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Программа

производственного контроля

за соблюдением требований санитарных правил и выполнением

санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий

в детском саду «Ягодка» ГБОУ СОШ № 11 г. Кинеля



1. Общие положения

1.1. Настоящая программа разработана в соответствие с требованиями Федерального
закона  №  52  от  30.03.99  «О  санитарно-эпидемиологическом  благополучии  населения»
(с изменениями от 30 декабря 2001 г., 10 января, 30 июня 2003 г., 22 августа 2004 г., 9 мая,
31  декабря  2005  г.)  и  санитарных  правил  СП 1.1.1058-01  «Организация  и  проведение
производственного  контроля  за  соблюдением  санитарно-эпидемиологических
(профилактических)  мероприятий»  и  других  актуальных  документов  в  контексте
указанного направления.
1.2. Программа  устанавливает  порядок  организации  и  осуществление
производственного  контроля  за  соблюдением  санитарных  правил  и  выполнением
санитарно-эпидемиологических  мероприятий,  обязательных  для  выполнения  всеми
работниками.
1.3. Организация производственного контроля в детском саду «Ягодка» ГБОУ СОШ
№ 11 г. Кинеля возлагается на заведующего.
1.4. Целью производственного  контроля (ПК)  является  обеспечение  безопасности  и
безвредности  для  человека  и  среды  обитания  вредного  влияния  факторов
производственной среды, путем должного выполнения требований нормативно-правовых
актов  санитарного  законодательства,  осуществление  санитарно-эпидемиологических
(профилактических  мероприятий,  организации  и  осуществления  контроля  за  их
соблюдением.
1.5. Общее  руководство  осуществлением  производственного  контроля  за
соблюдением  санитарных  правил,  санитарно-противоэпидемиологических
(профилактических) мероприятий возлагается на заведующего.
1.6. К настоящей Программе относятся термины с соответствующими определениями:
Санитарно-эпидемиологическое  благополучие  населения –  состояние  здоровья
населения,  среды  обитания  человека,  при  котором  отсутствует  вредное  воздействие
факторов  среды  обитания  на  человека  и  обеспечиваются  благоприятные  условия  его
жизнедеятельности.
Среда  обитания –  совокупность  объектов,  явлений  и  факторов  окружающей
(естественной  и  искусственной)  среды,  определяющая  условия  жизнедеятельности
человека.
Факторы  среды  обитания –  биологические  (вирусы,  бактерии,  паразиты  и  др.),
химические  и  физические  (шум,  вибрация,  ультразвук,  инфразвук,  ионизирующее,
неионизирующее), социальные (питание, водоснабжение, условия труда, быта и отдыха),
которые  могут  оказывать  воздействие  на  человека  и  на  состояние  здоровья  будущих
поколений.
Вредные воздействия на человека – воздействие факторов среды обитания создающее
угрозу жизни и здоровью будущих поколений.
Благоприятные условия жизнедеятельности человека – состояние среды обитания, при
котором  отсутствует  вредное  воздействие  ее  факторов  на  человека  и  имеются
возможности для восстановления нарушенных функций организма человека.
Безопасные условия для человека – состояние среды обитания, при котором отсутствует
вероятность вредного воздействия ее факторов на человека.
Санитарно-эпидемиологическая обстановка –  состояние  здоровья населения  и  среды
обитания на определенной территории конкретно указанное время.
Гигиенический  норматив –  установленное  исследованиями  допустимое  максимальное
или  минимальное  количественное  или  качественное  значение  показателя,



характеризующее  тот  или  иной  фактор  среды обитания  с  позиции  его  безопасности  и
безвредностидля человека.
Государственные  санитарно-эпидемиологические  правила  и  нормативы  (далее
санитарные  правила) –  нормативные  акты,  устанавливающие  санитарно-
эпидемиологические требования, несоблюдение которых создает угрозу жизни и здоровью
человека, а также угрозу возникновения и распространения заболеваний.
Санитарно-эпидемиологические  (профилактические)  мероприятия –
организационные,  административные,  инженерно-технические,  медико-санитарные,
ветеринарные  и  иные  меры,  направленные  на  устранение  или  уменьшение  вредного
воздействия  на  человека  факторов  среды  обитания,  предотвращения  возникновения  и
распространения  инфекционных  и  неинфекционных  заболеваний  (отравлений)  и  их
ликвидации.
Профессиональные  заболевания –  заболевания  человека,  возникновение  которых
решающая роль принадлежит воздействию неблагоприятных факторов производственной
среды и трудового процесса.
Инфекционные  заболевания –  инфекционные  заболевания  человека,  возникновение  и
распространение  которых,  обусловлены  воздействием  на  человека  биологических
факторов  среды  обитания  (возбудителей  инфекционных  заболеваний)  и  возможностью
передачи  болезни  от  заболевшего  человека,  животного  к  здоровому  человеку.
Инфекционные заболевания представляют опасность для окружающих и характеризуются
тяжелым  течением,  высоким  уровнем  смертности,  распространением  среди  населения
(эпидемии).
Массовые  не  инфекционные  заболевания  (отравления) –  заболевания  человека,
возникновение которых обусловлено воздействие неблагоприятных физических, и (или)
химических и (или) социальных факторов среды обитания.

2. Порядок организации и проведения производственного контроля

2.1. Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий (далее производственный
контроль) осуществляется лицами в соответствии с осуществляемой ими деятельностью
по  обеспечению  контроля  за  соблюдением  санитарных  правил  и  гигиенических
нормативов,  выполнением  противоэпидемиологических  (профилактических)
мероприятий.
2.2. Объектами  производственного  контроля  являются:  производственные,
общественные  помещения,  рабочие  места,  готовая  продукция,  водопроводная  вода,
инженерные сети и системы, оборудование, учебно-воспитательный процесс.
2.3. Производственный контроль включает:
2.3.1. Наличие  официально  изданных  санитарных  правил,  системы  их  внедрения  и
контроля  их  реализации,  методов,  методик  контроля  факторов  в  соответствии  с
осуществляемой деятельностью.
2.3.2. Организация медицинских осмотров.
2.3.3. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений,
иных документов, подтверждающих качество, реализующейся продукции.
2.3.4. Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по
вопросам, связанным с производственным контролем.
2.3.5. Своевременное информирование Кинельского управления образованием,  органов
и  учреждений  государственной  санитарно-  эпидемиологической  службы  Российской
Федерации, МЧС,  Администрации городского округа Кинель.



2.3.6. Визуальный  контроль  специалистами  за  выполнением  санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил,
разработкой и реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений.
2.3.7. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований определяются
с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье
человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания осуществляются
с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.
2.3.8. Производственный  контроль  должен  осуществляться  в  соответствии  с
программой производственного контроля.
2.4. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида
деятельности, требованиях законодательства или других существенных изменениях.
2.4.1. Ответственность за организацию производственного контроля несет заведующий
детским садом.
2.5. Заведующий детским садом обеспечивает:  
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками детского сада;
- организацию производственного и лабораторного контроля;
- необходимые условия для соблюдения санитарных правил и норм;
-  приём  на  работу  лиц,  имеющих  допуск  по  состоянию  здоровья,  прошедших
профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;
- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;
-  своевременное  прохождение  периодических  медицинских  обследований  всеми
работниками учреждения;
-  условия  труда  работников  в  соответствии  с  действующим  законодательством,
санитарными правилами и гигиеническими нормативами;
-  исправную работу  технологического,  холодильного и  другого оборудования  детского
сада;
-  проведение  при  необходимости  мероприятий  по  дезинфекции,  дезинсекции  и
дератизации;
-  наличие  аптечек  для  оказания  первой  медицинской  помощи  и  их  своевременное
пополнение;
-  организацию  санитарно-гигиенической  работы  е  персоналом  путём  проведения
семинаров, бесед, лекций.
2.6. Медицинская сестра отвечает за:  
-  за  организацию  питания  на  пищеблоке  детского  сада,  в  том  числе  за  качеством
поступающей продукции, правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой
пищи;
- выполнение требований санитарных правил работниками пищеблока и техперсоналом;
-  создание  необходимых условий  для  соблюдения  санитарных  норм и  правил  на  всех
этапах  приготовления  и  реализации  блюд  и  изделий,  гарантирующих  их  качество  и
безопасность для здоровья потребителей;
-  своевременное  прохождение  периодических  медицинских  обследований  работниками
детского сада,  в том числе работников пищеблока и гигиеническое обучение;
-  ежедневное  ведение  необходимой  документации  (бракеражный  журнал,  журналы
здоровья (осмотров  персонала  на  гнойничковые и острые респираторные заболевания),
ведомость  контроля  за  питанием  и  другие  документы,  в  соответствии  с  настоящими
санитарными правилами;
- отбором суточной пробы;
- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования учреждения;



наличие  достаточного  количества  производственного  инвентаря,  посуды,  моющих  и
дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения;
-  проведение  при  необходимости  мероприятий  по  дезинфекции,  дезинсекции  и
дератизации;
-  наличие  аптечек  для  оказания  первой  медицинской  помощи  и  их  своевременное
пополнение;
- организацию питьевого режима;
- порядком и объемом лабораторных исследований;
-  организацию  санитарно-гигиенической  работы  с  персоналом  путём  проведения
семинаров, бесед, лекций.
2.7. Медицинская сестра  проводит:  
- осмотры детей при поступлении в детский сад с целью выявления больных на педикулёз;
- наблюдение за состоянием здоровья воспитанников, особенно имеющих отклонения в
состоянии здоровья;
- работу по организации углублённых профилактических осмотров воспитанников  и
проведении профилактических прививок;
-  информирование  заведующего,  воспитателей,  инструктора  по  физической  культуре  о
состоянии здоровья детей, рекомендуемом режиме для детей с отклонениями в состоянии
здоровья.
2.8. Медицинский  и  педагогический  контроль  за  организацией  физического  
воспитания включает:
-  динамические  наблюдения  за  состоянием  здоровья  и  физическим  развитием  детей,
физической подготовленностью, функциональными возможностями детского организма;
- медико-педагогические наблюдения за организацией двигательного режима, методикой
проведения различных форм занятий физическими упражнениями и их воздействием на
организм ребёнка, контроль за осуществлением системы закаливания;
- контроль за санитарно-гигиеническим состоянием мест проведения занятий (помещение,
участок), физкультурного оборудования, одежды и обуви детей;
-  гигиеническое  обучение  и  воспитание  по  вопросам  физического  воспитания,
формирование мотивации к регулярным занятиям физической культурой;
- профилактику травматизма.
2.9. Требования к личной гигиене персонала:  
- все работники проходят медицинские осмотры и обследования в установленном порядке,
профессиональную гигиеническую подготовку  в установленном порядке;
- каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку, куда вносят результаты
медицинских  обследований  и  лабораторных  исследований,  сведения  о  прививках,
перенесённых  инфекционных  заболеваниях,  сведения  о  прохождении  гигиенической
подготовки.  Лица,  уклоняющиеся  от  медосмотров,  профессиональной  и  гигиенической
подготовки,  не  имеющие  личной  медицинской  книжки  установленного  образца  с
результатами медосмотров и профессиональной гигиенической подготовки, к работе не
допускаются.

3. Состав программы производственного контроля

Программа производственного контроля включает в себя следующие данные:
3.1. Перечень нормативных актов по санитарному законодательству,  требуемых для
осуществления деятельности.



3.2  Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления)  
пищевой продукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения 
качества   выпускаемой пищевой продукции.
3.3  Перечень должностных лиц, на которых возлагаются функции по осуществлению
производственного контроля.
3.4  Контроль за организацией питания в детском саду
3.5 Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов 
производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и 
среды его обитания.
3.6 Перечень контингента работников, подлежащих профилактическим медицинским 
осмотрам, профессионально-гигиенической подготовке в соответствие с установленными 
требованиями.
3.7 Перечень  возможных  аварийных  ситуаций,  создающих  угрозу  санитарно-
эпидемиологическому благополучию населения.
3.8 Мероприятия, проводимые при осуществлении производственного контроля.
3.9 Перечень форм учета и отчетности по производственному контролю.
3.10 Приложения к Программе

4 Перечень нормативных актов по санитарному законодательству, требуемых для
осуществления деятельности

-  Федеральный закон  № 52-ФЗ РФ от 30.03.1999 г.  «О санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения»
- Федеральный закон от 23.02.2013 N 15-ФЗ от 23.02.2013 «Об охране здоровья граждан от
воздействия окружающего табачного дыма и последствий потребления табака» (ст.  10-
12,16,19,20,21,23)
- ФЗ №2 от 09.01.96г Федеральный Закон «О внесении изменений и дополнений в закон
РФ  «О  защите  прав  потребителей»  и  Кодекс  РСФСР  об  административных
правонарушениях»
-  Ф3№29  от  02.01.2000г  Федеральный  Закон  «О  качестве  и  безопасности  пищевых
продуктов»
- Федеральный закон от 17.09.1998 № 157-Ф3 «Об иммунопрофилактике инфекционных
болезней»;
- Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в
Российской Федерации»;
-  Приказ  МЗ  РФ  №229  от  29.06.2000г.  с  изменениями  «О  профессиональной
гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организации»
-  СП  1.1.2193-07  от27.03.07г(с  изменения  и  дополнениями  №  1  к  СП  1.1.1058-01)
«Организация  и  проведение  производственного  контроля  за  соблюдением  санитарных
правил      и      выполнением      санитарно-противоэпидемических      (профилактических)
мероприятий»
-  СанПиН  2.3/2.4.3590-20  «Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организации
общественного питания населения»;
- СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания
и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»;
- СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию 
территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и 
питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, 
эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению 
санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;



-  СанПиН  3.3686–21  «Санитарно-эпидемиологические  требования  по  профилактике
инфекционных болезней»;
-  СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические  требования  безопасности  и  пищевой ценности
пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Продовольственное сырье и пищевые продукты.  Гигиенические
требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;
- СП 3.1.7.2615-10 «Профилактика иерсиниоза. Санитарно-эпидемиологические правила»;
-  СП  3.1/2.43598-20  от  30.06.2020  г  «Санитарно-эпидемиологические  требования  к
устройству,  содержанию  и  организации  работы  образовательных  организаций  и  других
объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения
новой коронавирус-ной инфекции (C0V1D-19)
- ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;
- ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;
- ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;
- ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
- ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
- ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
- ТР ТС 025/2012 «О безопасности мебельной продукции»;
- ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»;
-  СанПиН  3.5.2.3472-17  «Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организации  и
проведению  дезинсекционных  мероприятий  в  борьбе  с  членистоногими,  имеющими
эпидемиологическое и санитарно-гигиеническое значение»;
-  СанПиН  3.5.3.3223-14  «Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организации  и
проведению дератизационных мероприятий»;
- СП 3.1.1.3108-13 «Профилактика острых кишечных инфекций»;
- СП 3.1.2.3109-13 «Профилактика дифтерии»;
- СП 3.1.2.3113-13 «Профилактика столбняка»;
- СП 3.1.2952-11 «Профилактика кори, краснухи и эпидемического паротита»;
-  СП  3.1.2.3117-13  «Профилактика  гриппа  и  других  острых  респираторных  вирусных
инфекций»;
- СП 3.1.3.2352-08 «Профилактика клещевого вирусного энцефалита»;
- СП 3.1/3.2.3146-13 «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных
болезней»;
- СанПиН 3.2.3215-14 «Профилактика паразитарных болезней на территории 
Российской Федерации»;
-  Технический  регламент  Таможенного  союза  «Технический  регламент  на  соковую
продукцию  из  фруктов  и  овощей»,  утвержденный  Решением  Комиссии  Таможенного
союза №882 от 09.12.2011 (ст. 1 - ст. 29)
- Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и мясной продукции»,
утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013 г. №68 (ст. 1 - 
151)
-  Технический  регламент  таможенного  союза  «О  безопасности  молока  и  молочной
продукции», утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 9 октября 2013
г. №67 (ст. 1 - 115)
-  Технический  регламент  таможенного  союза  «Требования  безопасности  пищевых
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств», утвержденный
Решением - Комиссии Таможенного союза от 20 июля 2012 г. №58 (ст. 1-12)



-  Технический  регламент  таможенного  союза  «О  безопасности  продукции,
предназначенной  для  детей  и  подростков»,  утвержденный  Решением  Комиссии
Таможенного союза от 23.09.2011 №797 (ст.1, ст. 2, ст.З, ст.4, ст.5, ст.8, ст. 9, ст.10, ст. 11,
ст. 12,ст.13)
- Технический регламент таможенного союза «О безопасности игрушек», утвержденный
Решением Комиссии Таможенного союза от 23.09.2011 №798 (ст.1, ст.2, ст.З, ст. 4, ст.5,
ст.6, ст.7)
- Технический   регламент   таможенного   союза   «О   безопасности   мебельной 
продукции», утвержденный решением Комиссии Таможенного союза от 15 июня 2012 г №
32 (ст. 1-8)
-  Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 28.01.2021года №29н
«Об  утверждении  порядка  проведения  обязательных  предварительных  периодических
медицинских  осмотров  работников,  предусмотренных  частью  четвертой  статьи  213
Трудового  кодекса  Российской  Федерации,  перечня  медицинских  противопоказаний  к
осуществлению работ с вредными (опасными) производственными факторами ,а также к
работам , при выполнении которых проводятся обязательные медицинские осмотры».
-  Приказ  Минтруда  России  №988н,  Минздрава  России  №  1420н  от  31.12.2020  г  «Об
утверждении перечня вредных (или) опасных производственных факторов и работ,  при
выполнении  которых проводятся  обязательные  предварительные  медицинские  осмотры
при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры» (Зарегистрирован в
Минюсте России 29.01.2021 года № 6227

5 Перечень критических контрольных точек процесса производства (изготовления)
пищевой продукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения

качества   выпускаемой пищевой продукции

1 Приемка сырья  - при      организации      питания      детей, детский сад      изначально      
придерживается рекомендуемого     ассортимента     основных     пищевых     продуктов     для     
использования     в питании детей дошкольных организациях  и не использует перечень 
продуктов, указанных в  СанПиН 2.3./2.4.3590-20.
Приемка сырья   -   проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов,
- документальная и  органолептическая,  а  также  условий  и  правильности  её  хранения и
использования, к этому пункту разработаны следующие приложения:
–        Рекомендуемый среднесуточный набор пищевой продукции для детей до 7-ми 
лет  (Приложение №   1)
- Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 
(Приложение №   2)
- Требования к перевозке и приему пищевых продуктов   (Приложение №   3)

2. Хранение поступающего пищевого сырья   –   осуществляется в соответствии   с
соблюдением требований и Правил к условиям приема, хранения пищевых продуктов 
(Приложение №   4). 
Данные о параметрах температуры и влажности фиксируются в  специальном   журнале 
(Приложение № 5 ).
Данные о параметрах температуры холодильного оборудования фиксируются в  специальном
журнале (Приложение № 6 ).



Данные о сроках реализации скоропортящихся продуктах фиксируются в  специальном   
журнале (Приложение № 7 ).

3. Обработки и переработка, термообработка   при приготовлении кулинарных 
изделий.
Процесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в детском саду 
основывается
на разработанном в соответствии с СанПиН и утвержденных директором Учреждения 10-
дневном меню и технологических карт (ТТК), выполненных по сборникам рецептур блюд
для дошкольных образовательных учреждений.
Требования к кулинарной обработке,  переработке,  термообработке   при приготовлении
кулинарных изделий (Приложение № 8 ).

4.Реализации   готовой пищевой продукции   –   снятие проб готовых блюд, 
органолептическая оценка, реализуется в соответствии   с графиком выдачи пищи на
группы (Приложение № 9)
Пробы отбираются и хранятся в соответствии с СанПиН в течение двух суток.
Данные о бракераже готовой продукции фиксируются в  специальном   журнале                       
(Приложение № 10 ). 

6. Перечень должностных лиц, на которых возлагаются функции по осуществлению
производственного контроля

Заведующий детским садом:
- за соблюдение санитарно-гигиенических и противоэпидемических мероприятий, 
соблюдение санитарных правил и гигиенических нормативов, за организацию 
производственного контроля на пищеблоке детского сада;
-  за организацию питания в детском саду.
Медицинская сестра:
- за соблюдение санитарно-гигиенических и противоэпидемических мероприятий, 
соблюдение санитарных правил и гигиенических нормативов, за организацию 
производственного контроля на пищеблоке детского сада;
-  за организацию питания в детском саду.
Заведующий хозяйством:
- за состоянием территории, своевременную дератизацию и дезинсекцию помещений, 
проведение лабораторных исследований по программе производственного контроля;
- за температурой воздуха в холодное время.
- за профилактикой травматических и несчастных случаев.

                   7. Контроль за организацией питания в детском саду.
7.1.  Общее  руководство   по  организации  питания  в  детском  саду  возлагается  на
заведующего детским садом. 
7.2. Старший воспитатель:
-   контролирует  выполнение  основной  образовательной  программы  дошкольного
образования  в  разных  возрастных  группах  по  воспитанию  у  детей  культурно-
гигиенических  навыков,  навыков  культуры  питания,  навыков  самообслуживания,
выполнение  детьми  обязанностей  дежурных  по  столовой,  формированию  навыков
здорового питания; 
-  проведение контроля за организацией питания воспитанников в рамках тематического и
оперативного контроля, согласно годовому плану работы детского сада на учебный год;
-  освещение вопросов организации питания с родительской общественностью.



7.3. Медсестра детского сада:
-  контролирует  качество  доставляемых  продуктов,  соблюдение  правил  их  хранения  и
реализации;
- принимает участие в закладке продуктов на пищеблоке;
- контролирует технологический процесс приготовления пищи;
- ежедневно производит пробу готовых блюд, результат заносит в бракеражный журнал;
- контролирует соблюдение норм выхода порций;
- контролирует  соблюдение графика получения пищи на группы;
-  контролирует  соблюдение  учебно-вспомогательным  и  обслуживающим  персоналом
выполнение правил выдачи и получения продуктов  питания с пищеблока (спецодежда,
маркировка и пр.);
- контролирует организацию питания на группах (сервировка, нормы выдачи, соблюдение
санитарно-гигиенических требований и т.д.);
- ежедневно составляет меню-раскладку на основании примерного 10-дневного меню.
-  составляет   расчет  необходимого  количества  продуктов  для  приготовления  блюд,
полуфабрикатов  и  кулинарных  изделий  на  основании  технологических  карт;
- контролирует выполнение норм потребности в основных пищевых веществах (белках,
жирах,  углеводах)  и  энергетической  ценности  (калорийности)  (ежемесячно).
- осуществляет анализ выполнения двухнедельного меню (1 раз в 2 недели);
- проверяет соответствие меню, сумме, положенной на 1 ребенка в день;
- ведет ежедневный учет израсходованных денежных средств, используемых на питание
воспитанников;
- ведет накопительную ведомость;
- ведет ежедневный учет посещаемости воспитанниками детского сада;
- ежемесячно подает в бухгалтерию табель посещаемости;
- производит расчет потребности детского сада в продуктах питания  и подает сведения о
потребности в  продуктах питания   контрактному управляющему ежеквартально  и по
запросу;
- составляет ежеквартальный и годовой отчет по выполнению натуральных норм питания.
-  контролирует   санитарное  состояние  пищеблока  и  кладовой,  организацию обработки
посуды, технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);
- контролирует соблюдение правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой
в журнале здоровья (ежедневно);
-  информирует  родителей  (законных представителей)  о  ежедневном меню с  указанием
выхода готовых блюд и стоимости блюд (ежедневно).
7.4. Кладовщик:
-  обеспечивает  контроль  за  выполнением  контракта  (договора)  на  поставку  продуктов
питания;
-  обеспечивает  контроль  за  качеством  поступающих  продуктов  (ежедневно)
–  осуществляет  бракераж,  который  включает  контроль  целостности  упаковки  и
органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих
продуктов  и  продовольственного  сырья),  а  также  знакомство  с  сопроводительной
документацией  (накладными,  сертификатами  соответствия,  санитарно-
эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями и др.);
- совместно с медицинской сестрой контролирует выполнение натуральных норм;
- контролирует ежемесячное выведение остатков на складе.



7.5. Завхоз       обеспечивают контроль за:  
- состоянием производственной базы пищеблока;
- материально-техническим состоянием помещений пищеблока;
-  обеспечением пищеблока  и  мест приема пищи достаточным количеством столовой и
кухонной  посуды,  спецодеждой,  санитарно-гигиеническими  средствами,  разделочным
оборудованием и уборочным инвентарем.

Лица, ответственные за организацию производственного контроля осуществляют 
следующие мероприятия:

№ Наименование Период
1 Контроль за соблюдением санитарно-гигиенических и 

противоэпидемических мероприятий,  соблюдением 
санитарных правил и гигиенических нормативов, за 
организацией производственного контроля

Постоянно

2 Контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований 
и профилактических мероприятий  по предупреждению  covid-19

Постоянно

3 Организация н проведение профилактических медицинских 
осмотров работников и гигиенической подготовки
Дополнительно работников пищеблока на дизгруппу

1 раз в год

Ежеквартально

4 Контроль за состоянием территории, своевременной 
дератизации и дезинфекции помещений

Постоянно

5 Проверка температуры воздуха в  групповых помещениях, 
музыкально-спортивном зале.
В кладовой – влажности воздуха.

Ежедневно

6 Проверка поступающей на реализацию продукции - 
документальная и органолептическая, а также сроков и условий 
ее транспортировки, хранения и реализации

Постоянно

7 Проверка качества и своевременности уборки помещений, 
соблюдение режима дезинфекции, использование средств 
индивидуальной защиты, соблюдение правил личной гигиены

Постоянно

8 Контроль за качеством поступающих продуктов питания, 
соблюдение условий транспортировки, хранения и реализации 
пищевых продуктов

Постоянно

9 Проверка температуры внутри холодильника Ежедневно
10 Контроль за организацией рационального питания детей, 

качественным приготовлением пищи, организацией питьевого 
режима воспитанников, проведения витаминизации, хранением 
суточных проб

Постоянно

11 Контроль за освещённостью  групповых помещений, При изменении 
системы 
освещения

12 Своевременное проведение профилактических прививок детей и 
персонала в соответствие с национальным календарем прививок

Постоянно

13 Контроль за температурным режимом помещений для 
пребывания детей и режимом проветривания

Постоянно

14 Контроль за наличием сертификатов безопасности на 
поступающие товары детского обихода, одежды, обуви, мебели, 
игрушек, отделочные и строительные материалы при 

Постоянно



проведении косметических ремонтов
15 Обеспечение персонала СИЗ, спецодеждой Постоянно
16 Контроль за бактериологическим, санитарно-химическим, 

гельминтологическим анализом  песка
1 раз в год

17 Дезинфекционная обработка постельных принадлежностей, 
химическая обработка ковровых покрытий

1 раз в год

18 Профилактика травматизма и несчастных случаев Постоянно
19 Санитарно просветительская  работа Постоянно

8.  Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов
производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и

среды его обитания

Факторы 
производственной среды

Влияние на организм 
человека

Меры профилактики

Зрительное напряжение 
при работе на компьютере

Развивается комплекс 
зрительных функциональных 
расстройств, нарушение 
аккомодационной функции 
глаз (зрительное общее 
утомление, боли режущего 
характера в области глаз, 
снижение зрения)

Чередование труда и отдыха, 
правильное оформление 
рабочего места, проведение 
гимнастики для глаз

Физические перегрузки 
опорно-двигательного
аппарата

При подъеме и переносе 
тяжестей возможно развитие 
острых заболеваний 
пояснично-крестцового 
отдела позвоночника, острых 
миопатозов, периартритов.

При работе с ручным 
инструментом возможно 
развитие хронических 
заболеваний мышечно-
связочного аппарата кистей, 
предплечий, плеча.

Ограничение подъема и 
переноса тяжестей до 30 кг - 
для мужчин, 10 кг-для 
женщин более 2 раз в течение
каждого часа рабочей смены

9. Перечень контингента работников, подлежащих медицинским осмотрам

№ Профессия Кол-
во

работ
ающи

х

Характер
производимых работ

п.п. приказа
и объем
предва-

рительного
осмотра при
поступлении

на работу

Кратность
периодического

медосмотра

1. Воспитатель,
Ст. воспитатель, 
Учитель-логопед, 

13 Работа в организациях, 
деятельность которых 
связана с воспитанием 

Приложение
№ 1
п.25

приказа от

1 раз в год



Муз. руководитель
Инструктор по физ. 
культуре, Педагог-
психолог

и обучением детей 28.01.2021.
№ 29Н

2. Заведующий,
Медсестра,
Завхоз, 
Делопроизводитель,
Бухгалтер,
Сторож,
Дворник,                   
Рабочий по 
комплексному 
обслуживанию 
здания,
Грузчик,
Машинист по 
стирке белья

8 Работа в организациях, 
деятельность которых 
связана с воспитанием 
и обучением детей

Приложение
№ 1
п.25

приказа от
28.01.2021.

№ 29Н

1 раз в год

3. Кладовщик 1 Работы, где имеется 
контакт с пищевыми 
продуктами в процессе 
их производства, 
хранения, 
транспортировки и 
реализации                     
(в организациях 
пищевых и 
перерабатывающих 
отраслей 
промышленности, 
сельского хозяйства, 
пунктах, базах, складах
хранения и реализации,
в транспортных 
организациях, 
организациях торговли,
общественного 
питания, на 
пищеблоках всех 
учреждений и 
организаций)
Работы в организациях,
деятельность которых 
связана с воспитанием 
и обучением детей

Приложение
№ 1

п.23, п.25
приказа от
28.01.2021.

№ 29Н

1 раз в год

4. Помощник 
воспитателя

8 Работы в организациях,
деятельность которых 
связана с воспитанием 
и обучением детей

Приложение
№ 1
п.25

1 раз в год



Хлорсодержащие 
органические 
соединения
Тяжесть трудового 
процесса.                        
Подъем, перемещение, 
удержание груза 
вручную. 
Стереотипные рабочие 
движения

п.1.8.1.2

п.5.1

5. Уборщик 
служебных 
помещений

1 Работы в организациях,
деятельность которых 
связана с воспитанием 
и обучением детей
Хлорсодержащие 
органические 
соединения

Приложение
№ 1
п.25

п.1.8.1.2

1 раз в год

6. Повар 2 Работы в организациях,
деятельность которых 
связана с воспитанием 
и обучением детей
Параметры 
нагревающего 
микроклимата 
(температура, индекс 
тепловой нагрузки 
среды, влажность, 
тепловое излучение)
Работы, где имеется 
контакт с пищевыми 
продуктами в процессе 
их производства, 
хранения, 
транспортировки и 
реализации (в 
организациях пищевых
и перерабатывающих 
отраслей 
промышленности, 
сельского хозяйства, 
пунктах, базах, складах
хранения и реализации,
в транспортных 
организациях, 
организациях торговли,
общественного 
питания, на 
пищеблоках всех 

Приложение
№ 1
п.25

п.4.8

п.23

1 раз в год



учреждений и 
организаций)

7. Кухонный рабочий 1 Хлорсодержащие 
органические 
соединения
Работы, где имеется 
контакт с пищевыми 
продуктами в процессе 
их производства, 
хранения, 
транспортировки и 
реализации (в 
организациях пищевых
и перерабатывающих 
отраслей 
промышленности, 
сельского хозяйства, 
пунктах, базах, складах
хранения и реализации,
в транспортных 
организациях, 
организациях торговли,
общественного 
питания, на 
пищеблоках всех 
учреждений и 
организаций)
Работы в организациях,
деятельность которых 
связана с воспитанием 
и обучением детей

Приложение
№ 1

п.1.8.1.2

п.23

п.25

1 раз в год

10. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 
производства, нарушениями технологических процессов, иных, создающих угрозу 
санитарно-эпидемиологическому благополучию населения, ситуаций, при 
возникновении которых осуществляется информирование населения, органов 
местного самоуправления

- Отключение электроснабжения.
- Аварии на системе водопровода, канализации.
- Отключение тепла в холодный период года.
- Пожар.
- Непредвиденные ЧС (смерчи, ураганы, обвалы, обрушения);

- Выход из строя электро-технологического и холодильного оборудования

В случае  возникновения аварийных ситуаций необходимо сообщать информацию в
Кинельское  управление  образованием,  Администрацию  городского  округа  Кинель,
МЧС, Роспотребнадзор, обслуживающую организацию, директору Учреждения



11. Перечень форм учета и отчетности по производственному контролю

№ Наименование форм учета Периодичность 
заполнения

Ответственное лицо

1. Журнал аварийных ситуаций По факту Заведующий 
хозяйством

2. Журнал учета прихода и расхода 
дезинфицирующих средств

Ежедневно Заведующий 
хозяйством

3. Журнал бракеража скоропортящейся 
продукции

Ежедневно Медицинский 
работник

4. Журнал бракеража готовых блюд Ежедневно Бракеражная 
комиссия

5. Журнал проведения витаминизации 
третьих и сладких блюд

Ежедневно Медицинский 
работник

6. Ведомость контроля за рационом 
питания

Ежедневно Медицинский 
работник

7. Гигиенический журнал Ежедневно Медицинский 
работник

8. Журнал учета температуры 
холодильного оборудования

Ежедневно Кладовщик

9. Журнал температуры и влажности в 
складском помещении

ежедневно Кладовщик

10. Журнал учета температурного режима 
в групповых помещениях

Ежедневно Воспитатель группы

Приложение 1

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20
Приложение N 7)

Рекомендуемый среднесуточный набор пищевой продукции для детей до 7-ми
лет (в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

№ Наименование пищевой продукции или группы 
пищевой продукции

Итого за сутки
1 - 3 года 3 - 7 лет

1 Молоко, молочная и кисломолочные продукция 390 450

2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40
3 Сметана 9 11
4 Сыр 4 6
5 Мясо 1-й категории 50 55
6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка -

потрошенная, 1 кат.)
20 24

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 32 37

9 Яйцо, шт. 1 1

10 Картофель 120 140



11 Овощи (свежие, замороженные, консервированные), 
включая соленые и квашеные (не более 10% от общего 
количества овощей/ в т.ч. томат-пюре, зелень)

180 220

12 Фрукты свежие 95 100
13 Сухофрукты 9 11
14 Сок фруктовые и овощные 100 100
15 Витаминизированные напитки 0 50
16 Хлеб ржаной 40 50
17 Хлеб пшеничный 60 80
18 Крупы, бобовые 30 43
19 Макаронные изделия 8 12
20 Мука пшеничная 25 29
21 Масло сливочное 18 21
22 Масло растительное 9 11
23 Кондитерские изделия 12 20

24 Чай 0,5 0,6
25 Какао-порошок 0,5 0,6
26 Кофейный напиток 1 1,2
27 Сахар (в том числе для приготовления блюд и

напитков, в случае использования пищевой продукции
промышленного выпуска, содержащих сахар выдача 
сахара должна быть уменьшена в зависимости от его 
содержания в используемом готовой пищевой 
продукции)

25 30

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5

29 Крахмал 2 3
30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5

Приложение № 2

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
(Приложение № 6)

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания
детей

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или)
признаками недоброкачественности.
2.  Пищевая  продукция,  не  соответствующая  требованиям  технических  регламентов
Таможенного союза.
3.  Мясо  сельскохозяйственных  животных и  птицы,  рыба,  не  прошедшие  ветеринарно-
санитарную экспертизу.
4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8.  Яйца  с  загрязненной  и  (или)  поврежденной  скорлупой,  а  также  яйца  из  хозяйств,
неблагополучных по сальмонеллезам.
9.  Консервы  с  нарушением  герметичности  банок,  бомбажные,  "хлопуши",  банки  с
ржавчиной, деформированные.
10.  Крупа,  мука,  сухофрукты,  загрязненные  различными  примесями  или  зараженные
амбарными вредителями.
11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.



12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и
ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.
14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15.  Творог  из  непастеризованного  молока,  фляжный  творог,  фляжную  сметану  без
термической обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18. Квас.
19. Соки концентрированные диффузионные.
20.  Молоко  и  молочная  продукция  из  хозяйств,  неблагополучных  по  заболеваемости
продуктивных  сельскохозяйственных  животных,  а  также  не  прошедшая  первичную
обработку и пастеризацию.
21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую
обработку.
23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).
26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.
32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.
33. Жевательная резинка.
34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).
35. Карамель, в том числе леденцовая.
36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.
37. Окрошки и холодные супы.
38. Яичница-глазунья.
39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.
40.  Блюда  из  (или  на  основе)  сухих  пищевых  концентратов,  в  том  числе  быстрого
приготовления.
41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42.  Изделия  из  рубленого  мяса  и  рыбы,  салаты,  блины  и  оладьи,  приготовленные  в
условиях палаточного лагеря.
43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.
44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности;
кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через
буфеты.

Приложение 3

                       Требования к перевозке и приему пищевых продуктов 



1. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их
сохранность и предохраняющих от загрязнения.

Доставка  пищевых  продуктов  осуществляется  специально  выделенным  для  перевозки
пищевых  продуктов  транспортом.  Допускается  использование  одного  транспортного
средства  для  перевозки  разных  групп  пищевых  продуктов  при  условии  проведения
между  рейсами  санитарной  обработки  транспорта  с  применением  средств  либо  при
условии  использования  транспортного  средства  с  кузовом,  разделенным  на
изолированные     отсеки,     либо     с     использованием контейнеров     с     крышками,     для
раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов.

2. Скоропортящиеся пищевые продукты
перевозятся охлаждаемым или  изотермическим  транспортом,

обеспечивающим сохранение установленных  температурных режимов   хранения, либо в
изотермических контейнерах.

3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны содержаться в
чистоте, а их использование обеспечить условия, исключающие загрязнение и изменение
органолептических свойств пищевых продуктов.

Транспортные средства должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции с
периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств
и контейнеры не могли являться источником загрязнения продукции.

4. Лица,  сопровождающие  продовольственное  сырье  и  пищевые  продукты  в
пути  следования  и  выполняющие  их  погрузку  и  выгрузку,  должны  использовать
специальную одежду  (халат,  рукавицы),  иметь  личную  медицинскую  книжку
установленного образца с отметками о результатах медицинских осмотров, в том числе
лабораторных  обследований,  и  отметкой  о  прохождении  профессиональной
гигиенической подготовки.

5. Тара,  в  которой  привозят  продукты,  должна  быть  промаркирована  и
использоваться  строго по назначению. Оборотную тару после употребления необходимо
очищать,  промывать  водой  с  2%-ным  раствором  кальцинированной  соды,  ошпаривать
кипятком, высушивать и хранить в местах, недоступных загрязнению. При отсутствии в
дошкольной образовательной организации специально выделенного помещения обработка
возвратной тары проводится поставщиком продуктов.

                                                                                                                                       Приложение 4

                  Требования к условиям   приема, хранения пищевых продуктов

1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при 
наличии документов,
подтверждающих их качество и безопасность.
Продукция поступает в таре производителя (поставщика).
Документация,     удостоверяющая     качество     и     безопасность     продукции,     маркировочные
ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.
Входной контроль поступающих продуктов осуществляется   ответственным лицом.
Результаты контроля регистрируются в:
–Журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок.
(Приложение   № 5)

Журналы  бракеража  поступающих  пищевых  и  скоропортящихся  продуктов,
поступающих на пищеблок, хранятся в течение года.



Не  допускаются  к  приему  пищевые  продукты  с  признаками
недоброкачественности,  а  также  продукты  без  сопроводительных  документов,
подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если
наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.
2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками
годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-
технической документацией.

Контроль  соблюдения  температурного  режима  в  холодильном  оборудовании
осуществляется  ежедневно,  результаты  заносятся  в  журнал  учета  температурного
режима в холодильном оборудовании (Приложение № 6), который хранится в течение
года.
3. При  наличии  одной  холодильной  камеры  места  хранения  мяса,  рыбы  и
молочных продуктов должны быть разграничены.
4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются
приборами для измерения температуры и влажности воздуха.
5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется
на  стеллажах  и  подтоварниках  в  таре  производителя,  в  таре  поставщика  или  в
промаркированных емкостях.
Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в потребительской 
упаковке.
Масло сливочное хранится на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в
пергамент, в лотках.
Крупные сыры    хранятся на стеллажах, мелкие сыры    -    на полках в потребительской
таре.
Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки
в таре со сметаной, творогом.
Яйцо  хранится  в  коробах  на  подтоварниках  в  сухих  прохладных  помещениях
(холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо
хранится в промаркированной емкости в производственных помещениях.
Крупа,  мука,  макаронные  изделия  хранятся  в  сухом  помещении  в  заводской
(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола
не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.
Ржаной  и  пшеничный  хлеб  хранятся  раздельно  на  стеллажах  и  в  шкафах,  при
расстоянии  нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь
отверстия для
вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками,
полки протирают тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса.
Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных
стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 °C.
Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 °C.
Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.
Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от
других продуктов,  воспринимающих  запахи  (масло сливочное,  сыр,  чай,  сахар,  соль  и
другие).
6. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты 
перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной 
температуре до достижения ими температуры реализации 15 °C +/-   2 °C, но не более 
одного часа.
7. Молоко, поступающее в дошкольные образовательные организации в бидонах и 



флягах, перед употреблением подлежит обязательному кипячению не более 2 - 3 минут.
8. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при
использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей.
Промаркированные   разделочные   доски   и   ножи   хранятся   на   специальных   полках,   или
кассетах,        или с использование магнитных держателей, 
расположенных в непосредственной близости от технологического стола с 
соответствующей маркировкой. 

Приложение № 5

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
Приложение № 3

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях

N Наименование
Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в

процентах)

п/п
складского
помещения

1 2 3 4 5 6

Приложение № 6

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
Приложение № 2

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования

Наименование Наименование Температура в градусах Цельсия

производственного холодильного месяц/дни: (ежедневно)

помещения оборудования 1 2 3 4 ..... 30

Приложение 7. 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции
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Приложение № 8

Требования к кулинарной обработки, переработки, термообработки   при
приготовлении кулинарных изделий

Организация  питания  осуществляется  на  основе  принципов  "щадящего  питания".  При
приготовлении  блюд  должны  соблюдаться  щадящие  технологии:  варка,  запекание,
припускание,  пассерование,  тушение,  приготовление  на  пару,  приготовление  в
пароконвектомате (если он есть).   При приготовлении блюд не применяется жарка.
-  При  кулинарной  обработке  пищевых  продуктов  необходимо  обеспечить  выполнение
технологии  приготовления  блюд,  изложенной  в  технологической  карте  (пример
технологической  карты  в  Приложение  №  6),  а  также  соблюдать
санитарноэпидемиологические  требования  к  технологическим  процессам  приготовления
блюд. Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают при
температуре 250 - 280 °C в течение 20 - 25 мин.
Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого
мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе;  рыба (филе)
кусками отваривается, припускается, тушится или запекается.
При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного
мяса  (птицы)  к  первым  блюдам,  порционированное  мясо  подвергается  вторичной
термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при
температуре +75 °C до раздачи не более 1 часа.
Омлеты и запеканки,  в рецептуру которых входит яйцо,  готовятся в жарочном шкафу,
омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см;
запеканки - 20 - 30 минут при температуре 220 - 280 °C, слоем не более 3 - 4 см; хранение
яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C.
Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180 200
°C в течение 8 - 10 мин.
Яйцо варят после закипания воды 10 мин. При   изготовлении   картофельного   (овощного)   
пюре   используется   овоще   протирочная машина.
Масло  сливочное,  используемое  для  заправки  гарниров  и  других  блюд,  должно
предварительно  подвергаться  термической  обработке  (растапливаться  и  доводиться  до
кипения).
Гарниры    из    риса    и    макаронных    изделий    варятся    в    большом    объеме    воды    (в 
соотношении не менее 1:6) без последующей промывки.
При перемешивании ингредиентов,  входящих в состав  блюд,  необходимо пользоваться
кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками.
-  Обработку  яиц  проводят  в  специально  отведенном  месте  мясо  -  рыбного  цеха,
используя  для  этих  целей  промаркированные  ванны  и  (или)  емкости.  Возможно
использование  перфорированных  емкостей,  при  условии  полного  погружения  яиц  в
раствор в следующем порядке:
I - обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды;
II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах;
III -      ополаскивание   проточной   водой   в   течение   не   менее   5   минут   с   
последующим
выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
Допускается  использование  других  моющих  или  дезинфицирующих  средств  в
соответствии с инструкцией по их применению.
-  Крупы  не  должны  содержать  посторонних  примесей.  Перед  использованием  крупы



промывают проточной водой.
- Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают
проточной водой и вытирают.
- Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки,  вторые блюда и гарниры) при раздаче
должны иметь температуру +60...+65 °C; холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15
°C.
С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей
плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.
-   При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования:
Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно промываются в
проточной  питьевой   воде  не   менее  5   минут  небольшими  партиями,  с  использованием
дуршлагов,    сеток.     При     обработке    белокочанной    капусты     необходимо    обязательно
удалить наружные листы.
Не допускается предварительное замачивание овощей.
Очищенные   картофель,   корнеплоды   и   другие   овощи,   во   избежание   их   потемнения   и
высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.
-     Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период 
после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.
-   При  кулинарной  обработке  овощей,  для  сохранения  витаминов,  следует  соблюдать
следующие  правила:  овощи  очищаются  непосредственно  перед  приготовлением,
закладываются  только  в  кипящую  воду,  нарезав  их  перед  варкой.  Свежая  зелень
добавляется в готовые блюда во время раздачи.
Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в
очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме
свеклы).
-   Овощи,  предназначенные  для  приготовления  винегретов  и  салатов,  рекомендуется
варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в
горячем цехе на столе для вареной продукции.
-    Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.

-  Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи вареные) в
холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C.
-  Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без
последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и
выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе
поваренной  соли  в  течение  10  минут  с  последующим  ополаскиванием  проточной водой 
и просушиванием.
-  Изготовление  салатов  и  их  заправка  осуществляется  непосредственно  перед
раздачей.  Не  заправленные  салаты  допускается  хранить  не  более  2  часов  при
температуре  плюс  4  +/-  2  °C.  Салаты  заправляют  непосредственно  перед  раздачей.  В
качестве  заправки  салатов  следует  использовать  растительное  масло.  Использование
сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается.
Хранение  заправленных  салатов  может  осуществляться  не  более  30  минут  при
температуре 4 +/- 2 °C.
-  Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или
цеха вторичной обработки овощей (зоны).
-   Кефир,  ряженку,  простоквашу  и  другие  кисломолочные  продукты  порционируют  в
чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в групповых ячейках.
19.  В  эндемичных  по  йоду  районах  рекомендуется  использование  йодированной



поваренной соли.
-  В  целях  профилактики  недостаточности  микронутриентов  (витаминов  и
минеральных веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные
микронутриентами.
Витаминизация   блюд   проводится   с   учетом   состояния   здоровья   детей,   под   контролем
медицинского работника и при обязательном информировании родителей о проведении
витаминизации.
Технология     приготовления     витаминизированных     напитков     должна     соответствовать
технологии, указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением о
государственной   регистрации.  Витаминизированные  напитки   готовят  непосредственно
перед раздачей.
При      отсутствии      в      рационе      питания      витаминизированных      напитков      проводится
искусственная      C-витаминизация.      Искусственная      C-витаминизация      в      дошкольных
образовательных организациях (группах) осуществляется из расчета для детей от 1    -    3
лет   –35,0 мг, для детей 3 - 6 лет - 50,0 мг на порцию.
Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его охлаждения
до  температуры  15  °C  (для  компота)  и  35  °C  (для  киселя)  непосредственно  перед
реализацией.
Витаминизированные  блюда  не  подогреваются.  Витаминизация  блюд  проводится  под
контролем медицинского работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом).
Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал проведения
витаминизации третьих и сладких блюд (Приложения № 9), который хранится один год.
-  Выдача  готовой  пищи  разрешается  только  после  проведения  контроля  бракеражной
комиссией в составе не   менее 3-х человек.
Результаты контроля регистрируются в:
– Журнале бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции. (Приложения № 10) – 
Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При
нарушении  технологии  приготовления  пищи,  а  также  в  случае  неготовности,  блюдо
допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.
-  Непосредственно  после  приготовления  пищи  отбирается  суточная  проба  готовой
продукции  (все  готовые  блюда).  Суточная  проба  отбирается  в  объеме:  порционные
блюда    - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи
блюда)  -  в  количестве  не  менее  100 г.;  порционные  вторые блюда,  биточки,  котлеты,
бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).
Пробы  отбираются  стерильными  или  прокипяченными  ложками  в  стерильную  или
прокипяченную посуду (банки,  контейнеры)  с  плотно закрывающимися  крышками,  все
блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при
температуре +2 - +6 °C. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема
пищи и датой  отбора.  Контроль  за  правильностью отбора  и  хранения  суточной пробы
осуществляется ответственным лицом.
-  Для  предотвращения  возникновения  и  распространения  инфекционных  и  массовых
неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:
- использование пищевых продуктов, указанных в Приложении № 2;
- изготовление на пищеблоке дошкольной образовательной организации творога и других
кисломолочных  продуктов,  а  также  блинчиков  с  мясом  или  с  творогом,  макарон  по-
флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и
морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки),  форшмаков из сельди,
студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;
- использование  остатков  пищи  от  предыдущего  приема  и  пищи,  приготовленной



накануне;  пищевых  продуктов  с  истекшими  сроками  годности  и  явными  признаками
недоброкачественности  (порчи);  овощей  и  фруктов  с  наличием  плесени  и  признаками
гнили.
-  В  учреждении  организован  правильный питьевой  режим.  Питьевая  вода  по  качеству
и безопасности отвечает требованиям на питьевую воду.
Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более
3-х часов. (Приложения № 12)

Приложение № 9

Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
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Приложение № 10

Журнал бракеража готовой пищевой продукции

Дата и
час

изготов-
ления
блюда

Время
снятия
браке-
ража

Наиме-
нование
готового

блюда

Результаты
органо-
лепти-
ческой
оценки

качества
готовых

блюд

Разрешение
к реализации

блюда,
кулинарного

изделия

Подписи
членов
браке-
ражной

комиссии

Резуль-
таты

взвеши-
вания
порци-
онных
блюд

Приме-
чание

                                                                                                                               Приложение № 11

График выдачи питания на группы

Группы Завтрак Второй
завтрак

Обед Полдник
(уплотнённый)

1-я младшая
группа

«Брусничка»
8.00 10.00 11.35 15.00

2-я младшая
группа

«Смородинка»
8.05 10.05 11.40 15.05

Средняя
группа

«Вишенка»
8.10 10.10 11.45 15.10

Старшая
группа

«Малинка»
8.15 10.15 11.50 15.15



Старшая
группа

«Рябинка»
8.20 10.20 11.55 15.20

Подготовительна
я

к школе группа
«Клубничка»

8.25 10.22 12.00 15.22

                                         



  Приложение № 12                                                    
График питьевого режима

№ Группа Время выдачи кипяченой питьевой воды с пищеблока
1 1-я младшая группа

«Брусничка»
7-45 10-45 14-45 17-45

2 2-я младшая группа
«Смородинка»

7-45 10-45 14-45 17-45

3 Средняя  группа
«Вишенка»

7-45 10-45 14-45 17-45

4 Старшая группа
«Малинка»

7-45 10-45 14-45 17-45

5 Старшая  группа
«Рябинка»

7-45 10-45 14-45 17-45

6 Подготовительная
к школе группа
«Клубничка»

7-45 10-45 14-45 17-45

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3
часов.

                                                                                                                                    Приложение № 13

Требования к санитарному содержанию помещений дошкольных образовательных
организаций

1. Все помещения убираются влажным способом с применением моющих средств не
менее  2  раз  в  день  при  открытых  фрамугах  или  окнах  с  обязательной  уборкой  мест
скопления пыли (полов у плинтусов и под мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) и
часто  загрязняющихся  поверхностей  (ручки  дверей,  шкафов,  выключатели,  жесткую
мебель и др.).
Влажная уборка в спальнях проводится после ночного и дневного сна, в групповых -после
каждого приема пищи.
Влажная  уборка  спортивных залов  проводится  1  раз  в  день  и  после  каждого  занятия.
Спортивный  инвентарь  ежедневно  протирается  влажной  ветошью,  маты  -  с
использованием мыльно-содового раствора. Ковровые покрытия ежедневно очищаются с
использованием пылесоса. Во время генеральных уборок ковровое покрытие подвергается
влажной обработке. Возможно использование моющего пылесоса. После каждого занятия
спортивный зал проветривается в течение не менее 10 минут.
2. Столы в групповых помещениях промываются горячей водой с мылом до и после
каждого приема пищи специальной ветошью, которую стирают, просушивают и хранят
в сухом виде в специальной промаркированной посуде с крышкой.
Стулья,   пеленальные   столы,   манежи   и   другое   оборудование,   а   также   подкладочные
клеенки,  клеенчатые нагрудники после использования моются горячей водой с мылом;
нагрудники  из  ткани  -  стираются.  Игрушки  моют  в  специально  выделенных,
промаркированных емкостях.
3. Для технических целей (уборка помещений групповой, туалета и т.д.) оборудуется
в туалетных помещениях групповых отдельный водопроводный кран.
4. Ковры  ежедневно  пылесосят  и  чистят  влажной  щеткой  или  выбивают  на
специально отведенных для этого площадках хозяйственной зоны, затем чистят влажной



щеткой. Рекомендуется один раз в год ковры подвергать сухой химической чистке.
5. Санитарно-техническое  оборудование  ежедневно  обеззараживаются  независимо
от эпидемиологической ситуации. Сидения на унитазах, ручки сливных бачков и ручки
дверей моются  теплой водой с  мылом или иным моющим средством,  безвредным для
здоровья человека, ежедневно. Горшки моются после каждого использования при помощи
ершей или щеток и моющих средств.  Ванны, раковины, унитазы чистят дважды в день
ершами или щетками с использованием моющих и дезинфицирующих средств.
6. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц
с применением моющих и дезинфицирующих средств. Окна снаружи и изнутри моются по
мере загрязнения, но не реже 2 раз в год (весной и осенью).
7. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных
образовательных  организациях  (группах),  в  целях  предупреждения  распространения
инфекции,  проводятся  дополнительные  мероприятия  в  соответствии  с  требованиями
санитарных правил.
При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся
противоэпидемическиемероприятия персоналом дошкольной образовательной
организации.
8. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных
образовательных    организациях    (группах),    в    целях    предупреждения    распространения
инфекции, проводятся дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями 
санитарных правил.
При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно-
противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным 
законодательством Российской Федерации.
9.В теплое время года засетчиваются окна и двери. Для борьбы с мухами внутри
помещений допускается использовать механические методы (липкие ленты, мухоловки).
10. Жалюзийные решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты;
прикрывать их следует только при резком перепаде температур воздуха помещений и
наружного воздуха. По мере загрязнения их очищают от пыли.
Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения.
11. Все виды ремонтных работ не допускается проводить при функционировании 
дошкольных образовательных организаций в присутствии детей.
12. Приобретенные игрушки (за исключением мягко- набивных)  перед поступлением
в групповые моются проточной водой (температура 37 °C) с мылом или иным моющим 
средством, безвредным для здоровья детей, и затем высушивают на воздухе.
Пенолатексные  ворсованые игрушки и мягконабивные игрушки обрабатываются согласно
инструкции изготовителя.
Игрушки, которые не подлежат влажной обработке (мытью, стирке), используются только
в качестве дидактического материала.
13. Игрушки моются ежедневно в конце дня, а в группах для детей младенческого и 
раннего возраста - 2 раза в день. Кукольная одежда стирается по мере загрязнения с 
использованием детского мыла и проглаживается.
14. Смена постельного белья, полотенец проводится по мере загрязнения, но не реже 
одного раза в неделю. Все белье маркируется.
Постельное белье, кроме наволочек, маркируется у ножного края. На каждого ребенка 
необходимо иметь три комплекта белья, включая полотенца для лица и ног, и две смены 
наматрасников. Чистое белье доставляется в мешках и хранится в шкафах.
15. Белье после употребления складывается в специальный бак, ведро с крышкой, 
клеенчатый, пластиковый или из двойной материи мешок. Грязное белье доставляется в 



постирочную (или специальное помещение). Матерчатые мешки стираются, клеенчатые и 
пластиковые - обрабатываются горячим мыльно-содовым раствором.
16. Постельные принадлежности: матрацы, подушки, спальные мешки 
проветриваются непосредственно в спальнях при открытых окнах во время каждой 
генеральной уборки и периодически на специально отведенных для этого площадках 
хозяйственной зоны. Рекомендуется один раз в год постельные принадлежности 
подвергать химической чистке или обработке в дезинфекционной камере.
В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, 
исключающие проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в течение 
суток должны быть организованы и проведены мероприятия по дезинсекции и 
дератизации в соответствии с требованиями к проведению дезинфекционных и 
дератизационных мероприятий

                                                                    Приложение № 14

Основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия, проводимые
медицинским персоналом в дошкольных образовательных организациях.

1.  В  целях  профилактики  возникновения  и  распространения  инфекционных
заболеваний и пищевых отравлений медицинские работники проводят:
- медицинские осмотры детей (в том числе на педикулез) при поступлении в дошкольные
образовательные организации с целью выявления больных. В случае обнаружения детей,
пораженных педикулезом, их отправляют домой для санации. Прием детей после санации
допускается  в  дошкольные  образовательные  организации  при  наличии  медицинской
справки об отсутствии педикулеза; результаты осмотра заносят в специальный журнал;
-  систематическое  наблюдение  за  состоянием  здоровья  воспитанников,  особенно
имеющих отклонения в состоянии здоровья;
-  работу  по  организации  профилактических  осмотров  воспитанников  и  проведение
профилактических прививок;
- распределение детей на медицинские группы для занятий физическим воспитанием;
- информирование руководителей учреждения, воспитателей, методистов по физическому
воспитанию  о  состоянии  здоровья  детей,  рекомендуемом  режиме  для  детей  с
отклонениями в состоянии здоровья;
- сообщение в территориальные учреждения здравоохранения о случае
инфекционных  и  паразитарных  заболеваний  среди  воспитанников  и  персонала
учреждения в течение 2 часов после установления диагноза;
- систематический контроль за санитарным состоянием и содержанием территории и всех
помещений, соблюдением правил личной гигиены воспитанниками и персоналом;
- организацию и контроль за проведением профилактических и
санитарно - противоэпидемических мероприятий,
-  работу  по  организации  и  проведению  профилактической  и  текущей  дезинфекции,  а
также контроль за полнотой ее проведения;
- работу с персоналом и детьми по формированию здорового образа жизни (организация
"дней здоровья", игр, викторин и другие);
-  медицинский  контроль  за  организацией  физического  воспитания,  состоянием  и
содержанием  мест  занятий  физической  культурой,  наблюдение  за  правильным
проведением  мероприятий  по  физической  культуре  в  зависимости  от  пола,  возраста  и
состояния здоровья;
- контроль за пищеблоком и питанием детей;



- ведение медицинской документации.
2. В  целях  профилактики  контагиозных  гельминтозов  (энтеробиоза  и
гименолепидоза)
в  дошкольных  образовательных  организациях  организуются  и  проводятся  меры  по
предупреждению передачи возбудителя и оздоровлению источников инвазии.
2.1. Выявление инвазированных контагиозных гельминтозами

осуществляется  одновременным  однократным  обследованием  всех  детей
дошкольных образовательных организаций один раз в год.
2.2. Всех выявленных инвазированных регистрируют в журнале для инфекционных
заболеваний и проводят медикаментозную терапию.
2.3. При выявлении 20% и более инвазированных острицами среди детей проводят
оздоровление   всех   детей   и   обслуживающего   персонала   дошкольных   образовательных

организаций.  Одновременно  проводятся  мероприятия  по  выявлению  источников
заражения  острицами  и их оздоровление  в  соответствии с  санитарными правилами по
профилактике энтеробиозов.
2.4. При  регистрации  случаев  заболеваний  среди  детей  и  персонала  дошкольных
образовательных  организаций  контагиозными  гельминтозами  профилактические
мероприятия  проводят как в  период лечения  детей,  так  и  ближайшие 3 дня после  его
окончания. При этом необходимо:
- ежедневно  2  раза  (утром  и  вечером)  проводить  влажную  уборку  помещений  с
применением мыльно-содового раствора;
- провести  чистку  (очистить  с  использованием  пылесоса)  или  обработать  камерной
дезинфекцией (если невозможно облучить бактерицидными лампами в течение 30 минут
на расстоянии до 25 см)  ковры, дорожки,  мягкие игрушки и убрать их до завершения
заключительной дезинвазии;
- в  течение  3  дней,  начиная  с  первого  дня  лечения,  одеяла,  матрацы  и  подушки
обрабатывать  пылесосом.  Одеяла  и  постельное  белье  не  допускается  встряхивать  в
помещении;
- в  группах круглосуточного  пребывания ежедневно менять  или проглаживать  горячим
утюгом нательное, постельное белье и полотенца;
- следить за соблюдением детьми и персоналом правил личной гигиены (ногти на руках
детей и персонала должны быть коротко острижены).
2.5. Для профилактики паразитозов проводят лабораторный контроль за качеством 
воды в ванне бассейна и одновременным отбором смывов с объектов внешней среды на
паразитологические показатели.



Приложение № 15

Требования к прохождению профилактических медицинских осмотров, 
гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала

1. Персонал дошкольных образовательных организаций проходит предварительные,
при  поступлении  на  работу,  и  периодические  медицинские  осмотры,  в  установленном
порядке;  аттестацию на знание настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в 2
года, для персонала пищеблока,  а также лиц, участвующих в раздаче пищи детям, - не
реже 1 раза в год. Неаттестованный персонал дошкольных образовательных организаций
проходит  повторное  гигиеническое  воспитание  и  обучение  с  последующей
переаттестацией.
2. Каждый  работник  дошкольных  образовательных  организаций  должен  иметь
личную медицинскую книжку, в которую должны быть внесены результаты медицинских
обследований  и  лабораторных  исследований,  сведения  о  прививках,  перенесенных
инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной  гигиенической
подготовки и аттестации, допуск к работе.
При  отсутствии  сведений  о  профилактических  прививках  работники,  поступающие  в
дошкольные  образовательные  организации,  должны  быть  привиты  в  соответствии  с
национальным календарем профилактических прививок.
3. Ежедневно  перед началом работы проводится  осмотр работников,  связанных с
приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в журнал  (Приложение
№ 17 )
Не допускаются к работе на пищеблоке и в групповых ячейках к накрыванию на столы
лица с ангинами, катаральными явлениями верхних дыхательных путей, гнойничковыми
заболеваниями рук, заболевшие или при подозрении на инфекционные заболевания. При
наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть допущены к работе при
условии их работы в перчатках.
4. Персонал дошкольных образовательных организаций должен соблюдать правила
личной  гигиены:  приходить  на  работу  в  чистой  одежде  и  обуви;  оставлять  верхнюю
одежду, головной убор и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко
стричь ногти.
5. Работники  пищеблока  должны  быть  обеспечены  специальной  одеждой  (халат,
колпак  или  косынка),  не  менее  трех  комплектов  на  1  человека.  Специальная  одежда
должна  храниться  в  отдельном  шкафу.  Не  допускается  совместное  хранение  в  одном
шкафу спецодежды и личных вещей. Работники пищеблока не должны во время работы
носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на рабочем месте.
6. Воспитатели  и  помощники  воспитателя  обеспечиваются  спецодеждой  (халаты
светлых тонов).
7. Перед  входом  в  туалетную  комнату  персонал  должен  снимать  халат  и  после
выхода тщательно мыть руки с мылом; работникам не допускается пользоваться детским
туалетом.
8. У  помощника  воспитателя  дополнительно  должны  быть:  фартук,  колпак  или
косынка для раздачи пищи, фартук для мытья посуды и специальный (темный) халат для
уборки помещений



Перечень должностей работников,
подлежащих медицинским осмотрам,
в соответствии с установленными
требованиями

Перечень подлежащих
профессионально-
гигиеническому обучению
в соответствии с установленными
требованиями

1. Заведующий
2. Воспитатель
3. Инструктор по физ.культуре
4. Музыкальный руководитель
5. Педагог-психолог
6. Учитель-логопед
7. Медицинская сестра

    8. Кладовщик
9. Завхоз
10. Повар
11. Кухонный рабочий
12. Кастелянша
13. Помощник воспитателя
14.   Машинист по стирке белья
15. Уборщик служебных помещений
16. Делопроизводитель
17. Бухгалтер

1. Заведующий  1 раз в 2 года
2. Воспитатель  1 раз в 2 года
3. Инструктор по физ.культуре  1 раз в 2 года
4. Музыкальный руководитель  1 раз в 2 года
5. Педагог-психолог  1 раз в 2 года
6. Учитель-логопед  1 раз в 2 года
7. Медицинская сестра  1 раз в 2 года

    8. Кладовщик  1 раз в год
9. Завхоз  1 раз в 2 года

   10. Повар  1 раз в год
    11. Кухонный рабочий   1 раз в год

12. Кастелянша  1 раз в 2 года
13. Помощник воспитателя   1 раз в год
14.   Машинист по стирке белья  1 раз в 2 года
15. Уборщик служебных помещений 1 раз в 2 года
16. Делопроизводитель  1 раз в 2 года
17. Бухгалтер    1 раз в 2 года



Приложение  № 16

Требования к соблюдению санитарных правил

1. Руководитель дошкольной образовательной организации является 
ответственным лицом за организацию и полноту выполнения настоящих санитарных 
правил, в том числе обеспечивает:                                                                                           
- наличие     текста     настоящих     санитарных     правил     в      организации     и     доведение
содержания правил до работников учреждения;
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками учреждения;
- необходимые условия для соблюдения санитарных правил;
- прием    на    работу    лиц,    имеющих    допуск    по    состоянию    здоровья,    прошедших
профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;
- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;
- своевременное прохождение работниками дошкольной образовательной
организации        периодических        медицинских        обследований,        гигиенического 
воспитания и обучения;
- организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации
 - исправную    работу    технологического,    холодильного    и    другого    оборудования 
учреждения.

2. Медицинский персонал дошкольных образовательных организаций (в т.ч., 
работающий на базе учреждений здравоохранения) осуществляет повседневный 
контроль за соблюдением требований санитарных правил.

3. За нарушение санитарного законодательства руководитель дошкольных 
образовательных организаций, а также должностные лица, нарушившие требования 
настоящих санитарных правил, несут ответственность в порядке, установленном 
законодательством Российской Федерации
                                                                                                                                        Приложение  № 17

                      Гигиенический журнал (сотрудники)

№
п/п

Дата

Ф.И.О.
работника
(последнее

при
наличии)

Должность

Подпись
сотрудника

об
отсутствии
признаков
инфекци-

онных
заболеваний

у
сотрудника

и членов
семьи

Подпись
сотрудника об

отсутствии
заболеваний

верхних
дыхательных

путей и
гнойничковых
заболеваний
кожи рук и
открытых

поверхностей
тела

Результат
осмотра

медицинским
работником
(ответствен-
ным лицом)
(допущен/

отстранен)

Подпись
медицинс

кого
работника
(ответст-
венного

лица)

1.

2.

33
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