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1. Общие положения

настоящая программа разработана В соответствии с требованиями
Постановления Главного государственного санитарного врача Российской
ФеДеРаЦИИ ОТ З0.06.2020 г Nslб утверждены санитарно-эпидемиологические
ПРаВИЛа СП 3.1.12.4.З598-20 < Санитарно - эпидемиологические требования к
УСТРОЙстВУ, содержанию и организации работы образователъных организаций и
ДРУГИХ ОбЪектов соци€LльноЙ инфраструктуры для детей и молодежи в условиях
распространения новой коронавирусной инфекции (COVID- 1 9)),
ПОСтановления Главного государственного санитарного врача Российской
Федерации от 27.10.2020 г J\b 32 (Об утверждении санитарно-
эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.З.12.4.З590-20 < Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания
цаселения)), Главного государственного санитарного врача Российской
Федерации от 28.09.2020г. } lЪ 28 < Об утверждении санитарных правил СП
2.4,з648-20
< Санитарно-эпидемиологические требования к организациям восгIитания и
обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи), Федерального Закона о.г
з0.03. | 999 г. J\b52 (о санитарно-эпидемиологическом благополучии
населенИя> ) С действующими изменениями, тр тС 02112011 (о безопасности
шищевой продукции)), и санитарных правил СП 1.1:1058-01 < Организащия и
tIроведение производственного контроля за соблюдением санитарных правили
выполнением санитарно-противоэпидемических (гrрофилактических)
мероприятий> > , иными актами согласно Приложению М1
< переченъ Законов, действующих санитарных правил, гигиенических
нормативов и нормативно-правовых актов> .

ПереченЬ официалъно изданных санитарных правил, методов и методик
контроJIя факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью
- Федеральный закоН от 30.03.1999 J\Ъ 52_ФЗ кО санитарно-
эпидемиологическом благоПОJý/чии населения>  - статья З2. Производственный
контролъ;

- ФедеральныЙ закон от 02.01.2000 J\b 29-ФЗ кО качестве и безопасности
пищевых продуктов) - статья 22. Требования к организации и проведению
производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых
продуктов, матери€uIов и изделий;
- тр тС 02112011. Технический регламент Таможенного союза < о безогtасцости
пищевоЙ продукции) - статья 10. обеспечение безошасности пищевой
продукции в процессе ее производства (изготовления), хранения, перевозки
(транспортирования), реализации ;- СанПиН z.312.4.з590-20 < < Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения> >  - пункт 2.Г;
_ сП 2.4.3648'20 < СанИТоDНогЭПидемиолОгические требоваНия к организациям
воспитания и обучения, ой"iiu и оздоровления детей и молодежи)
-СанПиН 1.2.з685-21 < Гигиенические нормативы и требования к обеспечению
безопасНостИ и (или) безвреднЬсти для человека факторов среды обитания> ;



-сп 1.1.1058-01. 1.1. < ОргаНизациЯ и провеДение производственного контроJIя
за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-
противоЭпидемиЧескиХ (профилактических) мероприятий> >  ;

-гост р 56671-2015 < < Рекомендации по разработке и внедрению процедур,
основанных на принципах ХАССП> ;
-гост Р исо 22000,201,9. < < Системы менеджмента безопасности пищевой
продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания
пищевой продукции));
-госТ р 51705.1-2001 < Управление качеством пищевых продуктов на основе
принципов ХАССГI> .

Проlрамма устанавливает требования к обеспечению безопасности пищевой
продукции в процессе её производства (изготовления);  организации
tIроизвоДственного контроля в МБ доУ - дlс Nэl, г. Кропоткина, Кавказского
района, Краснодарского края (далее - Учреждения) с применением принципов
хАссП (Анализа опасностей и критиЧеских контрольных ,ou.n (Hazard
Analysis and Critical Control Points).
Использование принципов ХАССП заключается в контроле конечного продукта
и обесцечивает исполнение следующих главных принципов контроля анализа
оI Iасностей и критических контрольных точек: Принцип 1. Проведение анализа
рисков.
принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ккт).
принцип 3. Определение критических пределов для каждой Ккт.
принцип 4. Установление системы мониторинга Ккт.
ПринциП 5. УстанОвление корректиРУющих действий.
Принциu 6. Установление процедур проверки сиотемы хАссп.
Принцип 7. .Щокументирование и записи ХАССП.

I tелью производственного контроля за качеством пищевой
учреждении является обеспечение соответствия выпускаемой в
пищевой продукции требованиям Технических регламентов
союза, в процессе её производства и реализации.

продlукllии t]

угrотреб; lение
TaMOжeI lt"{ OI ,()

2. Термины, определения и сокращения

в настоящей процедуре исполъзованы термины и оrrределения в соответствии с
тр тС 02I  и ГОст Р 5 1705.1, а также следующие сокращения:
система хАссП - совокУпность организационной структуры, документов,
производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации хлссI l
группа хАссП - группа сlrеци€Lлистов (с квалификацией u pa."ur*  областях),
которая разрабатывает, внедряет и поддерживает в рабочем состояrr"" .rararу
хАссп
опасность - потенциальный источник вреда здоровью человека,
опасный фактор - вид опаснqсти с конкретными признаками,
риск - сочетание вероятностЙ.'реыIизации опасного фактора и степени тяжести
его последствий,

допустимый риск - риск, приФллемый для потребителя 0
недопустимый риск - риск, превышающий уровень доI Iустимого риска,



безопасность - отсутствие недопустимого риска,
анализ риска - процедура использования доступной информации для
выявления опасных факторов и оценки риска,
предупреждающее действие - действие, предпринятое для устранения
причины потенци€rльного несоответствия или другой потенциально
нежелателъной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его
до допустимого уровня,
корректирующее действие (кщ) - действие, предпринятое для устранения
гIричины выявленного несоответствия или другой нежелательной ситуации и
направленное на устранение риска или снижение его до допустимого уровня,
управление риском - процедура выработки и реализации предупреждающих и
корректирующих действий.
критическая контрольная точка (ккт) - место проведения контроля для
идентификации опасного фактора и (или) управления риском,
предельное зцачение - критерий, р€вдеJIяющий допустимые и недопустимые
значения контролируемой величины.
мониторинг - проведение запланированных наблюдений или измерений
параметроВ В критическиХ контроJIьных точкаХ с целью своевременного
ОбНаРУЖеНИЯ ИХ ВЫХоДа За предельные значения и получе""" ,aобходимой
информации для выработки предупреждающих дейст вий,
система мониторинга - совокупность
необходимых для проведения мониторинга.
проверка (аудит) - систематическая и объективная деятельность по оценке
выполнения установленных требованиiа, проводимая лицом (экспертом) или
группоЙ лиц (эксПертов), независимых в принятии решений.
внутренняя проверка: Проверка, проводимая персоналом организации, в
которой осуществляется проверка.

3. Состав программы производственного контроля

программа ХАссп включает В себя следующие разделы:
1. Организация работ по применению rrрограммы.
2. Проведение ан€шиза рисков.
З. Определение Контролъных Критических Точек (ККТ)
4. Определение критических пределов дJIя каждой ККТ.
5. Разработка системы мониторинга ККТ.
б. Разработка корректирующих действий.
7. Внедрение принципов ХАССП.
8. Разработка гlроцедур проверки системы хдссп.
9. .Щокументация программы ХАССП.
10. Приложения.

4.Организация работ по применению про граммы.

процедур,. процессов и ресурсов,

r.\

в соответствии
ответственность за безо,
организации.

: ,

С действующим законодателъством персон€LльнуIо
паснооть выпускаемой продукции несет руководитель



РуководИтелЬ организации определяет и документирует Политику
хАссп (прuлоuсенuе 2) и обеспечивает её поддержку на всех уровнях.

Политика в области ХАССП должна быть практически применимой и
ре,Lлизуемой, соответСтвоватЬ требованиям органов государственного контроля
и надзора и ожиданиям потребителей.
Руководитель организации определяет область применения ХАССП,

руководителъ организации приказом назначает лиц (далее грушпа
ХАССП), ответственных за внедрение и
поддержание системы ХАссп на всех этапах жизненного цикла (прuлоасенuе
3)

Члены группы хАссП В совокупности должны обладать достаточными
знаниями и опытом в области технологии управления качеством, обслуживаниrI
оборудования И контрольно-измерительных приборов, а также в части
нормативных и технических документов на продукцию и дейотвовать согласно
должностным инструкциям. В составе групI Iы ХАССП должны быть
координатор и технический секретарь, а также, при необходимости,
консультанты соответствующей области компетентности.

контроль за исполнением программы сохраняется за руководителем
организации или лицом, официально его заменяющим.

руководство И сотрудники Учреждения с целью недопущения
неудовлетворительного качества выrrускаемой гrищевой продукции исполняют
требования СанПиН 2.зl2.4.35gо- 2о, а именно: Требован"" n составлению
менЮ для оргаНизациИ питаниЯ детеЙ р€вного возраста (Прuлоэtсенuе I3)
требования К условиям хранения, приготовления и реализации пищевых
продуктов и кулинарных изделий. (Прuлоэtсенuе Iб).

требования к санитарному содержанию помещений дошкольных
образовательных организа ций (Прuло*  rпuЪ l 71.

основные гигиенические и противоэпидемические мероприятия,
проводимые медицинскиМ персон€Lлом в дошкольных образоваrЬпu"ur*
организациях (Прuлоэrcенuе М 1S).

требования к прохождению профилактических медицинских осм (),гроl] ,
гигиенического
(Прuлоасенuе 19)

воспитания и обученияо личной гигиене UcpcOLIa.jla

ТребоваНия к собЛюдениЮ санитарных прави л (Прtаюэrcенuе 20).

программа производственного контроля определяет порядок организации и
I Iроведения производственного контроля за соблюдением санитарных правил и
выполнениеМ санитарно-противоэпидемических (профилактических)
мероприятий и предусматривает обязанности должностных лиц организации по
выполнению требований санитарных правил. Условия труда, рuбо.r.. место и
труловой процесс не должны оказывать вредное
воздействие на человека, требования к обеспечению безопасных для человека
условий Труда устанавливаются санитарными правилами и иными
норматиВнымИ правовыМи актамИ РоссийсКой Федерации. Щолжностные лицаобязаны осуществлять обйий контроль за выполнением санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий по обеспечению
безошасных для человека условий Труда и-требований санитарных правил ииных норматиВных правовыХ актоВ Российской Федерации, 0тносящихся к



производственным процессам и технологическому оборулованию, организации
рабочиХ мест, коллектИвныМ и индивИдуыIъныМ средствам защиты работников,
режиму труда, отдыха И бытовому обслуживанию работников, в целях
I Iредупреждения травм, профессиональных заболеваний, инфекционных
заболеваний (отравлений)' связанных с условиями Труда.

поряdок ор?анuзацuu u провеdенuя проuзвоdсmвенноzо конmроля.
производственный контроль за соблюдением санитарных правил и
выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических)
мерошриятий (далее - производственный контроль) провод"rЪ" должностFiыми
лицами, на которых возложены функции по осуществлению производственного
контроля приказом по доу в соответствии с осуществляемой ими
деятельностью по обеспечению контроля за соблюдением санитарных правил и
гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических
( профилактических) мероприятий.

Перечень dолэtсносmных лuц (рабоmнuков), на коmорьlх возлонсеньt функцuu
п о о су u4е сmвл ен u ю пр о uз в о d сmв ен н о z о ко нmр оля :

1, I -{ елью производственного контрOля является обеспечение безопасности и
(или) безвредности для человека и среды обитания вредного влияния объектов
производственного контроля путем должного выполнения санитарных шравил,
санитарно-протиВоэпидемических (профилактических) мероприятий
учреждения и осуществления KoHTpoJI rI  за их соблюдением.
2, объектами производственного контроля являются групповые комнаты,
буфеты, сп€UIьни, приемные, пищеблок, ,,рачечная, туалеты, технологическое
оборудоВание, технолоГические rrроцессы, рабочиa йaaru, 

"a.rоп"aуемые 
для

выполнения работ, ок€} зания услуг.
З. Производственный контроль включает:
наличие официально изданных санитарных правил, методов и методик
контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью.
осуществление (организация) лабораторных исследований и испытаний,
Организацию медицинских осмотров
контроль за н€шичием .а_ýртификатов, санитарно- эпидемиологических
заключений, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья
полуфабрикатов, готовой проду] rции и технологий их производства, хранения и
утилизации в случаях, предусмотренных действующим законодательством.

Nb

лlп
Фамилия, имя,
отчество

Занимаемая должностъ Приказ о назнаI { ении

1 Сокол А. А. Заведующий Приказ J\b 101 от
3 1.08.2021г.

2 Горбенко С. А. Заведующий
хозяйством

Приказ J\Ъ 101 от
31.08.2021г.

")
J Гладкова М. В. Старшая медицинскЕж

сестра
Приказ } lЪ 101 от
31.0В.2021г.



обоснование безопасности для человека и окружающей среды новых видов
гIродукциИ и технологии ее производства, критериев безопасности и (или)
безвредности факторов шроизводственной и окружающей среды и разработку
методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке и утилизации
гIродукцИи, а такЖе безопасностИ процесса выполнеНия работ, 0казания услуг.
ведение учета и отчетности, установленной действующим законодателъством
по Вопросам, Связанным с осуществлением I Iроизводственного контроля.
- Своевременное информирование населения, органов местного
самоуправления, органов и учрех< дений государственной санитарно*
эпидемиОлогичесКой службы Российской Федерации об аварийных ситуациях,
остановках производства, нарушениях технологических процессов, создающих
угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения.
- Визуальный осмотр специалъно уполномоченными должностными лицами
(работниками) организации за выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий, направленных на устранение выявленных
нарушений.
4. Лабораторные исследования и испытания осуществляются с привлечеFIием
ФБуЗ < Щентр гигиены и эпидемиологии по Краснодарскому краю>
(Прuлоэtсенuе 32).

5. Программа производственного контроля составляется должностными пицами
учреждения. Необходимые изменения, допоJIнения в программу (план)
производственного контроля вносятся при изменении деятельности, технологии
I Iроизводства, Других существенных изменениях деятельности учреждения.
6. Разработанная программа (план) производственного контроля утверждается
руководителем организации.
7. Мероприятия по проведению производственного контроля осуществляются
должностными лицами, на которых возложены функции по осуществлени} о
производственного контроля приказом по ДОО.

обязанНосmu. u оmвеmсmвенносmь dолслсносmных л uц учреJlсdен uя за
о су Lце сmвл ен ше Пр о zp alvtM bt пр о аз в о d сmв енн о z о ко н mр оля

1. fiолжностное лицо, на которое возложены функции по осуществлению
tIроизводственного контроля, при вьUIвлении нарушений санитарных правил на
объекте производственного контроля должны принять меры, направленные на
устранение выявленных нарушений и недопущение их возникновения, в том
числе:
- приостановить либо прекратить свою деятельность или работу отдельных
участков, эксплуатацию зданий, сооружений/оборудования, выполнение
отдельных видов работ и ок€вание услуг,
- прекратить использование в учреждении сырья, материалов, не
соответствующих установленным требованиям.
2. Щолжностные лица, на которых возложены функции по осуществлению
производственного контроля, обязаны:
- ВЫПОЛНЯТЬ ТРебОВаН- ПР;9aРаММЫ Производственного контроля, выгIолнять
требованиЯ санитарногО 

''факонодательства, 
а также постановлений,

trредписаний и санитарно- эпидемиологических закJIючений должностных лиц,
осуществляющих государствеfiный санитарно-эпидемиологический надзор,



- РаЗРабаТЫВаТЪ И проводитъ санитарно- противоэпидемические
(про филактические) меропр иятия,
- обеспечиватъ безопасность для здоровья человека выполняемых работ и
оказываемых услуг,
- осуществлять производственный контролъ, в т.ч. посредством tIроведения
лабораторных исследований, за соблюдением санитарных правил и
проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических)
мероприятий при выполнении работ И оказании услуг, а также при
ГIроИЗВоДсТВе, ТрансПорТироВке, хранении и ре€LлиЗацИи ПроДУкЦиИ,
- осуществлять гигиеническое об1..ление работников.
3. Общая ответственность за осуществление программы производственного
контроля возлагается на заведующего учреждением.
4. ответственность за своевременностъ организации, полноту и достоверность
осуществляемого производственного контроля возлагается на должностных лиц
учреждения, назначенных приказоМ руководителя, по осуIцествлению
производственного контроля за соблюдением санитарных правил и
выI Iолнением санитарно-противоэпидемических
(про филактических) меропр иятий.
5. За нарушение санитарного законодательства для должностных Лиц, на
которых возложены функции по осуществлению производственного контроля,
устанавливается дисциплинарная И административная ответственность в
соответствии е законодательством Российской Федерации.

5. I Iроведение анализа рисков.
С цельЮ выявленИя условИй возниКновениЯ потенци€шьного риска (рисков) и
установЛениrI  необходимыХ мер для их контроля, выделим виды опасных
факторов при производстве пищевой продукции, и в соответствии с ними,
I IроведеМ ан€шиЗ рискоВ В процессе производства (изготовления) пищевой
продукции, начиная с получения сырья, до конечного потребления, включая все
стадии жизненного цикJIа продукции (обработку, переработку, хранение и
реализацию).
Бuоло еuческuе опqсно сmu :

.источниками биологических опасных факторов могут быть:
- люди; помещения; оборудование; вредители; неправильное хранение и
вследствие этого рост и размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля;
растения.
Хuмuч е cqlte опас н о сmu :

Источниками ХимиI IескиХ опасных факторов могут быть:
- люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители.
Фuзuческuе опасносmu:
Физические опасностИ - наиболее общий тип опасности, которьiЙ может
проявляться В пищевой продукции, характеризующийся присутствием
инородного материала.
основываясь на вышеизло)ценном, о''ределим зоны возникновения рисков,
связанных с производством * iщевои продупцr",
_ пищевое сыръе, поступающее в образовательное учреждение,
- хранения сырья, -,.. d,



- производство пищевой продукции, в том числе: помещения и оборулование
пищеблока, производственный процесс приготовления продукции,
- реализация готовой продукции,
- ПеРСОН€ш УЧреждения, } пIаствующий в процессе производства пищевой
продукции. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным
предпринимателем работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов
деятельности, предстаВляющих потенци€tJIьнуЮ опасность для человека и
подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации,
лицензированию.

Перечень услуг при организации питания детей:
- организация горячего питания;
- питание детей с ограниченными возможностями здоровья;
- организация дополнительного питания;
- организация диетиtIеского питания детей...

Пищевая продукция, котор€ш не допускается при организации питания детей -
приложение Jф б к СанПиН2.З12.4.З590-20 - прlцtоэtсенuе М9к ППК

подтверждение соответствия пищевой продукции предпр иятий общественного
гIитаниrI , шредназНаченноЙ для реаJIизации при ок€Lзании услуг, а также
процессов реализации указанной пищевой продукции проводится в форме
государственного надзора (контроля) за соблюдением требований к пищевой
продукции в ходе плановых и внеплановых мероприятий по
государСтвенномУ надзорУ - п. 3 ст.21 р тС 02tl20l1 ко безопасности пищевой
продукции). Экспертным методом с учетом всех доступных источников
информациИ И практического оtIыта члены | руппы хдссП оцениваю.г
вероятностЬ реаJIизации опаQного фактора, исходя из четырех возможных
вариантов оценки:
_ I Iрактически равна нулю
- незначительная
- значительная
- высокая

экспертным путем оценивают также тяжесть последствий от реализации
опасного фактора, исходя из четырех возможных вариаrIтов оllенки:
- легкое
- средней тяжести
- тя)I tелое

- кри,гическое.



Опясност5 ц gý
источник

Кпнтпппьньтq
мероприятия Оценка риска

KclHTpo:rbrrcl
крити{ { еская

точка

- .Форлtuрованuе ассорпlutпенmноzо rеречня пооdхкuuч

_эпидемиологически

оласные блюда
-лоступление
запрещенного,
недоброкачественного
сырья

енuе на cto,tada

Бчолоzttч
-договора с

-планирование расхода

оставщиками -

авление поставками
-анализ и корректировка

еню

При выполнении
контрольных
плановых
мероприятий риск
не велик

Бuолоzuческuе

загрязнеЕие патогенными
м/о
-нарушение целостности
упаковки, условий
транспортировки -

хuJиuческuе:

-с/ х пестициды,

фuзuческuе -грызуны,

Входной контроль
поступающего сырья
продуктов питания,
управлеI rие поставками.
Визуальный осмотр
транспорта поставщика
(требования к перевозке
и приему I Iищевых
.продуктов)

При выполнении
входного
контроля степень

риска не велика

установит,ь

жно

на склаdео uе

Бuолоеuческuе: при
нарушениях условий
хранения (нарушение
температурного режима,
товарное соседство и
т.д), -рост патогенных
м/о - повреждение
продуктов жучками,
грызунами и т,д

Правильное хранение и
контроль за
микроклиматом на
складе и холодильном
оборудовании,
обслуживание и
настройка заботы
холодильного
оборудования.
Своевременная

-....,] л 
л-.----- --

Степень риска
высокая,
Вероятность
последствий
высокая

установить
контрольно-
критическук)
гонку (i{ KT )

-химическое:
_загрязнение

дезинфектантом,
моющим средством

размораживание
ХОJIОДИЛЬНИКОВ.

Дератизация, проведение
генеральных уборок
Соблюдение личной
гигиены, выполнение
мероприятий по
предотвращению
проникновения грызунов

химическое;
загрязнение

зинс| lектltt-л го

, N4ок)щим

средством

u uнвенmаряa п

Механuческие; Сколы,
острые края, опасность
порезов. Бuолоzuческuе.

Анализ риска при приготовлении и потреблении блrол в ЩОУ

соблщдение требований
к обоhудованию

h[excttlttrle cl; t.te

колы, острые

агрязненная

ищеблока, инвентарю,
осуде, Санитарному

края,
опасность
порезов.

генными м\о и
содержанию помещения

O;]LlLle(,l; lla



щеблока согласно
-загрязнение

(пpultoltcetttte
ектантом, 5.] )

оющим средством

Загрязненнtlя
1tаlтогенн ы ] \ { J,t

\ о и их рост.

определение Контрольных Критических Точек (ккт).
Перечень критических контрольных точек

процесса производства (изготовления) - параметров технологических операцийпроцесаа пDоизводства (изготовления) пищевой продукции" которыенеобходимо контролиDовать для недопущения снижения качествавыпускаемой пищевой продукции.

L Прuемкш сьtрья - проверка качества продовольственного сырья и гIищевыхпродуктов,
- документальная и органолептическая, а также условий и правильностиеё хранения и использования, к этому пункту разработаны следующие
приложения:
- Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов дляиспользования в питании детей дошкольных организациях . (прuлосrcенuе м]  2)- Требования к перевозке и приему ,,ищевых продуктов в дошкольныеобразовательные организации (Прцло* ulu, М ]  5) : ' 

-
при организации питания детей, учреждение изначаJIьно придерживается
рекоменДуемогО ассортиМента основныХ пищевыХ питании детейдошкольных организациях (прuлоэtсенuе М ]  2) и не исполъзует переченьпродуктов, указанных В Прuлоасенuu м 1I  в соответствии с СанПин2.з.l2.4.з590_20.
2. Храненuе посmупаюu4е?о пUru4евоzо сьtрьЯ - осущеатвляется всоответствии с ооблюдением требований и правил хранения пищевых
''родуктов, данные о параметрах температуры и влажности фиксируr; ;  ;специальныхжурналах (Прuлоэtсенllе М7 u Прuлоuсенllе М S).3, Обрабоmкu а перерабоmка, * uр* ооЪрабоmкш прu' прuzоmовленuа
к.улuнарньш азdелшй,
г{ роцесс приготовления пищевой продукции и кулинарных изделий в Доуосновывается на разработанном в соответствии с Санпин и утвержденныхзаведующим Учреждения 10-дневном меню и технологических карт (ттк),выполненных по сборникам рецептур блюд для дошкольных образоваr.п"й"
учреждений.
4, РеалuзаЦuа ZоmоВой пuщевой проd,кцuч - снятие проб готовых блюд,органолептическая оценка, реализуется в соответствии с графико, urдuйпищи на группы (Прuлоэtсенuе М 23),Пробы отбираю;; ;  

" хранятся всоответствии с СанПиН в течение двух суток.

определение критических пределов для каждой ккт.
Пр е d ельньl е з нач енuя пар ал4еmр о в, конmролuру еJvIых в крumuче с кllх

.| ,чнmрольньtх mочках

t



Контролируемый параметр редельное значение
ответственныtl

Нормативная
нтация

ка.ккт-
опроводительная документация

Целостность уrrаковки
Срок годности

_с отсутствует
нарушена истекший

адовщик рилохtенi{ е
N96

.ккт- пuен аю

- Температура и влажность - Чистота
оборудования и помещения

- Содержание склада;

состоянитехни.rескпе
бо вания

нарушение t режима
нарушение санитарной
обработки не
соответствие

еисправность
вентаря

об ания

адовщик

.ККТ- боmка u енuuu
истота оборудования и помещений

пищеблока
-техническое состояние

оборудования
- Выполнение требований ТТК

ч
ушение санитар

еисправность
борудования;

не соответствие
ебованиям Ттк

бработки

повар риложен ие
N95.1

оответствие готовой продукции
требованиям ТТК
с соответствует щи

Сборник 'Гl'К. 10-
евное NleHIo

Разработка системы мониторинга

лля каждой критической точки должна быть разработана система
мониторинга для проведения в плановом порядке наблюдений и измерений,
необходимых для
своевременного обнаружения нарушений критических пределов и
ре;LI Iизации
соответствующих предупредительных или корректирующих воздействии
(наладок процесса).
периодичность процедур мониторинга должна обеспечивать отсутотвие
цедопустимого риска. Связанные с мониторингом критических все
регистрируемые данные и документы, исполнителями и занесены в рабочие
ЛИсТы i.

контрольных точек, должны быть подписаны ХАСсП (Прuлоэlсенuе ]w 30)
-' . ,,,. '''

lte Nl:

,8
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Периодичность Контрольн _ый докуплент
.ккт-

Контроль сопроводительной по при } Курнал бракеража сырtlй
bt,loэtceltbte б, ]

о п

Контроль за сроками годности
продукции регулярно

Журнал бракерахса
скороrrортящейся продукции

оженuе б
регулярно

Журнал учета температурlj огс)

ав ном
помещениях и в холодильном

оборудовании. оборудовании (Прult clltce t tt le 7. )

учета температуры и
влажности воздуха в кладовой

uе
Проверка технического

состояния оборудования
в соответствии с

требованиями
техпаспорта на
оборудование

Журнал технического кон] .рс)ля
холодильного оборудования I ,.I

оборудования пищеблока
uлоасенuе 5.2

Контроль санитарно-
гигиенического состояния
пищеблока и кладовой

ежедневно
Журнал контроля санитарного
состояния пищеблока

оэюенuе 29

о б ботка и п отка и u eHLluКпнтпопь личной гигиепы
персонала Контроль личной

гигиены
персонала

гrн,гпппь личн
ерсонала

гигиены

оль за соблюде Контроль за
соблюдением

нтроль за соблюдением
ых норм в помещении норм в помещении

сан ных в ка
о zоmовой uu

Органолептическая оценка
готовой пищевой продукции

Органолептическая
оценка готовой
пищевой

Орган олелтическая оценк:t гото tзо t i

пищевой продукции

Контроль реализации
готовой продукции

Контроль
реализации
готовой
прOдукции

Контроль реализации готсlвой и

продукции

6. Разработка корректирующих действий.

щля каждой критической контрольной точки должны быть составлены и
документированы корректирующие действия, предпринимаемые в случае
нарушения критических I Iределов.
К корректирующим действиям относят:
. проверка средств измерениЙj
. н€шадка оборудования;
. изоляция несоответствующей продукции;

Контроль за температурным
режимом в складских
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. переработка несоответствующей продукции;

. утилизация несоответствующей продукции и т. п.
корректирующие действия по возможности должны быть составлены
заранее, но в отдельных слr{ аях могут быть разработаны оперативно после
нарушения критического предела. Полномочия Лицl ответственных за

корректирующие действия, должны бытъ установлены заранее, В случае
попаданиЯ опасной продукции на ре€Lлизацию должна быть составлена
документыIьно оформленная процедура ее отзыва. Г[панируемые
корректирующие действия должны быть занесены в рабочие листы хдссп.

б.1. Порядок действий в случае отклонения значений показателейо указанных в
пункте 4 настоящей части, от установленных предельных значений.

, Обрабопlка а перерабоmка пuu4евоzо сы.рья, mермообрабоmка прч прuzomовленtlLI

ivrL
отклонение значений показателей Пействия ответственного лица и меры по

ению
a СЫРlrЯ

сопроводительн
о

,о

поставщика

ующей
Информирование руководства, замена
поставщика пищевых продуктов

Составление кладовщиком акта о
неудовлетворительном санитарном
состоянии транспорта поставщика I Iри

пищевых

Приостановка I Iриемки сырья,
информирование руководства, возврат
поставщику недоброкачественных

всо ением акта.
составление акта о некачественном
пиIцевом продукте, обнаруrкенном в

иемкип ессе

Информирование руководства, возврат
пищевых продуктов поставIцику

Нарушение правил и срок заполнения
журнала бракеража

Информирование руководства,
административное взыскание с
ответственного аотрудника, увеличение

до и

. ККТ - Храненuе посmупаюu4еzо пuuцевоzо сырlrя

Нарушение правил и срок
журнала температурного режима

заполнения Информирование руководства,
административное взыскание с
ответственного сотрудника, уменьшение
периодичности проверки документации
Информирование руководства, ремонт

Информирование руководства, замена

Обнаружение факта нарушения
санитарной обработки помещений и
оборудования пищеблока

Информирование руководства,
административное взыскание с
ответственного сотрудника, уменьшение
периодичности проверкI4 документации

Обнаружение несоответствующего
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6.2. Перечень возможных аварийных ситуаций, нарушений
создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому

благополучию и меры по их устранению.

Мер о прuяmuя ) пр е dy с м аmр u в аю u4u е б ез о п а с н о с mь о кру Jtс аю tц е й с р е d bt ;

1. Утилизация пищевых отходов в соответствии с Санпин.

; 'u"8f,:Ёъl,J',: ""ift""т,т* '1ннчь^ ,х.lж,т; fi .^ # :х,": t;тж;;
требований СанПиН, принципоВ хАссП и технических регламентов
Таможенного союза В ЧОСТИ; кйсающейся дошкольных учреждений.

ОбнаружеЕие сотрудниками пищеблока
несоответствия органолептических
показателей поступающих пищевых

в вления блюд

формирование руководства. за\ ,t ена
еню, возврат пищевых продуктов, аудI { т
оставщиков

. Реал u
Обнаружение носоответствия

готового блюда органолептическим
показателям

руково
взыскание

формирование

замена блюда

_ _1sqрц!llая сцmуацuя по усmране LtLllo
еудовлетворительные резу

водственного

сообщений об
онном, паразитарном

левании (острая
инфекция, вирусный гепатит

трихинеллез и др.), отравлении,
вязанном с употреблением

вленных блюд

странение факторов, повлекших за собой
льтаты.

ее расследование причин.
мероприятия.

мероприятия по дезинфекции
роведение лабораторного исследования

электроэнергии Еа срок
олее 4-х часов;

риостановление деятельности организации
хранившихся пищевых продуктов

санитарные мероприятия

справность во
риостановление деятельности организации,

ные м
справность оетей канализации;

Ремонт оборулования, ревизия хранившихся
пищевых продуктов, внесение изменений в
меню, дополнительные санитарные
мероприятия

Неисправность холодильного
оборудования.
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з. Заключение договоров на проведение дератизации и дезинсекции с
учреждениями, имеющими лицензии на право деятельности.
4. Заключение договоров С обслуживающими организациями,
обеспечивающими исправную рабоry ""уЪр."rr"*  

сетей водоснабжения,
кан€шизации, электросетей и оборудования, вывоз и утилизацию мусора.
5. Заключение договоров с организациями здравоохранения по обесгrечению
медицинских осмотров персонала.
6. Заключение договоров на обеспечение
об1^ lения персонЕLла ДОУ.
7. Иное.

санитарно_гигиенического

7. Внедрение принципов ХАССП

Эmапьt внеdренuя прuнцuпов ХдССП в МБЩоУ d/c-l< /B Ns 3.
ПОЛИТИКа МБЩОУ ,Щетский сад комбинированного вида J\Ф 3 в области
качества и безопасностИ выпускаемой продукции (Прuлосlсенltе Ne 2)
1. Создание рабочей группы по внедрению хАссП - издание приказа о
создании рабочей группы по внедрению хАссп, разработка и утверждение
должностных инструкций.
2. Подготовка информации дляразработки системы ХАССП:
- выбор технологических процессов производства для обеспечения
безопасности
пищевой продукции;
_ проведение контроля за продовольственным сырьем, используемым при
изготовJIении;
- проведение контроля за функционированием технологического
оборудования,
- соблюдение условий хранениlI  пищевой продукции
- содержание производственных помещений, технологического
оборудования,
инвентаря
- обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены
- ведение и хранение документации,
продукции требованиям ТР;

подтверждающей соответс1..вие

- выбор способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки,
дезинфекции, дератизации помещений, оборудования, инвентаря;
- прослеживаемость пищевой продукции.
3. Выявление опасностей, определение критических контрольных точек
(ккт) - выявление потенциаJIьных опасностей на пищебло* . 1б"опогических,
химических, физических).
4. Установление критическлх границ для каждой ккт установление
максимальной или минимальной величины, за пределы которой не должны
ВЫХОДИТЬ бИОЛОГИЧеСКИе, ХИМиЧеские, физические параметры, которые
контролируются в ККТ. -,., n
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5. Разработка системы мониторинга для каждой ккт и корректирующих
действиЙ при превышении критических пределов - проверка измерений,
наладка оборудования пищеблока, изоляция, переработка и утилизация
I l есоответствующей продукции.
б. Исполнение всеми сотрудниками дошкольного учреждения мерOприятий
по производственному контролю.

Общu u перечень л4еропрuяmuu по проuзвоdсmвенноJиу конmролю

Объект контроля ,ратность контроля и сроки исполнения

пн mп о п ь апблюdен llя caqumaptlrlx mребовсtнuй к соdержанltю помеиqенuLt u
u

Ежедневный контроль за санитарным
анитарное состояние участка, территории.

дорожек,
одъездных путей, освещеЕия

ито озелеЕение

: ] авхо:]

анитарное состояние Ежедневный контроль за санитарным
вых участков, малых стоянием групповых учас'тков.

сп нои ремонт и замены малых

: ] авхо,]

ощадки с соответствующим вного оборудования и
о об ванием нии пом нео ости

Ехtедневный контроль за санитарным
остоянием хозяйственной плоIцадки.состояние

й зоны Вынос бытовых отхо в

завхоз

емпература воздуха, контроль:

е графика проветриваЕияость и кратность соблюдени

ания ещений;

N.{ елсестра

стояние отделки стен. полов
помещениях, коридорах, жедневный контроль

, состояние кровли, ри необходимости 
- 

заявка на
асада отмостки нтные

заlвхоз

Ежедневный контроль за уровнем
ости помещений.

Один раз в месяц техническое
болуживание электрических сетейо -

остояние осветительных истка оконных стекол (не реже 2-х раз
осветительной

завхо,]

ратность и качество уборки
омещений едельно

остOяние оборудования
инв по емесячно

'] я вх r1.1

х,{ едсестра

завхоз
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Солержание действующих
веществ, дезинфицирующих
средств Ежедневно

завхо:]

С]облюдение теплового ре} кима
доу

- Ежемесячный контроль

функционирования системы
теплоснабжения

завхоз

состояние систем
водоснабжения, работа
сантехприборов

- Ежедневный контроль

функционирования системы
водоснабжения, канализации, -

Проведение ревизии системы

,] авхоз

Конпlроль орZilнu3оl,tuu пumпнuя. Кпнуппппчпvрпtыр qmппы mрYнпппZLlllескltх операцuй
u пuu4евой проdукцuu на эmапах ее uзzоmовленuя

Закупка и приемка пищевой
продукции и сырья:
- качество, безопасноgть и
условия доставки поступивших
продуктов, I Iродовольственного
qцIрья;

Каждая партия Кладовщtlк
(работа в

Фг ис
< Мерк,чрий>

Хранение пищевой продукции Ежедневно Кладсlвш{ r.tк
и продовольственного сырья: -
сроки и Jсловия хранения
пищевои продукции;

Приготовление пищевой
продукции:
- соблюдениетехнологии
приготовления блюд по
технологическим документам; _

поточность технологических
процессов;
- t готовности блюд; Каждый технологический цикл медсестра
UopaOoTKa посуды и инвентаря:
- содержание д_еиствующих
веществ лезцнфиширующих
средств в раоочих растворах; - а

наличие согласованного
примерного 10 дневного меню

Один раз в полугодие перед началом
сезона

за ежедневным
спользованием в пище йоди ро ванно и

ои медсестра
онтроль за

ацией пищи:
витаминизации третьих

медсестра

Бракераж сырых
скоропортящихся продуктов '|  : ,

Ежедневный контроль за сырыми
скоропортящимися продуктами (по
цокументации и органолептический) с
заполнение} 4 яtурнала кJIадоtslliик

\4елсестпа

кладовщик

профилактика дефишита йола



Брqщ9раж готовой продукции

Ежедневный контроль за качеством
готовои продукции с заполнением
оракерац:цого } курнала

кпадовщик
медсестра

Ведение и анализ накопительной
ведомости кладовI I1иli

Отб9п и хранение суточной
цl2ооы

Контроль за качеством отбора суточной
проOы и ее хранения

I \ 4едсестра
повар

сmu

онтроль за состоянием
сотрудников

ачество термообработки
н

онmроль еченuя услов

кая оценка готовых

ьно-восп

раз в год, с медсестра

] \ { едсt,с"гра

)

остоянно

ебели товоз

оответствии с ростовыми

стям

овка мебели в

оответствие и расотан

Соблюдение использования
средств обучениятехнических

I lостоянно воспитатели

Продолжительность прогулок
Режим дня и занятий

lIостоянно медсес t ра

Организация
закаливанию

цетей

мероприятий по
и оздоровлению

- План мероrrриятий по закаливанию и
оздоровлению детей
- Ежемесячный медико-шедагогический
контроль за организацией и пр

приятий по закаливанию и
и

медсестрi1

Ежедневный медико-педагогический
контроль за проведением утренней

N{ едсесl | ] а

физического воспитания
ебование к организации

гимнастики и занятий
uо lrя восп

постоянно
MeD обесп нuков

N,rедсестраПроведение и контроль
эффективности закаJIивающих

Контроль за утренним приемом
детей

евно J\4едсестра

воспитателиакцинация

В соответствии с национальным

$алендарем Fрофилактиyеских прививок

N,Iедсестра

20

раз в месяц()cпlt-lTp воспитан ников на
педикулез .: . ""

медсестl]а

Ежедневно

Контроль за заполнением журнала
]остояния здоровья сотрудников
пищеолока;
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ератизация
и

Еереже 1разав 3 месяца

8.РазработI tа проверки системы ХАССП.

1, Внутренние проверки хАссП должны проводиться непосредственно
после внедрения системы ХАССП и затем с установленной шериодичностью
не реже одного р€Lза В год или во внеплановом порядке при выявлении новых
неучтенных опасных факторов и рисков.
2. Программа проверки доJIжна включать в себя:
- ан€шиз зарегистрированных рекламаций, претензий, жалоб и
tIроисшествий, связанныХ С нарушением безопасности продукции
(Прuлоэtсенuе 26),,

- оценку соответствия фактически выполняемых процедур документам
системы ХАССП;
- проверку выполнениrI  предупреждающих действий;
- ан€lJIиЗ результатоВ мондhоринга критическиХ контрольныХ точек и
проведенных корректирующиk действий;
- оценку эффективности системы хдссп и составление рекомендаций гIо ее
улучшению; акту€tJIизацию документов.

Состояние работников
(количество работников с
инфекционными заболевациям
и, повреждениями кожньfх

N,lедсестрtl

uя лuчной
с] ,ра

о сти

uков

п вов

N,,I и е

ежедневно
а ченuя

Организация и проведение
санитарно-
противоэпидемиологических

т еж вно м
Наличие аптечки для оказания
первой медицинской
ловрачебной помощи и их

енное fIополнениесво

- Ежемесячная проверка и пополнение
медицинских аI Iтечек.
- Аптечки находятся во всех груrrпах, на
пищеблоке, медицинском к?ýинете

N,lедсестрil

нтроль за прохождением
[зательных профилактических
i{ OTPOB ВСеМИ СОТРУДНИКаМИ И

Iитарно-гигиенического

учения

Профилактический осмотр сотрудников
(1 раз в год)

l\ ,1едсестра

ь охраны, окрунtаюu4е

Санитарное состояние
хозяйственной зоны.

е} кедIлевно завхоз

завхозезинсекция
евно.

не 1 аза в З месяца
и завхоз
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з. Программу проверки разрабатывает группа хАссп, а отчет о проверке
утверждает руководитель организации.

9. Щокументация программы ХАССП.

1. Щокументация программы ХАССП должна включать:- политику учреждения в области безопасности выпускаемой продукции(Приложение 2.);
- прикаЗ о создании и составе групПы ХАССП (форма приказа в ПриложенииЗ);

- информацию о продукчии (сопроводительная документация хранится вкладовой УчреждеЧЗ");  информацию о производстве (План-схема пищеблокав Приложении 29);  orn.r", группы хАссП с обоснованием выборапотенци€LлънО опасныХ фактороВ, резульТатами ан€Lлиза рисков и выборукритических контрольных точек и определению критических пределов;- рабочие листы ХАССП (Приложение 23)
- процедуры мониторинга;
- гIроцедУры проведения корректирУЮщих действий;
- программу внутренней проверки системы хАссп;
- пер еч ень регистрационно _уrетной документ ации.2. Перечень форм yr.ru И отчетности по вопросам осуществленияпроизводственного контроля :

журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих напищеблок (Прuлоuсенuе б)
журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции (с отметкойкачества органолептической оценки качества готовых блюд и кулинарныхизделий) (Прuлоэtсенuя I  0)
Хtурнал витаминизации блюд (Прtаюоrcенuе 9)
ЖурнаЛ учета лаборатОрногО контроля (Прuлоэtсенuе 27)I tурнал учета результатов медицинских осмотров работников (в т.ч.связанных с раздачей пищи) (Прuлоасенuе 25)
ГигиениЧескиЙ журнаЛ работнЙКов пищеблока (Прuлоэtсенuе 2 I )Журнал здоровья сотрудников (Прuло* "пuч i ] . ] 1
Личные медицинские книжки пч* до.о рuОоrЙпuпtурнал rrета включения бактериц"оrоt-- лампы В холодном цехе(Пръшоэtсенuе 28)
Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований
щоговора и акты 

''риема 
вы,,олнен"ur, рuбот по договорам (вывоз отходов,дератизация, дезинсекция)

хtурнал технического контроля холодильного оборудов анияи оборудованияпищеблока (Прuлоасенuе 5.-2)
Пtурнал учета температуры в Ц!лодильном оборУдов ании (Прuлоэtсенuе 7)хtурнал учета,arn.purypr, 

" 
uпu* ности воздуха в складских помещениях.(Прuлосtсенuе В) ?i,.

Тtурнал } п{ ета дезинфекч"" ri.ратизации (Прuлоэlсенuе 24,)
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Журнал контроля санитарного состояния пищеблоки и кладовой
(Прuложенuе 29)
ПtурнаЛ бракераЖа готовоЙ пищевой продукции. (Прuлосtсенuе 10)
ЖурнаЛ монитоРинга по принЦипаМ хАссП (Прuлосtсенuе 3I )
Пtурнаrr регистрации претензий, жалоб и происшествий, связанные с
безопасностью пищевой продукци и (Прошоэtсенuе 2 б)
перечень пищевой продукции, которая не допускается гtри организации
питаниrI  детей. { Прuлоэtсенuе ]W 77)
рекомендуемые продукты и блюда. Среднесуточный набор продуктов
(Прuложенuе ]VЬ I2)
Требования к сосТояниЮ менЮ для организации питания детей. (ПрuлолtсенLtе
lYeI3)

требования к условиям приема, хранения шищевых продуктов, (прuлоэtсенuе
Jvb 15)

ТребоваНия к санитарному содержанию помещений доУ (Прuлоэlсенuе М17)
основные гигиенические и цротивоэпидемические мероприятия.
(Прuлоэtсенuе NтIB)
требования К прохождению профилактических медицинских осмотров.
{ Прuлоэtсенuе MI9)
требование К перевозке и приему пищевых продуктов, { прuлоэlсенuе м]5)
ГIеречень оборудов ания пищебло ка. { Прuлоэrc енuе М 4)
Технологическая карта. { Пршtосtсенuе М 14)
органолептическ€ш оценка готовой пищевой продукции, (прuлоuсенuе м 10)
График генер€tльной убор ки. (Прuло uсенuе м 2 2 )
Требования к соблюдению санитарных прави t l. { Прuлосtсенltе ] vь 20)
Требование к оборудованию пищеблока. { Прuлоiuпuч ]w5.I )

i,'|
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При.lrожение l

< < Перечець Законов, действуIощих санитарцых праlзил, гигиенических
нормативов и нормативцо-правовых ак.гов> ).

Наименование нормативного документа:
Федеральный закоН J\b 52-ФЗ рФ от 30.03.1999 г. (О санитарно-
эцидемиологическом благополучии населения)
Федеральный закон J\b 184 -ФЗ от 27.| 2.2002r. (о техническом
регулировании)>
технический регламент Таможенного союза ((технический регламент на
соковую продукцию из фруктов и овощей> > , утвержденный Решением
Комиссии Таможенного союза Ns882 от 09.12.2011 (ст. 1 - ст. 29)
технический регламент таможенного союза < о безопасности мяса и мяоной
продукции> > , утвержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 9
октября 201З г. J\Ъ68 (ст. 1-151)
технический регламент таможенного союза < < о безопасности молока и
молочной продукции> > , утвержденный Решением (омиссии Таможенного
союза от 9 октября 2013 г. J\b67 (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. JYs58 (ст. 1-12)
технический регламент таможенного союза ко безопасности продукции,
I rредназначенной для детей и подростков> , утвержденный Решением
КомиссИи Таможенного союза от 23.09.2011 м797 (ст.1 , QT.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 2З.09.2011 JYs798
(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 о.г 15
июня 2012 г Ns 32 (ст. 1-8)
ФедеральныЙ закон от 2з.02.20| з N 15_ФЗ от 23.о2.2о] rз к((об охране
здоровья граждан от воздействия окружающего табачного дыма и
последствий потребления табака>  (ст. 1 0- | 2,1 6,| 9,2о,2| ,2з)
ФЗ Ns2 оТ 09.01.96г Федеральный Закон (о внесении изменений и
дополнений в закон РФ ко защите прав потребителей>  и Кодекс РСФСР об
административньгх правонарушениях))
Ф3J\929 оТ 02.01.2000Г Федеральный Закон (О качестве и безопасности
пищевых продуктов>
Приказ Минздравсоцр€ввитй* l РФ Ns302-H от | 2.04.1lг < об утверждении
перечнеЙ вредныХ и (или) опасныХ произвоДственных факторов и работ, при
выполнении которых провьдятся предварителъные и периодические
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медицинские осмотры (обследования), и порядка проведения
ПреДВарИтельньIх и периодических медицинских осмотров работников,
занятых на тяжелых работах с вредными и (или) опасными условиями труда>
Приказ МЗ РФ Ns229 от 29.06.2000г. < О профессионаJIьной гигиенической
подготовке и аттестации должностных лиц и работников организации>  Сп
| .| .219З-07 от27.03.07г(с изменения и дополнениями Jф t к СП 1.1.1058-01)
< Организация и проведение производственного контроля за соблюдением
санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий>
ФедеральныЙ закон от | 7.09.1998 J\b 157-ФЗ (Об иммунопрофилактике
инфекционных болезней>  ;

Федеральный закон от 2l.| | .20I l J\b 32З-ФЭ < Об основах охраны здоровья
граждан в Российской Федерации> ;
СП 1.1.1058-01 < Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных гIравил и выпоjIнением санитарно-
эпидемиологических (про филактических) мероприятий>  ;

СаНПИН 2.З12.4.3590-20 < Санитарно-эпидемиологические организации
общественного питания населения>  ;

ТРебОВаНИя к СП 2.4.З 648-20 < < Санитарно-эпидемиологические требования
ВОСПИТаНИЯ И ОбУчения, отдыха и оздоровления детеЙ и молод9жи));  к
ОРГаНИЗаЦИЯМ СаНПИН 2,2.4.548-96 < Гигиенические требования к
производственных помещений)) ;

МИКРОКЛИМаТУ СН 2.2.412.I .8.562-96 < Шум на рабочих местах, помещениях
жилых и общественнъж зданиях и на территории жилой застройки> ;
СП 52.1ЗЗ30.2016 < Свод правил. Естественное и искусственное освещение.
Актуализированная редакция СанПиН 23-05-95> ;
СанГIиН 2.2.| 12.1.1.1278-0З < Проектирование, строительство, реконструкция
и эксплуатация предприятий, планировка и застройка населенных пунктов.
гигиенические требования к естественному, искусственному и
совмещенному освещению жилых и общественных зданий. Санитарные
правила и нормы> ;

СанПиН 2.1.6.1032-01 < Гигиенические требования к обеспечению качества
атмосферного воздуха населенных мест) ;

СанПиН 2.t.4.1074-01 < ПИтъевая вода. Гигиенические требования к качеству
воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль
качествil);

СанПиН 2.з.2.1078-01 < Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов>  ;

СанПиН 2.з.2.1,з24-0З < Продовольственное сырье и пищевые продукты.
гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых
продуктов> ; 

,1,,,сП 3.| .7.2615-10 < ПрОфилактика иерсиниоза. Санитарно-
эпидемиологические правилФ>  ;

ТР ТС 005/2011 (О безопасно.rЙ упuповки> ;
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тр тС 00712011 (О безопасности продукции, предн€Lзначенной для детей и
Подростков> > ;

тр тС 02I l20I1 (о безопасности пищевой продукции);
тр тС 02212011 < Пищевая продуКция В частИ ее маркировки);
тр тС 02з120| 1 < Технический регламент на соковуIо продукцию из фруктов
и овощей> ;

тр тС 02412011 < Технический регламеНт на масЛожировУIо I тродукцию);
тр тС 02512012 < < О безопасности мебельной продукции> ;
тр тС 0зз/20| З < о безопасности молока и молочной продукции> ;
сп З . 5.3. 1 3 78-03 < СаНитарно-Эпидемиологические требов idНИЯ к организации
и осуществлению дезинфекционной деятельности> ;
l\ 4Y з.1.1 .2438-09 < Профилактика инфекционных болезней. I tишечные
инфекции. Эпидемиологический надзор и профилактика псевдо туберкулеза
и кишечного иерсиниоза. Методические указания> );
СанПиН з.5-2.з472-| 7 < < Санитарно-эпидемиологиЧеские требования к
организации И проведению дезинсекционных мероприятий В борьбе с
членистоногими, имеющими эпидемиологическое и санитарно-
гигиеническое значение> ) ;

СанПиН з.5-З.з223-| 4 < Санитарно-эlrидемиологические требования к
организации И проведеНию дератизационных мероприятий> > ;
сп З.1 .1 .3 108- 13 < Профилактика острых n"-."r"rx инфекций> ;
СП 3. I .2.Зt09-13 кПрофилактика дифтерии> ;
сп 3. | .2.311 3- 1 3 < Профилактика столбняка> ;
сп 3.| .2952,11 < ПрофиЛактика кори, краснухи и эпидемического паротита);
сп з.| .2.зI t7-| 3 < Профилактика грипIта и других острых респираторных
вирусных инфекций> ;
сп 3 ,1.3.2352-08 < Профилактика кJIещевого вирусного энцефалита> ;
сп з. rв,2.з146,| 3 < общие требования по ,rроф"пuктике 

""ф.пц"онньiх 
и

lrаразитарньж болезней> ;
СанПиН 3 .2.з2| 5 - 1 4 < Профилактика паразитарныХ болезнеЙ на территории
Российской Федерации);
прик€tз Минздрав соцр€lзвитиrl от 12.04.20| 1 Jф ЗO2н (об утверждении
гtеречней вредных и (или) опасных производственных факторов , рuбоr, .rр"
выполнении которых проводятся обязательные предварительные и
периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения
обязательныХ 

'тредварИтельных 
и периодических медицинских осмотров

(обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с
вредными и (или) опасными условиями труда> .

,, 
{
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риложеIJие 2.

f,,,ДfДr* У ЕРХtЩАЮ:

д/о-к/в Jф 3

А. А. CoKo;t

z-,

политика в области качества и безопасности
пищевой продукции столовой

основная цель в области качества и безопасности продукции: - предоставлять
соответствующую российским стандартам и стандартам Таможенного Союза
пищевую продукцию, которая отвечает требованиям потребителей
(воспитанников, родителей (законных предс"u"rrЬп.й)) мБдоУ д/с-лс/в м з.
РуководствоМ мБдоУ д/с-lс/в ЛЬ 3 разработана, внедрена и поддерживается
документированная политика в области безопасности выпускаемой
продукции. Руководство организации гарантирует, что данная политика
принята всеми сотрудниками.

щля достинtепия этой цели руководство применяет следующие меры:
- внедрение системы управления безопасностъю продукции на основе
всемирно признанных принципов хАссП для гарантии безопасности
гIроизводимой продукции по всей цепи производства;
- документальное оформление системы управления безопасностью
продукции;
- постоянное совершенствование системы управления безопасностью
продукции;
- постоянная работа с поставщиками пищевого сырья с целью улучш ения
качества и безопасности поставляемой продукции, обеспечение понимание
политики в области производства безопасной продукции каждым
сотрудником учреждения;
- провеДение анапиза деятельности учреждениJI  и принятие решений,основанные только на фактах;
- поддержание И обновление руководящей нормативно-технической
документации, необходимой для выполнения работ;
- производство пищевых продуктов в строгом соответствии с утвержденными
рецептурами и технологическими инструкциями;
- поддержание на должном уровне производственного, вспомогательного и
контрольно-измерительного оборудования, обеопечение своевременности его
технического обслуживания и поверок;
- проведение внутренних проверок системы управления безопасностью
продукции для обеспечения пфдупреждения потенци€Lльных несоответствий
и выпуска опасной для потребителей и некачественной продукции;

| -

з

: l,": ,]  ,j,",:
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- непрерывное обуrение всего персонала по вопросам
безопасности продукции, а также по гlрофессионыIьным
областям деятельности.

качества и
и смежным

Задачи в области безопасности продукции:
- обеспечиватъ безопасность выпускаемой продукции на основе принципов
ХАССП;
- гарантировать соответствие выпускаемой продукции характеристикам и
параметрам, которые предусмотрены для нее действующими
Законодательными и нормативными документами или обоснованными и
приемлемыми требованиями rIреждения.
РУководство МБДОУ д/с-кiв Ns 3 несет ответственность за выпуск
качественноЙ и безопасноЙ пищевоЙ продукции, за воздеЙствие условий
ПроиЗВодства на окружаюшщо среду. Берет на себя ответственность в
осуществлении поставленных целей и задач в области обеспечения качества
И безопасности и ожидает от каждого работника активного творчеакого

участия в деятельности по совершенствованию процессов в интересах

учреждения и потребителей.
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При;rожение З.

Форма приказа о создании комиссии

муниципАльноЕ Бюд} ttЕтноЕ дошкольноЕ
ОБРАЗ ОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕ} I tДЕНИЕ

дЕтскиЙ сад комБинировАнного видА ль 3
ГОРОДА КРОПОТКИН

МУНИЦИПАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ КАВКАЗСКИЙ РАЙОН

прикАз
З 1.08.2021г.

J\ъ 101
г. Кропоткин

о создании комиссии по проведению производствецного
контроля и качеством цитация

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Назначить комиссию в следующем составе:
- Председатель комиссии - заведующий Сокол А. А.;
- Рыженко Л. С. *  старший воспитатель;
- Горбенко С. А. - заведующая хозяйством;
- Гладкова м, в, старшаЯ медсестра (ответственная за организацию
питания).

2. Приказ довести до сведения сотрудников учреждения в срок до01.09.2021г.

3. Контроль исполнения настоящего прик€lза оставляю за собой.

во исполнение Программы производственного контроля, основанногоНа ПРИНЦИПаХ ХАССП, За СОбЛЮДеНИеМ СанитарнO-эпидемиологических
требований и проведением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) ,.рБrр"ятий при оказании услуг при организациипитания детей

Заведующий МБЩОУ дZ.-rУ" ЙЪ А. А. Сокол
t!_

._"
ф

hl*  ý

.?зl ]Е
i1,1'
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Приложегtие 4.

Рекомендуемый перечень оборулования пищеблока

Наименование помещения орудование

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и
низкотемпературные холодильные шкафы (при
необходцмости)

Овощной цех (первичной
обработки овощей)

Производственные столы, моечная ванна, раковина для
мытья рук

Овощной цех (вторичной
обработки qвощей)

ХоЛодfiй цех

изводственные столы, моечная ванна, раковина для
ытья

изводственные столы (не менее двух), контрольные
есы, среднетемlrературные холодильные шкафы (в

честве, обеспечивающем возможность соблюдения
(товарного соседства) и хранения необходимого объема

продуктов), бактерицидная переносная установка
обеззараживания воздуха, моечная ванна для

повторной обработки овощей, не пqдлежащих термич
об зелени и а мытья

МясорыбнБiй цех
Производственные столы (лля разделки мяса, рыбы и
птицы) - не менее двух, контрольные весы,
среднетемпературные и, при необходимости,
низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве,
обеспечивающем возможность соблюдения''товарного
соседства" и хранения необходимого объема пищевых
продуктов), электромясорубка, колода для разруба мяса,

ванн мытья
l'орячий цех

Моечная
ечная тары

ПроизвоДственныЙ стол, моеЧные ванI iы, Qтеллаж,
вина для мытья

ечные ванны

,'1

| -

столы (не менее двух: для cbTptll.i

продукции), электрическая плита,
шкаф, электрокотел, контрольные
мьlтья
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Приложение 5.

Сапитарные требования к оборудованию пищеблока,
инвецтарю, посуде.

пищеблок учреждения оборудован необходимым технологическим,
холодильным и моечным оборудованием.
- Рекомендуемый перечень оборудования пищеблока. (приложение J\ъ
4)
- Все технологическое и холодильное оборудование должно быть
исправно. В случае, если оборудование не иаправноо н€l него
устанавливается табличка < не исправно)), обеспечивается устранение
неиспраВностИ специ€LлистоМ специализированной организации, и
обеспечивается его д€tлънейшая эксплуатация.
2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть
изготовленЫ иЗ матери€UIов, разрешенных для контакта с пищевыми
продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь
маркировкУ длЯ сырыХ И готовых пищевых продуктов. При работе
технологического оборудования должна быть исключена возможность
контакта пищевого сырья и готовых к употреблению цродуктов.
3. ПроизвоДственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда
должны отвечать следующим требованиям:

. столы, преднaвначенные для обработки пищевых продуктов, должны
быть цельнометаллическими;

, для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные
раздепочные столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов
используются доски из дерева твердых пород (или Других материалов,
разрешенных для контакта С пищевыми продуктами, подвергающихся
мытью и дезинфекции);

. доски и ножи должны быть промаркированы: ltcМll - аырое мясо,llСI (l|  - сырые куры, ltCPt' - сыраЯ рыба, 
llcoll - сырые овощи, ,,вм,' - вареное

мясо, llBPil - варенаa рыба, 
llBoli - варенЫе овощи, "гастрономия'', "Сельдь'',llxil - хлеб, "Зеленъ";

, посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна
быть изготовлена из материаJIов, безопасных для здоровья человека;. компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Длякипячения молока выделяют отдельную посуду;

, кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть
промаркированы и использоваться по н€вначению;

. количество одновременно использyемой столовой посyды и приборов
должно соответствовать списочномy составу детей В группе. Для
персон€LЛа следYеТ иметЬ отделъную столовую посYдУ. Посуда хранится в
буфетной групповой на решетчатых полках и (или) .r.nnu* u* .

4' Каждаягруппапомещений(производственные' складские, санитарно-
бытовые) оборудуется раздельными системами приточно-вытяlкной
вентиляции с механическим и естественным побуждением.
технологическое оборудованйе, являющееся источниками выделений тепла,
газов, оборудуется локальными вытяжными системами вентиляц ии в зоне
максималъного загрязнения- оЕжегодно 

дошкольное учреждение обязано
проводить поверку вентиляционного оборудования, о чем составляется дкт
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поверки, хранящийся в кабинете завхоза.
5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной
цосуды и производственного оборудования пищеблока должны быть
обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители.
6. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) иопользуются
гибкие шланги с душевой насадкой.,l. Во всех rrроизводственных помещениях, моечных, санузле
устанавливаются раковины для мытья рук с подводкой горячей и
холодной воды через смесители.
8. В месте присоединения каждой производственной ванны к
канализации должен быть воздушный разрьiв не менее 20 мм от верха
шриемЕой воронки, которую устраивают выше сифонных устройств.9. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в
двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой
секции - мытье ветошью водой с температурой не ниже 40 Ос с
добавлением моющих средств; во 

"rорой 
Ъъпц"" - ополаскивают

проточной горячей водой с температурой не ниже 65 ос а шомощью
шланга с душевой насадкой и пр_осушивают в перевернутом виде на
решетчатых полках, стеллажахл. 

_ 
Чистую кухонную посуду хранят на

стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола.
l0. Разделочные доскИ И мелкиЙ деревянный' инвентарь (лопатки,
м€шалкИ и другое) после мытья в первой ванне горячей водоЙ 1H.i,"i. + ii
"_9) сдобавлением моющих средств ополаски"uют горячей 

"одой 
(не ниже65 ,с) во второй ванне, обдают киI Iятком, а затем просушивают на

решетчатьIх стеллажах или полках. Щоски и ножи хранятся]  на рабочихместах раздельно в кассетах или в подвешенном виде.
lL' МеталлИческий инвентарЬ после мытъЯ прокаливаюТ В духовом
ШКафУ; МЯСОРУбКИ После испоЪьзования разбираЙr, проЙ"rвают, Ьбдаrо1
кипятком и тщателъно просушивают.
12, Столовая и чайнаяпосуда выделяется для каждой группы из расчетане менее одного комплекта на одного ребенка согласно спиаочному
составу детей в группе. Используемая для детей отоловая и чайнu" ,rо.удЬ
(тарелки, блюдца, чашки) можеi быть изготовлена из фаянса, Ф;рО;р;, 

"столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не
допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами,
сколами, деформированную, с поврежденной эмальй, .rпuar* ассовую и
столовые приборы из алюминия.
lз, В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о 1rравилах мы.гья
посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых
моющих и дезинфицирующих средств.

посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах,
установленных в буфетных каждой iрупповой ячейки.

столовая посуда после механического удаления остатков пищи
моетсЯ путеМ полного_ погружения с добавлением моющих средств (первая
ванна) с температурой вод*  не ниже 40ос, либо в посудомоечной машине, ополаскивается
горячей проточной водой с темпЬратурой не ниже 65 .С 

1uropu" ванна) и
просушивается на специальНдх решетках.

ЧашкИ моюТ горячеЙ воДой-С применением моющих средств в первойванне' ополаскивают горячрй проточной водой во вiорой 
"аrr. ипросушивают.
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необходимо проводить в соответствии суборкусп 3.1требованиями 12.4.З598-20 с
п9м

ocHoBaнllli кон Ip,; ,i л ; .

столовые приборы после механической очистки и мытья с
применениеМ моюшIиХ средстВ 

. 
(первая ванна) ополаскивают горячей

проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в
предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном
положении ручками вверх.

..столовую шосуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой
ячейки отделъно от столовой посуды, предназначенной для детей. 

-

| 4. Щля обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке имеется
промаркированная емкость с крыттткой для замачивания посуды в
дезинфицирующем растворе.
15. Рабочие столы на пйщеблоке и столы в групповых после каждого
приема пищи м9ют горячей водой, используя предназначенные для
мытья средства (моющие средства, одноразовая ветошь и др.). В конце
рабочего дня произволственные столы для сырой ,rродуr.ц"и моют с
использованием дезинфицирующих средств. Одноразовая ветошь длямытья посуды, одноразовая ветошь для протирания столов после
использования выбрасывается. ТI { етки, а также металлические мочалки
не используются.
16. Пищевые отходы на пищеблоке И В группах собираются в
промаркированные ведра или специальную та ышками, очистка
которых проводится по мере заполнения их не

рускр
более ч ем на 2/З обr,ема

Ежедневно в конце дня ведра
кальцинированной

или специальная тара промывается a о/_
,Z- ,/  \ )

раствором соды, а затем ополаскивается горячей
водой и просушивается.
17. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов,
УДале ние пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников;
ежен едельно с применением моющих средств проводится мытье стен,
осветителъной арматуры, очистка стекоJI  от пыли и копоти,
Генеральную

гrосlе] ..,уl l: :  *

,7

",{

ii
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Приложение J\b l0.1.

Органолептическая оценка готовой пищевой продукции

(разработана специально для Журнала бракеража готовой пищевой
продукции)

Система оценки бракеража готовой продукции:

1- Внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции, I ]BST
бульона светлый, вкус оптимальный, запах приятный.

2- НебоЛьшие нарушеНия внешНего вида (например, макароны слиплись).
Бульон менее прозрачный, вкусовые качества нормальные, запах приятный.
3- Внешний вид блюда удовлетворительный (например, слегка мутный

бульон). Вкусовые качеQтва удовлетВорительные (например, блюдо
пересолено), запах Удовлетворительный (например, запах горелого не
шеребивает запах готового блюда).
4- Внешний вид, вкусовые качества, запах блюда ниже среднего (например,
блюдо шодгорело, консистенция блюда неправильная, запах горелого
перебивает запах готового блюда, блюдо пересолено)
5- Блюдо не готово к употреблению. Внешний вид и вкусовые качества

блюда полностью не соответствует требованиям и нормам.

1. l
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Приlrожение l1
(СанПиН 2.З 12,4,З 590-20

Прилолtение N 5)

Перечень пищевой пролукции, которая не допускается при
организации питания детей

l. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками
годности и (или) признаками недоброкачественности.
2. Пишевая продyкция. не соответствующая требованиям
технических регламентов Таможенного союза.
з. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не
прошедшие ветеринарно_санитарнyю экспертизy.
4. Счбпродукты" кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
1. Яйца и мясо водоrrлаваюших птиц.
8. ЯйЦа с ЗаГDязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также
яйца из хозяйств. неблагополyчных по сальмонелJIезам.
9. Консервы с наDушением герметичности банок, бомбажные,
"хлопуши". банки с Dжавчиной. деформированные. ,

l0. КРУпа. мyка. сухофрукты. загрязненные различными примесями
или зараженные амбарными вредителями.
11. Пишrевая продyкция домашнего (не промышленного) изготовления.
\ 2. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
l3. Зельцы" изделия из мясной обрези" диафрагмы: рулеты из мякоти
голов. кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и
рыбные). студни. форшмак из сельди.
l4. IVIакапоны по-флотски (с фаошем). макаооны с пчбленым яйшом.
15. Твооог из непастеDизованного MoJToKa, фляжный творог,
фляжнчю сметанy без термической обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
| 7, Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18. Квас.
19. Сокиконцентрированныедиффузионные.
20. Молоко и Молочная продукция из хозяйотв. неблагополyчных rrо
заболеваемости гIродYктивных сельскохозяйственных животных, а
также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.
2| , Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22. Блюда. изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не
прошедших тепловую обработкч.
2з. Масло растительное пальмовое. рапсовое. кокосовое. хлопковое.
24. Жареные во Фритюре пищевая продукция и продукция
общественного питания.
25. Уксус. гоDчица. хрен. перец острый (красный, черный),
26. острые соусы. кетчуrrы. майонез.
27. овоши и фрукты консервированные" содержащие Yксус.
28. Кофе натуральный;,,, тонизирующие напитки (в том числе
энергетические). '] J

29, Кчлинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме
выпечки). 1,

з0. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
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зl, Газированные напитки: газированная вода питьевая.
з2. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.
зз, ЖевательнаяDезинка.
з:  _^ ..Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более
0,5% ).
з5. Карамелъ. в том чиспе леденцовая.
з6. Холодные напитки И морсы (без термической обработки) из
плодово-ягодного сырья.
з7. Окрошки и холодные супы.
з8. Яичница-глазyнья.
з9, Паштеты. блинчики с мясом и с творогом.
40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том
числе быстрого пDиготовления.
4| . Картофельные и кукyрузные чипсы. снеки.
42, Изделия из рубленного мяса и рыбы. салаты, блины и оладьи,
гIриготовленные в условиях палаточного лагеря.
4з. Сыпки творожные: изделия творожные более 97о жирности.44. Молоко и молочные напитки. стеDилизованные менее 2.5%  и
более з"5%  жирности; кисломолочные напитки менее 2,5о^  и более з,,sЙ
жиDнос.гт/ т

;ъ;r"r; ; ; "; ; ,; .Ё;Бй;;  блюда, не входящие в меню текущего дня,

'а,.
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Приложение l2
(СанГIиН 2.З 12.4.3 590-20

Прилохtение N 10)

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

Лs

Iование пищевой продукции или группы гtищевой
продукции

Итого за сутки

1-З года З-7 лет

1 Молоко. молочная и кисломолочные пDодукция з90 450
2 Твооог (5%  - 9%  м.д.тt.) 30 40
а
J Сметана 9 11

4 Сыр 4 6

5 Мясо 1 -й категории 50 55

6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка -

потоошенная- 1 кат.)
20

,24

7 Субпродукты (печень, язык. сердце) 20 25

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое эZ 31

9 Яйцо, шт 1 1

10 Картофель 120 140
11

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

lEU 2ZU

I2 Фрукты свежие 95 100
1з сухофруктьi 9 11

| 4 Сок фруктовые и овощЕые 100 100
15 В итаминизированные напитки 0 50
16 Хлеб рхrаной 40 50
17 хлеб пшеничный 60 80
18 I tруцьь бобовые 30 + _)

19 Макаронные изделия 8 12

20 Мука пшеничная 25 29
2| масло сливочное 18 21

22 Масло растительное 9 11

!. .) Кqщдцтерские изделия 12 20
24 Чай 0.5 0"6
25 Какао-порошок 0,5 0.6
26 Кофейный напиIок 1 1.2
27 ýецар (в цом числе для приготовления блюд и 25 30
28 Дрожlки цлебопекарные 0.4 0.5
29 Крахмал 2 J

з0 Соль пищец!!я доваренная йодированная а
J 5

+ ,
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Приложение 13

Требования К составЛениЮ менЮ для организации питания детей
разного возраста.

l, Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в
основных пишевых веществах и энергии и бытъ не меньше значений,
указанных в таблице 1.
( Приложение 10 к СанПиН 2.Зl2,4.3590-20)

ПОТРЕБНОСТЬ В ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ, ЭНЕРГИИ, ВИТДМИНДХ И МИНЕРДЛЬНЫХ

I Iоказатели
Потребность в пищевых веществах

]  -3 лет
l5o/ " без
ужина

З-7 лет J 5О/ " без
ужина

белки (г/ сут) 42 31,5 54 40,5

жиры (г/ сут) 4,7 35
60

45

углеводы (г/ сут) 203 152 261 195,75

энергети LIecт{ a я тrенность
(ккал/сут) 1400 1 050 1800 1з50

Аосортимент выDабатываемых на пицеблоке готовых блюд и кyлинаDных
излелий опDеделяется с учетом набооа помещений, обеспечения
технологическим. холодильным оборудованием.

в дошкольных образовательных организациях допyскается доставка
готовых блюд с комбинатов питания. пищеблоков дошкольных
образовательных организаций. общеобразовательных организаций и
организаций обшественного питания.

перетаривание готовой кулинарной продукции и блюд не
дошускается.

2. Питание должно быть оDганизовано В соответствии с
примерным меню. утвержденным рyководителем дошкольной
образовательной организации" рассчитанным не менее чем на 2 недели. сyчетом физиологических потребностей в энергии и пишевых веществах
для детей всех возрастных групп и рекомендyемых суточных наборов
продчктов для оDганизации питания детеЙ в дошкоJIьных
образовательных оDганизашиях.

В поимеDном меню содеDжание белков должно обеспечивать 12 -I5%
от калорийности Dаuиона. жиDов 30 - з2%  и Yглеводов 55 - 58% .

ппи составлении меню yчитываются нашиональные и
территориальные особенности питания населения и состояние здоровья
детей. а также в соответствии с оекомендчемым ассортиментом основных
l1ишевых пDодvктов для исполъзования в питании детей в дошкольных
образовательных организациях.

з. При составдении пDимерного меню следует
Dуководствоватъся DасгfDеделением энергетической ценности(калорийности) сyточного рациона по отдельным приемам пищи а учетомтаблицы 3 к СанПиН2.312"4.9590-20
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распределение в процентном отношении потребления пиц{ евых
веществ и энергии по приемам пищи в зависимости от времепи

пребывания в организации

в промежутке междy завтраком И обедом рекомецдyется
дополнительный прием пищи - второй завтрак, включающий напиток или
сок и (или) свежие фрчкты.

меню должно предусматривать распDеделение блюд. кyлинарных"
мyчных. кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам
пищи (завтпак. второй завтрак, обед, полдникl } ЖИН, второй уй"rI .
учетом следуюшего:
з,1 При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака
должна быть увеличена на 5% о соответственно. Допускается в течение
дня отступление от норм калорийности по отдельным приемам пиши в
гIределах + l- 5%  при Yсловии" что средний %  пrш."ой ценности за
неделю бчдет соответствовать нормам. приведенным в таблице
3.2 В организации" В которой организyется питание детей. должно
разрабатываться меню. Меню должно утверждаться руководителеморганизации.
з,з Меню должно разрабатываться на период не менее двyх недель (с
учетом режима организации) для каждой возрастной грyппы детей.питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденнымменю.
допчскается замена одного вида пищевой продукции" блюд икyлинарных изделий на иные виды пишевой прOдукции. блюд икYлинаоных изделий в соответствии с таблицей замены пищевой
продукции с учетом ее пищевой ценности.
з.4 Для дополнительного обогашения Dациона питания детеймикронУтDиентами В эндемичных по недостатку отдельныхмикооэлементов регионах в меню должна использоваться
специализированная пищевая продукция промышленного выпуска.обогашенные витаминами И микроэлементами" а также
витаминизиDованные напитки промышленного выпYска. Витаминныенапитки должны готовиться В соответствии с прилагаемыми
инстOукuиями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации
блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допyскается. вцелях профилактики йододефицитных состояний y детей должнаиспользоваться солъ поваренная пищевая йодированная при
гIриготовлении блюд и кулинарных изделий.з,5 организации. осvшесlвляюшие питание детей в организованных
коллективах" должны размещать в доступных для родителей и детейместах (в обеденном зале, холле, групповой 

".r.й.1 следующую
информацию:

Тип организации Прием пищи
оля суточной псlтlэебности
и вых веществах и н

[ ошкольные организации)
организации по уходу и
присмотру, организации отдыха
(труда и отдыха) с дневным

м детей

завтрак 20%
второй завтрак 5%
обед J о,// о

цолдник | 5%
ужин 25%
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, ежедневное меню основного (ооганизованного) питания на сyтltи
для всех возDастных гDvпп летей с чказанием наименования пDиема
пищи. наименования блюда. массы порции. калорийности порции:. меню дополнительного питания (для обччаюшихся
обшеобразовательных организаций и оDганизации
профессионального образования) с Yказанием наименования блюда,
массы порции. калорийности порции;

, рекомендации по организации здорового питания детей.
4, Примерное меню должно содержать информацию: ссылка на
рецептуры использyемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со
сборниками рецептyр для детского питания.
5. Наименования блюд И кулинарных изделий. указываемых в
гIримерном меню. должны соответствовать их наименования1\4. Yказанным
в использованных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд
или кулинарных изделий в один и тот же день или последуюшие два дня
не допускается. Производство готовых блюд осyществляется в
соответствии с технологическими картами" в которых должна быть
отражена рецептyра и технология приготавливаемых блюд и кулинарных
изделий. Технологические карты должны быть оформлены согласно
ПриложениЮ J\ъ 15 Фактический рацион питания должен соответствовать
yтвержденному примерному меню. Завтрак должен состоять из горячего
блюда (каша. запеканка, творожные и яичные блюда и др.), ОуrербрБ дi i
горячего напитка.
6, обед должен включать закYску (салат или порционные овопlи.
сельдЬ с луком). первое блюдо (суп). второе (гарнир и блюдо из мяса,
рыбы или птицы)" напиток (комгIот или кисель)., 

r l

7. Полдник включает напиток (молоко. кислоМолочные напитки" соки.
чай) с булочными или конДитерскиМи изделиями без KDeMa" допYскается
выдача или кDуПяныХ запеканок и блюд. Ужин может включатъ рыбные.
мясные. овошные и творожные блюда. творожные салаты. винегпеты и
горячие напитки. На второй ужин рекомендуется выдавать
кисломолочные напитки.

Таблица З

cyMMAPHblE оБъЕмы Блюд по приЕмАМ пишИ (в граммах - не менее)

показатели отlдо3лет от3до7лет

Завтрак 350 400
Второй завтрак 100 100
Обед 450 600
Полдник 200 250

МАССА ПОГЦИЙ ДЛЯ ДВТВЙ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ВОЗРАСТА (В ГРАММАХ)

поБлюдо
отlдоЗлет З -7 ; leT

уменьшен шри условии соблюдения

овилиКаша, еощно или яичн или твооо еожно илиор
мясно блюдо ,о скается(д пу ко ринация ыхазн лю,-U дмб

акзавтр а, этомпри овых д бго лю,каждо да жмо бет ыть
общей массы блюд

130-150 150 -200

Закуска (холодное блюдо) (ca.TiaT, овощи и т.п,) 30-40 50-б0
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Первое блюдо i50-180 180 _200
в ое из
г

50-60 70-80
1 10-120 1зO-t50

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный,
какао- напито напиток из шипо 150-180 1 80 _200

95 100

в дошкольной образовательной организации"
функционируюшей В режиме 10.5 часов. примерным меню должно
быть предyсмотрено ежедневное использование В питании детей:
молока. кисломолочных напитков. мяса (или рыбы). картофеля.
овошей. фруктов. хлеба. круп. сливочного и растительного масла.
сахара. соли. остальные пDодукты (творог" сметана" птица. сыр. яйцо.
соки и другие) включаются 2-з раза в неделю. При организаLIии
питания детей В дошкольных образовательных организациях.
функционирyющих В режиме кратковременного пребывания" в
примерное меню включаются блюда и продукты с yчетом режима
работы дошкольной образовательной организации и режима питания
детей.
8. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения
полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их
заменy на равноценные по составу продyкты В соответотвии с
таблицей замены продуктов по белкам и yглеводам (см. Санпин). При
отсутствии свежих овошей и фруктов возможна их замена в меню на
соки. быстрозамороженные овощи и фрукты.
9. На основании YтвеDжДенного пDимерного меню ежедневно
составляется меню- раскладка. с yказанием выхода блюд для детей
разного возраста. Допvскается составление (представление) меню-
раскладки в электронном виде. Рекомендуется для заказа продуктов с
учетоМ принятоЙ логистики организации питания дошкольной
образователъной организации составлять меню-тDебование.'
to, В специализированных дошкольных образовательных
организациях и группах для детей с хроническими заболеваниями
(сахарный диабет. пищевая аллергия. часто болеюшие деiи) питание
детей должно быть организовано В соответствии с принципами
лечебного и профилактического питания детей с соответствующей
патологией на основе соответствующих норм питания и меню.
tt. Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей
и режимом работы груI Iп (завтрак или обед ) или завтрак и обед, или
полдник).
12.

Время приема пищи ,риемы пищи в зависимости от длительности пребыв
в дошкольной организации

8.3 .00
10.30- i 1 .00 в,
12.00_ 13.00 о
15.30 к

2l .00
{ .
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Приложегrис l4
(СанПиН 2,З 12.4,З590-20)

Технологическая карта

Технологическая карта j \ Гэ

Наименование изделия:

Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур:

химический состав даЕного блюда:

Технология приготовления 
:

сырья и тов
аиN,Iенования сырья

Нетто

вых

БелЙл
rlищЕtsь

Жиры,г Углеводы,

г

ккал витамин С

цtU l



Приложение 15

Требования к перевозке и приему
пищевых продуктов в МБДОУ

1. Транспортировка питцевых продуктов проводится вусловиях, обеспечивающих их сохранность И предохраняющих отЗаГРЯЗНеНИЯ. ^  г ---,

доставка пищевых продуктов осуществляется специальновыделенным для перевозки пищевых продуктов транспортом. Допускаетсяиспользование одного транспортного средства для перевозки разных групгIпищевых продуктоВ при условии проведения между рейсами санитарнойобработки транспорта с применением средств либо при условиииспользования транспортного средства с кузовом, разделенным наизолированные отсеки, либо с использованием контейнеров с крышками,для раздельного размещения сыръя и готовых пищевых продуктов.2, 'СКОРОПОРТЯЩИеся 
пищевые продукты перевозятсяохлаждаемым или изотермическим транспортом. обеспечивающимсохранение установленных температурных режимов хранения, либо визотермических контейнерах.

3' Транспортные средства для перевозки Пищевыхцродуктов должны содержатъся в чистоте, а их использование обеспечитъусловия, Исключающие загрязнение и изменение органолептическихсвойств пищевых продуктов.
транспортные средства должны подвергатъся регулярнойочистке, мойке, дезинфекции с периодичностъю, необходимой для того,чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейнеры не моглиявляться источником загрязнения продукции.
4. Л"цu' согIровоЖдающие продовольственное сырье ипищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрyзку ивыгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, рукавицъi),иметь личную медицинскую книжку установленного образца сотметками о результатах медицинских осмотров, в том числелабораторных обследований, и "Бrr* rпоt 

о прохождениипрофессиональной ."""""".rескоИ подготовки.
5' Тара, В которой привозят продукты, должна бытьпромаркирована и использоваться строго по назначению. Оборотн;*  ; ; ; ;после употребления необходимо очищать, промыватъ водой с 2o/o-HblMраствором кальцинированной соды, ошпаривать кипятком, высушиватъ ихранить В местах' недоступных загрязнению. Пр" отсутствии вдошкольной образовательной орau""auц"" специалъно выделенногопомещения обработка возвратной ,up"i проводится поставщикомпродуктов.
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е специально предназ наченного оверка условий содержания и
транспо тации специального транспорта

((Инсmрукцuя по прuему пu,tцевоit

оля
ианализ ия бен в ыс и

едства.
оборудованного

проdукцuu на пuu4еблок> ,
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правила товарного соседс,
ри транспортировке пищевых продуктов.

Соблюдение
соблюдения правиjI

при приеN{ ке
- кИнсmруl{ Lluя по пр

товарн()роверка
седства

uu на бlLoKll
анитарное содержание транспортногос

средства. Обследование условий содерхtания
транспорТного среДства - к trI ltc:rпp)lt; l| Llrl п()

пu Bou Oli,,нап

LrUlvlU l l,

Наличие личной медицинской кЕижки
одителя (экспедитора) с отметками
оевременном шрохождении медицинс

ов.

Проверка личных мелицинских ] (Hll)t icK. в

числе через Реестр ЛМК
и ('или) прилоiI tеFIия LIа

ольсм е

: l

Соблюдение условий
вида

транспортировки
(темп влажность) для

к Инспtрукцuя t1o прч е,\4у пt t tt leс;  t l it

на e(l,,toK;s

(осоРеалuзацuя бенносmu, варLtанmьL)

пищевых продуктов, для скоропортящихся
продуктов - наличие охлаждаемого или

в ко

еского

Мо н um о р ч н Z m e.Ll п е р а п1 у р l о ? о р е ) t (. 1. 1,11 а,
к Иttс mрукцuя по прче.| Iу пlllцL,(;U ll

на бitоtt у

контроль за соблюдением сроков и условий
хранения iIродуктов (температурный режим в
складских помещениях).

,| -
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Приложение 1б

Требования к условиям хранения,
приготовления и реализации

пищевых - продуктов и кулинарных
изделий.

l, Прием Пищевых продуктов и продовольственного сырья в МБДоУ
д/с-к/В J\b 3 осущесТвляется при наличии документов, подтверждающих
их качество и безопасность.
продукция поступает в таре производителя (поставщика).
документация, удостоверяющая качество и безопаснь.r" продукции,
маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания
реализации продукции.
входной конрроль поступающих продуктов осуществляется
ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются в:
-журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих
на пищеб лок. (Прuло)tсенuе М 6)

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

не допускаются к приему пищевые продукты с признакаминедоброкачественности, а также продукты без сопроводительных
документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющиемаркировки, в случае если наличие такой маркировки tIредусмотрено
законодательством Российской Федерации.
2, Пишевые продукты хранятся В соответствии с условиями храненияи сроками годности. установленными предприятием-изготовителем всоответствии с нормативно-технической документацией.)) Контроль соблюдения температyрного режима в холодильном
оборудовании осуществляется ежедневно, резулътаты заносятся в журналyчета температурного режима в холодильном оборудов ании (прuлоii"uч
]W 7), который хранится в течение года.
з, При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса,
рыбы и молочных продуктов должны быть Разграничены.4, Складские помещения для хранения сухих сыпyчих продyктовоборудуются приборами для измерения температуры и влажцостивоздуха.
5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерахосуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя, втаре поставщика или в промаркированных емкостях.

молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило. или впотребительской упаковке. Масло an""orroa хранится на полках взаводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках.крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках впотребительской таре.
Сметана, твороГ хранятс{ ";в таре с крышкой. Не до11ускается оставлятьложки, лопатки в таре со смфаной, творогом.
яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладныхпомещениях (холодильниках) или в кассетах, Но отдельных rIолках,стеллажах.
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обпаботанное яйцо хDанится
производственных помещениях.

в промаркированной емкости в

коvпа. мука. макаронные изделия хранятся В сyхом помещении взаводской (потребителъской) упаковке на подтоварниках либо стеллажахна Dасстоянии от пола не менеел15 См, расстояние между стеной ипродуктами должно быть не менее 20 см.
ржаной и пшеничный хлеб хранятся Dаздельно на стеллажах и вшкафах. при расстоянии нижней полки or rorru не менее З5 см. Дверки вшкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке местхранения хлеба крошки сметают специальными шетками, полкицротиDаЮт тканьЮ. смоченной 1о/о раствоDом столового Yксу9а.картофель и корнеплоды хранятся в сyхом" темном помешении:капустУ _ на отдельныХ стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овоI ] iи *

при температуре не выше + 10 ОС.

плоды и зелень хранятся в яшиках в прохладном месте притемпеDаТуDе не выше * 12 "с. озелененный картофель не допускаетаяиспользовать в пишу.
продvкты. имеюшие специфический запах (специи. сельдь). следуетхранитъ отдельно от других продYктов. воспринимающих запахи (маслБсливочное. сыр. чай. сахар. соль и другие).

6. Кисломолочные И другие готовые к употреблениюскоропоDтяшиеся продукты перед
подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке пDикомнатной температуре до достижения ими температуры реализац ии 15оС + 1-2 оС" но не более одного часа.
7, Молоко, поступающее в дошкольные образовательные организацииВ бИДОНаХ И фЛЯГах. перед y"orp* On.""., подлежит 

"б; ; ; ; ; ; ; ; ; ; ;кипячению не более 2-3 минчт.
8, обпаботка сырых и вареных продуктов проводится на разныхстолаХ пDи использовании соответствующих маркированных
разделочных досок и ножей.
ПромаркиDованные разделочные доски и ножи хранятся на специальныхполках" или кассетах" или с использование магнитных держателей.расположенных в непосредственной близости от технологического атолас соответствуюшей маркировкой.
9, опганизация питания осушествляется на основе пOинципов"щадяшего питания". При приготовлении блюд должны соблюдатьсяшадящие технологии: ваDка. запекание" припускание. пассирование,тушение" пDиготовление на парy. пDиготовление в пароконвектомате(если он есть). При приготовден",u Ьойо 

". "ъ"rеняется 
жаOка.l0, При кvлинарной обработке 

";й; ; ; ; , продуктов необходимообеспечить выполнение технологии приготовления блюд. изложенной втехнологической KaDTe (поимер технологической * ;р; ;"u'ПрЙ"ой;; ; ;
Jъ6). а также соблюдать санитарно 

/ vr\ vll r\Фуr't D

эпидемиологические тоебования к технологическим процессамприготовления блюд.
котлеты. биточки из мясного или рыбного фарша" оыбу кускамизапекают пDи темпеDатуDе 250 - 280 "с в течени е 20 - ir; "; .Счфле. запг

и з д е л и я,. . 
", 

jJiJ ъ ж?ж;н т."ffiff T# flT IHr# iL Y; ъжжт;запеченНымИ в_с_9усе: рыба (филе) кускамИ отваривается, пригIускается,тушится или запекается.
При изгОтовлениИ BTopilx блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или
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отI Iуске ваDеного мяса (птицы) к пеDвым блюдам. поDциониDованноемясо гIодвеDгается вторичной термической обпаботке - кипячению вбчльоне 
",",: :125_! минут и хранится в нем при температуре + 75 оС 

до
раздачи не более 1 часа.

омлеты и запеканки" в рецептурy которых входит яйцо" готовятся вжаDочном шкафу. омлеты - в течение 8_10 минут при температуре 180 -200 ос. слоем не более 2.5 - 3 см: запеканки - 2о - 30- ; "; ir-;ъ"температуре 22а - 280 оС. слоем не более 3-4 см:
хDанение яичной массы осущесТвляется не более 30 минут притемпературе4 + 1-2"C.
оладьи. сыDники выпекаются В духовоМ или жарочноМ шкафу притемпературе 180 200 оС в течение 8 - 1 0 мин.

Яйцо ваDят после закипания воды 10 мин.При изготовлении каотофел"rо.о (Б"ЬЙного) пюре используетсяовошепротиDочная машина.
масло сливочное. используемое для заправки гарниров и другихблюд" должно ,предварительно подвергаться термической обработке(растапливатъся и доводиться до кипения).
Гарниры из риса и макаронных изделий ваDятся в большом объемеводы (в соотношении не менее 1:б) без й.пБоч.цей промывки.При перемешивании ингDедиентов. входяших в соста" блйд. необходимоI Iолъзоваться кyхонным инвентарем. не касаясь продyкта рyками.11, обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо -рыбного цеха. используя для этих целей промаDкированные ванны и(или) емкости. Возможно использование перфорир;; ; ; ;Ъrпо.r.й, при

условии полного погрyжения яиц в раствор в следующем порядке:t _ обработка в 1 - 2%  теплом растворе кальцинированной соды:I I  *  обработка В разрешенныХ длЯ этой ц.rr" д..йФ"цйi.rц"*средствах:
I I I  - ополаСкивание проточной водой в течение не менее 5 минут споследуюшим выкладыванием в чистую пDомаDкиDованнYю лосудY.Допускается использование других ,оЬй"r. или о..rrrфйчйУr* r"средств в соответствии с инструкцией по их применению.
12. КрупЫ не должнЫ содержатЬ посторонних примесей. Передиспользованием крупы промывают пDоточной водой. 

I

1з. Потребительскyю чпаковку консервированных продуктов передвскрытием промывают проточной водой и вытирают.14, Гопячие блюда (супы. соусы. гоDячие напитки. втооые блюда игаDниры) гlри Dаздаче должны иметьýYцературу + 60...+ 65 .С; холодныезакуски. салаты. напитки - не ниже + 15 ОС. -

С момента пDиготоВления до отпуска пеовые и вторые блюда могчтнаходиться на горячей плите не более 2 часов. Повторныйразогрев блюдне допyскается.

: rлл^ лI :и_. 
обработке овощей должны быть соблюдены следующиетреOования:

15.1. овоши сортирYются. моются и очищаются. очишенные овощиПоВТорно ПDоМыВаюТсЯ В проТочной питьевой воде 
"a 

йa"a. 5 минчтнебольшими паDтиями. с использованиеМ дуDшлагов" сеток. Приобработке белокочанной ýапусты необходимо обязательно удалитьнаружные листы. * '

не допчскается пDедвариraп""оa замачивание овощей.очиценные картофель" корнеплоды и другие овощи. во избежание ихпотемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не
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более 2часов.
15.2. овощи урожая прошлого года (капусту. репчатый лук. корнеплоды
и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после
термической обработки.
15.3, При кvлинарной обработке овощей. для сохранения витаминов"
следyет соблюдать следyющие правила: овощи очищаются
непосредственно перед приготовлением. закладываются только в
кипящую воду. нарезав их перед варкой. Свежая зелень добавляется в
готовые блюда во вDемя Dаздачи.
Для обеспечения сохDанности витаминоВ в блюдах овоши. подлежашие
отваDиванию в очишенном виде. чистят непосредственно перед варкой и
варят в подсоленной воде (кроме свеклы).
15.4. овоши. пDедназначенные для пDиготовления винегDетов и салатов"
оекомендуется ваDить в кожyDе. охлаждают: очишают и наDезают
ваDеные овощИ в холодНом цехе или в горячем цехе на столе для вареной
продукции.
15.5. Варка овопtей наканYне дня приготовления блюд не допускается.
15.6. отваренные для салатов овоши хранят в промаркированной
емкости (овощи вареные) в холодильнике не более б часов 

"рйтемператyре плюс 4 + l- 2 "С.
15.7, Листовые овоши и зелень. предназначенные для приготовления
холодных закyсок без последуюшей термической обработки. следует
тшательно промывать проточной водой и выдержать в з%  растворе
vксусноЙ кислотЫ или | 00lо растворе поваренной соли в течение 10 минут
с последуюшим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.
16. Изготовление салатов И их заправка осушествляется
непосоедственно перед раздачей. Не запDавленные салаты допyскается
хDанить не более 2 часов при температYре плюс 4 + l- 2 ос. Салаты
заправляют непосредственно перед раздачей.
в качестве заправки салатов следyет исI Iользовать растительное масло,
исполъзование сметаны и майонеза для заправки салатов не допyскается.
Хпанение запсавленных салатов может осуществлятъся не более З0 минут
при температуре 4+ 1-2 ОС.

17. Фрvкты. включаЯ цитрYсовые" тшательно моют в Yсловиях
холодного цеха (зоны) или цеха втоDичной обработки овошей (зоны).
18. Кефир. ряженкy. простоквашу и дрyгие кисломолочные продукты
порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед
их раздачей в групtIовых ячейках.
19. В эндемичных rrо йодv районах рекомендуется использование
йодированной поваренной соли.
20. В целях профилактики недостаточности микронутриентов(витаминоВ и минеРалъных веществ) в питании детей используютая
пищевые продyкты. обогащенные микронyтриентами.
Витаминизация блюд пDоводится с учетом состояния здоровья детей" под
контролем медицинского паботника и при обязательном информировании
родителей о проведении витаминизации. Технология приготовления
витаминизиDованных напитков должна соответствовать технологии"
чказанной изготовителем В соответствии с инструкцией и
удоатоверением о госудаQетвенной регистрации. Витаминизированньlе
напитки готовят непосредственно перед раздачей.
при отсутствии В рационе питания витаминизированных напитковпOоводится искyсствен.цая С-витаминизация. Искусственная с-
витаминизация в дошкольных образовательных организациях (группах)
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осYшестВляется из Dасчета для детей от l - З лет -35,0 мг, для детей 3-блет - 50.0 мг на порцию.
Препаоаты витаминов вводят в тDетье блюдо (компот или кисель)после его охлаждения до температуры 15 ос (дпя пой"Ъrui ; "iЗ --i; ; ;киселя) непосDедственно перед реализацией.

витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блrодпDоводится поД контролем медицинского работник; i; ; ;^ ; ;o отсутствии- иным ответственным лицом). Данные о витаминизации блюд заносятсямедицинским работником в жуDнал пDоведения витаминизации третьихи сладких блюд (прuлоэtсенuя м g), noiooirи хранится один год.2l, Выдача готовой пищи разрешается только после проведенияконтроля боакепажной комиссией 
" 

aoaiu"a-ra ,a"aa 3-х человек.результаты контроля регистрируются в:-} курнале бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции.(Прuлоuсенuя м I0 - органолептическая оценка готовой пищевойПРОДУКЦИИ (ПаЗРабОТаНа специально для пtур;; ; ; -орiпБрu* u готовойпищевой продущт.Iии\  Прuлоэlсенuя м 10. i . 
-

масса порционных блюд должна соответствоватъ выходу блюда"указанному В меню, При наоушении технологии приготовления пиши. атакже в случае неготовности" блюдо допyскают к выдаче только послеустранения выявленных кулинарЕых недостатков.
22,

непосредственно после приготовления пиши отбирается суточная проба
;ж:хъ1 # J""# ýъ1.'# ;# товые 

бЙir. ёуточная пр о б а оrО 
"pu.,; ;  

:  

;
- В полном объеме; холодные закуски. первые блюда. гарниры инапитки (третьи блюда) - В количестве не менее 100 г.:  порционныевторые блюда. биточки" norrr."r. бу;рбр"; ;  

" 
т.д. оставляют поштучно,целикOм (в объеме одной порции).

Пробы отбипаются стеDильными или прокипяченными ложками встерильную или прокипяченную посчдy (банки. контейнеры) с плотнозакрываюшимися крышками. все блюда помещаются в отдельнyюпосYдУ и сохDаНяютсЯ в теченИе не менее 48 часОв прИ темпераТYDе + 2-+ боспосуда с пообами маркиDуется с указанием наименования пDиема пишии датой отбора. Контроль за пDавильностью отбора и хранениясуточной пробы осуществляется ответственным лицом.2з, Для пDедотврашеFIия возникновения и распDостранения
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_ использование пишевыХ продуктов. Yказанных в Прuлоасенu?l мI  ] ,.- изготовление на пишеблоке дошкольной образовательнойорганизации творога и других кисломолочных шродуктов. а такжеблинчиков с мясоМ или с твоDогом. макаDон по- флотски. макарон срубленным яйцом. зельцев. яичницы-глазyньи. холодных напитков иморсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки).форшмаков из селъди. студней. ; ;йй;;  заливных блюд (мясньiх ирыбных);  окDошек и холодных супов:- иаполъзование остатков Пищи от предыдyщего приема и пищи"приготовленной накануне; ц-ищевых пDодуктов с истекшими срокамигодности и явными призЁаками недоброкачественности (порчи);овоrцей и фрчктов с наличием плесени и пDизнаками гнили.в учреждении организовац поавильный питьевой о* * йй.'питьевая волапо качеству и безопасносiи отвечает требованиям на питьевую воду,



допускается использование кипяченой
хранения не более З-х часов.

питьевой воды, при условии ее
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Приложение 17

Т р е б* олва I  ц 1_ ч _сlн цд? рI_qц у _с 
о д е р ж а н и ю п о м е шlе н и й

дошкольных ооразовательных организаций

1. Все помещения убираются влажным сгtособом с применением
моющих средств не Менее 2 раз в день при открытых фрамугах или окнах
с обязателъной уборкой мест скопления пыли (полов у плинтусов и под
мебелью, подоконников. радиаторов и т.п.) и часто загрязняющихся
поверхностей (ручки дверей, тттlпф6з, выключатели, жесткую мебель и
др.).

Влажная Уборка в спальнях проводится поале ночного и дневного Qна,
в групповых - после каждого приема пищи.

влажная уборка спортивных залов проводится 1 раз в день и rrосле
каждого занятия. Спортивный инвентарь ежедневно протираетQявлажной
ветошью, маты - с исrtолъзованием мыльно-содового раствора. Ковровые
покрытия ежедн9рно очищаются с исrrользованием пылесоса. Во время
генералъньж уборок ковровое покрытие подвергается влажной обработке,
возможно использование моющего rrылесоса. 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 специалъной ветошью, которую
стирают. просушивают и хранят в сухом виде в специальной
промаркированной посуде о крышкой.
стyлья. пеленальные столы, манежи И другое оборудование. а также
подкладочные клеенки. клеенчатые нагрудники после использования
моются горячей водой с мылом; нагрyдники 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 отдельньiй
водопроводный кран.
4, Ковры ежедневно пылесосят И чистят влажной шеткой 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 ситyации.
сидения на yнитазах" рyчки сливных бачков И рyчки дверей моются
теплой водой с мылом или иным моюттIим 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 дезинфицирyющих средств.
6. Генеральная yборка всех помещений и оборудования проводится
один раз в месяц с применением моющих и дезинфицирующих средств.
окна снаружи и изнYтри моются по мере загрязнения, но не реже 2 раз в
год (весной и осенью).
'l, При неблагоприятной .э.пидемиологической ситyации в дошкольных
образовательных организацйях (группах), В целях цредyпреждения
распространения инфекции, проводятся дополнительные мероприятия в
соответствии с требованиями еанитарных правил.
при регистрации случаев инфекционных заболеваний шроводятся
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противоэпидемические мероприя^ гия персоналом дошкольной
образовательной организации.
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) мероrrриятия в
соответствии с санитарным законодательством Российской Федерации.
8. В теплое время года засетчиваются окна и двери. Для борьбы с
мyхами внутри помещений допyскается использовать механические
методы (липкие ленты, мухоловки).
g. Жалюзийные решетки вытяжных вентиляционных систем должны
быть открыты; прикрывать их следует только при резком шерепаде
температyр воздyха помещений и наружного воздуха. По мере
загрязнения их очищают от пыли.
очистка Iцахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения.
10, Все виды ремонтных работ не допускается проводить при
функционировании дошкольных образовательных организаций в
присутствии детей.
l 1, Приобретенные игрyшки (за исключением мягконабивных) гIеред
поступлением в групповые моются проточной водой (температyра 37 "С)
с мылом или иным моющим средством, безвредным для здоровья детей, и
затем высушивают на воздухе. Пенолатексные ворсованные игрyшки и
мягконабивные игрушки обрабатываются согласно инструкции
изготовителя.
Игрушки, которые не подлежат влажной обработке (мытью, стирке),
используются только в качестве дидактического материала.
12, Игрушки моются ежедневно в конце дня. а в груттпах для детей
младенческого и раннего возраста - 2 раза в день. Кукольная одежда
стирается по мере загрязнения с исполъзованием детского мыла и
проглаживается.
] з. Смена постельного белья" полотенец проводится по мере
загрязнения, но не реже одного раза в неделю. Все белье маркируется.
Постелъное белье, кроме наволочек" маркируется y 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.
14. Белье rrосле употребления складывается в сгIециаJIьный бак. ведро с
крышкой. клеенчатый, пластиковый или из двойной материи мешок.
грязное белье доставляется в прачечную (или специальное помещение).
матерчатые мешки стираются. клеенчатые и пJIаатиковые
обрабатываются горячим мыльно-содовым раствором.
15. Постельные принадлежности: матрацы, подушки, спальные мешки
проветриваются цепосредственно в сI Iальнях при открытых окнах во
время каждой генеральной уборки и периодически на специально
отведенных для этого площад5ах хозяйственной зоны. Рекомендуется
оДин раЗ в год постельные ''принадлежности tIодвергать химической
чистке или обработке в дезинфекционной камере.
l6. В Дошкольной образовате,.гlьной организации должны проводитъся
Мероприятия, исключающие проникновение насекомых и грызунов. При
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их обнаружении в течение суток должны быть организованы и проведены
мероприя^ гия по дезинсекции и дератизации в соответствии с
требованиями к проведеЕию дезинфекционных и дератизационных
меропри ятий.

Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и
оборчлования

а) санитарно-техническое состояние помещений и оборудования,
наличие его в достаточном количестве, правилъность расстановки;

б) контроль за соответствием объема и ассортимента
вырабатываемой и реализуемой продyкции расстановке технологического
оборчлования по ходy технологического процесса;

в) контроль санитарно-технического состояния систем
водоснабжения и канализации;

г) техническое состояние технологического, холодильного и торгово
технологического оборудования;

д) наличие условий дJIя соблюдения правил личной гигиены
(душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.).

контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования:
а) контроль за санитарным содержанием пищеблока:

ПроиЗВоДственных, складских и подсобных помещений, оборулования1

инвентаря;
б) контролъ за соблюдением санитарно-противоэпидемического

режима на производстве:, режима мытья и дезинфекции (санитарная
ОбРабОТКа) помещений. обфочлования. инвентаря" yсловиями хранения и
использования моюших и дезинфекционных средств;

в) лабораторные исследования смывов с оборудования. инвентаря"
посуды (кухонноЙ и столовоЙ), а также смывов с рук и спецодежды лля

I lид контроля | Реализачия (особенности, варианты)
l

Санитарно -техническое состояние ,онтроль и приведение в соответствL]е
помещений и оборудования, наличие его ованиям нормативных правовых актов
достаточном количестве,

расстановки

пищеблока и

у питающихся

Контроль
состояния
канализации

санитарно -техническо.
систем водоснабжения

нтроль и приведение в соответствие
ваниям нормативных правовых актов

техническое ль и приведение в соответатвие
технологического, холодильного и торгово
технологического оборудования

ованиям нормативных правовьiх ак,Iов

Наличие условий для соблюдения пр оль и приведение в соответствие
личной гигиены (душевые, ебованиям нормативных правовых актов
раковины в цехах, мыло, полотенца и т,п.)

Контроль за соответствием объема
ассортимента вырабатываомой

реализуемой rrродукции мощности столовой
технологического оборудования по
технологического процесса
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объективной оценки санитаDного содержания. и эффективности
проводимой дезинфекции - не реже 1 раза в 2 месяца:

г) инстрчментальный контроль температуры воды в моечных ваннах:
д) проверка обесцеченности уборочным инвентарем, моюшими и

дезинфицирующими средствами и условий их хранения. наличия запаса
дезинфицирyющих средств. наличия разделения уборочного инвентаря
по назначению и его маркировка" правильность учета дезинфекционных
работ в профилактических целях на объекте;

е) контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп 
- 

порядок и
периодичность в МУ 2.з.9'l5-00 < < Применение ультрафиолетового
бактерицидного излyчения для обеззараживания воздyшной среды
помещений организаций пищевой промышленности, общественного
питания и торговли продовольственными товарамиD.

i
I

tsид контроля еа.пизаI Iия (особенности
анты

Контроль за санитарным содержанием
пипдеблока: производственных, складских и

Использование средств экспресс-
диагностики качества уборки и

Вид контроля Реализация (особенности, варианты)

подсобных помещений, оборудования,
инвентаря

цезинфекции Инструкции по мытью и

шезинфекции (санитарной обработке)
f,ATTTArTrT,

Контроль за соблюдением саFIитарно-
противоэпидемического режима на

производстве: режима мытья и дезинфекции
(санитарная обработка) помещений,

Лабораторные исследования смывов с
оборудования, инвентаря, посуды (кухонной и
столовой), а также смывов с рук и спецодежды

для объективной оценки санитарного
содержания и эффективности проводимой

дезинфекции - не реже 1 раза в год (МР
2,3.6.02зз-2\ )

Щоговор с аккредитованной
микробиологической лабораторией -

Инструментальный контроль т9мпературы
воды в моечных ваннах

Термометром для
темI Iературы воды

изN,lерения

Проверка обеспеченности уборочным
инвентарем, моющими и дезинфицирующими
средствами и условий их хранения, наличия
запаса дезинфицирующих средств, наличия

Dазлеления убопочного инвентапя по

Инструкции по дезинфекцIли и чборке
производственных помещений.
Журнал учета дезинфицирук)щих
средств

Контроль за их эксплуатацией бактерицидных
ламп - порядок и периодичшость в МУ 2.З,975-

00 < Применение ультрафиолетового
бактерицидного излучения для

обеззараживания воздушной среды помещений
организаций гrищевой промдяшленности,

общественного питания иrhорговли
продоЕольственными товарами).

Акт ввода в эксплуатациIо
бактерицидной установки или
облучателя и учет работы в кЖурrrале

учета работы бактерrrцидной

установки)
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I Iри"lrожеr.tие 18

основшые гигиецические и противоэпидемические мероприятия,проводимые медицинским персоналом в дошкольных
образовательных организациях.

1. В целях профилактики
инфекционных заболеваний и
работники проводят:

возникновения и распространения
пищевых отравлений медицинские

' Медицинские осмотры детей (в том числе на педикулез) припоступлении В дошкольные образовательные организации с цельювыявления больных. В случае обнаружения детей, пораженныхпедикулезом, их отправляют домой Для санации. Прием детей послесанации допускается в дошколъные образовательные организации приналичии медицинской сгIравки об отсутствии педикулеза; результатыосмотра заносят в специальный журнЕtJI ;. систематическое наблюдение за состоянием здоровьявоспитанников. особенно имеющих отклонения в состоянии здоровья;, работу по организации проф"пuп"".rЪaп"" осмотров воспитанникови проведение профилактических прививок;, распределение детей на медицинские группы для занятий
физическим воспитанием;

' информирование руководителей учреждения, воспитателей,методистоВ пО физическомУ воспитаниЮ О состояниИ здоровъя детей,рекомендуемом режиме Для дgаgй с отклонениями в состоянии здоровья;, сообщение В территориальные учреждения здравоохранения ослучае инфекционных и паразитарных заболеваний среди воспитанникови персонала учреждения в течение 2 часов после установления диагноза;. систематический контроль за санитарным состоянием исодержанием территории и всех помещений, соблюдением-прuu"п личнойгигиены воспитанниками и персоналом;
, организацию И контроль за проведением профилактических и

санитарно-противоэпидемических 
мероприятий, 

l l

, работу по организации и проведению профилактической и текущейдезинфекции. а также контроль за полнотой ее проведения;, работу с персоналом и детъми По формированию здорового образажизни (организация "дней здоровья'', игр, 
"йп.ор"" 

и другие);, медицинский контролъ за организацией физичеькь.о uо.питания,состояниеМ И содержаниеМ месТ занятиЙ ф"зическоЙ кyльтурой,наблюдение за правильным проведением меропри ятий по физическойкультуре в зависимости от пола. возраста и состояния здоровья;, контроль за пищеблоком и питаниеМ детей; u.д."й. медицинской
документации.
2. В целях профилактики контагиозных гельминтозов (энтеробиоза игименолепидоза) В дошколъных образовательных организацияхорганизуются И проводятся Меры по предупреждению передачивозбулит еля и оздоровлению.йсточников инвазии.2,1. Выявление инвазироъанных контагиозных гельминтозамиосYществляется одновременным однократным обследовu"ra, всех детейдошколъных образовательных Ьрганизаций ъо"п раз в год.2.2. Всех выявленных инвазированных регистрируют В журнале для
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инфекционных заболеваний и проводят медикаментознyю терапию.
2.з. '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 слyчаев заболеваний среди детей и персонала
дошкольных образовательных организаций контагиозными
гельминтозами профилактические мероприя.tия проводят как в период
лечения детей, так и ближайшие З дня после его окончания. При ,rой
необходимо:
- еЖедневнО 2 раза (утроМ и вечерОм) провОдитЬ влажную уборкупомещений с применением мыльно-содового раствора;_ провести чистку (очиститъ с использованием пылесоса) или
обработать камерной дезинфекцией (если невозможно облучитъ
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
подyшки обрабатывать пылесосом. Одеяла И постельное белье не
допускается встряхивать в помещении;
_ в грyппах круглосуточного пребывания ежедневно менять или
проглаживать горячим yтюгом нательное. постельное белье и шолотенца;
- следить за соблюдением детьми и персоналом правил личной
гигиены (ногти на руках детей и персонала дOлжны 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.

} .'"
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Приложение 19

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

персоцала

1, Персонал дошкольных образовательных организаций проходит
гIредварительные, при поступлении на работу, и периодические
медицинакие осмотры, в установленном порядке; аттестацию на знаFIие
настоящих сани,тарных норм и правил не реже 1 раза в 2 года, для
персонаЛа пищебЛока, а такжеJIИц, участВующиХ в раздаче пищи детям, *

не реже 1 раза в год. Неаттестованный персонал дошкольFIых
образовательных организаций проходит повторное гигиеническое
восlrитание и обучение с последующей переаттестацией.
2. Каждый работник дошкольных образовательных организаций
должен иметь личную медицинскую книжку, в которyю должны бьiть
внесены результаты медицинских обследований И лабораторных
исследований. сведения о прививках. перенесенных инфекционных
заболеваниях, сведения о прохождении поофессиональной гигиенической
подготовки и аттестации, допуск к работе.
При оТсyТствии сведений о профилактических прививках работники.
поступающие В дошкольные образовательные организации, должны быть
привиты в соответствии с национальным календарем профилактических
прививок.
з. Ежедневно переД началоМ работы проводиТся осмотD работников.
связанных с приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра
заносятся в журнал (Прuло)tсенuе ]Vc21)
Не допYскаются к работе на Пищеблоке и в грYпповых 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
доrтущены 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 'обеспечЪны 

специальной
одеждой (Iалат, 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 пищеблька не должны во 

"р.й" работьi ноаить кольца,
серьги, принимать пишу и кyрить на рабочем месте.
6. Воспитатели И помощники воспитателя обеспечиваются
спецодеждой (халаты светлых тонов).
7, Перед входом в туалетную комнатy персонал должен снимать халати после выхода тшательно _. мыть руки с мылом; работникам не
допускается пользоваться детскйм туалетом.
8, У помоЩника воспитаТеля дополнительно должны быть: фартук,колпак или косынка.,для раздачи пищи, фартук для мытья посуды и
специалъный (темный) халат для уборки пойещеъий.
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перечень должностей работников, подлежащих медицинским
осмотрамо профессиональной гигиенической подготовке и

аттестации

Приказ Минздрава России оТ 28.01 .2o2l J\b 29н (об утверждении
Порядка проведения обязателъных предварительных и периодических
медициНскиХ осмотрОв работников, предусмотренных частью четвер,гой
статьи 21З Трудового кодекса Российской Федерации, lrеречня
медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и
(или) опасными производственными факторами, а также работам, при
выполнении которых проводятся обязательные предварительные и
периодические медицинские осмотры> ) - пп. 23. 25 Приложения к
приказу:

Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 J\Ъ 22g ко пDофессиональной
гигиенической
организаций> :

подготоВке и аттестации должностных лиц и работников

профессиональная гигиеническая подготовка проводится при
приеме на работу и в дальнейшем с периодичностью - 1 раз в 2 года.

профессиональная гигиеническая подготовка может проводиться:
непосредственно В организациях. деятельностъ которых связана с
производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых
Продуктов.

Аттестация работников организаций общественного питания по
результатам гrрофессиональной гигиенической подготовки проводится в
центрах гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора.

Аттестация проводится после прохождения профессиональной
гигиенической подготовки. которой предшествyет прохождение
медицинских осмотров и внесение их результатов в личную
медицинскую книжку.

+ .\
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функциональные
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1

оступлении на рабсlт1, и

дальнейшем - не 1]e)lie

раза в год.,tиJо I lo
пидпоказаниям
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Приложение 20

требования к соблюдению санитарных правил

l, 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 доведениесодержания правил до работников учреждения;
выполнение требований санитарных правил всеми работникамиyчреждения; необходимые условия для соблюдения санитарны> ( правил;прием на работу лиц. имеющих допyск по состоянию здоровья,
гrрошедших профессиональную гигиеническую подготовкy и аттестацию;наличие личных медицинских книжек на каждого работника;своевременное прохождение работниками дошкольной образовательной
организации периодических медицинских обследов аний, гигиенического
воспитания и обучения;
организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизацииисправную работу технологического, холодильного и другогооборулования учреждения.
2, Медицинскийперсоналдошколъныхобразовательныхорганизаций
(в т,ч,, работающий на базе учреждений здравоохранения) осyществляет
повседневный контроль за соблюдением требований санитарных правил.з. За нарушение санитарного законодательства руководитель
дошколъных образовательных организаций' а также должноатные Лица.нарушившие требования настоящих санитарных правил, несyтответственность в порядке, установленном законодательством
Российской Федерации

4. Приложение 21

гигиенический нал цики
} lъ
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Прилож ение 22

График генеральной уборки на пищеблоке мБдоУ д/с-к/в J\Ъ 3

Приложение 2З

График получения продуктов на пищеблоке

I1риrrожеI tие ?4

Хtурнал учета дератизации и дезинсекции

llонедельник е окон, чистка отсто ников

tРНИК стка полов, плинтусов

а ытье столов и

стен, и атар

Мытье холОДипьникоR эпеI { тЕ} оприводов,
светильников

группА зАвтрАк второЙ
зАвтрАк

оБЕд полдник

ПЕРВАЯ МЛАДШАЯ 08.1 0 09.20 1 1.10 15.00

ВТОРАЯ МЛАДШАЯ 08.1 5 09.25 1 1.45 i 5.10

срЕдняя 08.20 09.30 12,00 15.20

стАршАя 08,25 09,30 \ 2.20 15.25

ПОДГОТОВИТЕЛЬНАЯ 08.30 09.40 12.30 15,30

{ ата поелоставления
документа

)пециализированной
организацией

наименование документа (напDимер )

акт выттолненных работ ,\  и lили
проведенные мероприятия*

личная подпись
ответственного лица

llятница
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Приложепие 29

Рабочий лист хАсСП ккТ NЬ 1

Эmqп процесса (mехнолоzuческая операцuя)

Хранение сырья и пищевых продуктов.

тuп опасносmu: М

Опuсанuе опасноzо факmора.. Рост
патогенных, наJIичие возбудителей
личинок паразитов.

Опuсанuе Jиер (среdсmв) конmроля, норл4аmuвньlе doKy.MeHmbt, .Memodbt
конmроля:

l. Контроль и регистрация температуры холодильных и морозильFIых
камер.
2. Контроль температуры и влажности в складских помещениях.
з. Соблюдение сроков хранения и годности сырья и пищевых
продуктов на складах. Контроль осуществляется с помощью визуального
осмотра этикеток, маркировочных ярлыков с учетом даты изготовления.
температура контролируется с помощью термометра. Влажность
контролируется с помощью гигрометра, СанПиН 2.з.2.1з24-0з, СанПиН
2.з 12.4.3590-20, инструкции по срокам хранения.
крumuческuе преdельь, Сроки годности: В соответствии с
инструкциями по срокам хранения Температура:
Темшература холодильников + 2"С _ +  бОС.
Температура морозильньiх камер -18.С , -2ООС,
Температура холодильной камеры для овощей * 3ОС - +
| 2ОС Температура склада, цехов для сыпучего
сырья + 18ОС - + 25"С Влажность склада для
сыпучего сырья не более 75% .

перuоduчносmь Jионumорuнzа: ежедневно, 2 раза в смену Запuсч по
л4онumорuнzу:

l) Пtурнал учета температуры и влажности в складских помещениях
2) ЖурНал учета температурного режима холодильного оборудов ания
з) Хtурнал бракеража скоропортящейся 

''ищевой 
продукции.

4) Акт о списании Оmвёmсmвенный.. Завхоз !ейсmвuя в
случае оmклоненuй оm крu* Йческuх преdелов;
1. При несоблюдении срQдоВ хранения (годности):  идентифицировать
сырье как несоответствуБщее, исключитЬ возможНостЬ отправки на

микроорганизмов, в том
паразитарных болезней,

чисJIе

живых
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пищеблок. Провести мероприятия по его изъятию и утилизации при
подтверждении несоответствия.
2. ПрИ неиспраВном холодильном или морозильном оборудов ании;
переложить продукты в исправный соответствующий холодильник,
заведующий хозяйством вызывает специалиста сервисной организации.
з. При нарушении влажностного режима: продукты вынести в другое
I Iодходящее по режиму помещение, выяснить причину нарушения
режима, завхоз вызывает специалиста сервисной организации по
необходимости.

Процеdурьl проверкu, оmвеmсmвенньlе :

1. ответственный за проверки проверяет систему мониторинга Ккт в
ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам
2, Заведующая периодически проверяет хранящееся в холодильниках,
на складах сырье И пищевые продукты. В случае обнаружения
несоответствий составляется Акт о несоответствии.

Председатель комиссии А. А. Сокол

Рабочий лист хАссП
кктNь2/1

Эmап процесса (mехноло?uческая
овощей, зелени Тuп опасносmu: М/ХlФ

операцuя)., Подготовка

опuсанuе опасноzо факmора: Микробиологическое загрязнение сырья,
плесени, гнилъ. Наличие посторонних физических включений (в том
числе из внешней среды), отходов жизнедеятельности вредителей.

опuсанuе лхер (среdсmв) конmроля, нормаmuвные dокулаенmьt, лlеmоdьt
конmроля:

1

2

визуальный осмотр сырья на наличие плесени, гнили, соланина.
мойка продуктов, проведение Других операций в соответствии с

видом продукта.
з. Поддержание чистоты оборудования, инвентаряl помещения.

СанПин 2.3.2.tз24-03, СанПин 2.з12.4.3590-2а, инструкции по
эксплуатации оборудования, Спецификация на сыръе, инструкция по
обработке овощей Крumаческuе преdельl:
Не допускаетсЯ наличцG_ плесени, гнили, следов вредителей,
посторонних включений. Пtiрuоduчносmь монumорuнzа: все продукты.

Запuсu по JионumорuнZу: 
l:_
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JIист (Дкт) несоответствия в случае выявления несоо.tветс.гвия.
Отметка в } курнаЛе < } Курнал входного контроля сырья))

Оmвеmсmвенньtй: Повар, кухонный
работниtс

lейсmвuя в случае оmклоненuй оm
крumuческuх преdелов:

идентифицировать сырье как несоответствующее, исключить
возможность отправки на пищеблок, сообщить зав. хозяйством.
провести мероприятия по его изъятию и утилизации при
подтверждении несоответствия. Процеdурьl проверкu,
оmвеmсmвенные:
1. Повар принимает подготовленное овощное сырье по
органолептическим свойствам, В случае несоответствия сырье
отправляется на доп. обработку, либо утилизируется.
2. Кладовщик осуществляет периодическую проверку выполнения
требований к подготовке сырья, осмотр подготовленного сырья. Записи в
Листе (Акте) несоответствия в случае выявления несоответствий.
3. ответственный за проверки проверяет систему мониторинга Ккт в
ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам.

Председатель комиссии a} { * l А. А. Сокол

Рабочий лист хАсСП
кктлъ2/2

Эmап пDоuесса (mехнолотuческая опеDаul,tя)., Попготовка
сырья и пищевых продуктов Тuп опасносmu: м/х/Ф

опuсанuеопасноеофакmора:микробиологическое загрязнение
сыDья, Наличие
постоDонних физических включений h том числе из внешней соеды),
отходов жизнедеятельности вредителей, сколов от стеклянной тары.

опuсанuе Jwep (среdсmв) конmроля, норJйаmuвньlе doKyMeHmbl, л,tеmоdьt
конmроля;

l. Визvальный ocMoTD по ооганолептике. пDосеивание, промывка,
чистка. пеоеборка. отбоаковка несоответствчющего сыръя.
2, Контооль шелостности стеклянной таоы.
3. Пои использовании консервов в жестяной таре - осмотр на наличие
дефектов. взлчтий.
4. Поддепжаниечистоты'рбоочлования. инвентаDя. помешения,
СанПиН 2.З l2.4.З590-20 инсtрукции по эксплуат;Й; ;б;руЙ"uп"",
Спеuификация на сыDье.
Коumuческuе ппеdельь. ., {

Не ДОПУСКаЮТСЯ Посторонние включения, плесень, гниль, сколы и
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] ,реllцины на стеI tлянной таре, вздутые и деформированные консервы

ГIерuоduчносmь лтонumорuнzа :  все продукты.

Запuсu по л| онumорuнzу :

JIист (Акт) несоответствия в слyчае выявления несоответствия.
Отметка в журнале < Журнал входного контроля сырья))

()m в еmсmв енн ьtй :  Пова р

/ | ейсmвuя в случае оmклоненuй оm крumuческLlх преdелов;

ИдентифициDоватъ сыDье как несоответствчющее, исключить
возможность отпDавки на пишеблок. сообшить завхозу.
Поовести меDопDиятия по его изъятию и чтилизашии пDи подтверждении
несо ответствия. По о uе dvD ьa пD о в ео кu. о mв еmс mв енн ы е :
1. Клаловшик осvшествляет пеDиодическчю пDовеDкy выгIолнения
тпебований к шодготовке сыDъя. ocMoTD подготовленного сыDья. Записи в
Листе (Акте) несоответствия в слччае выявления несоответствий.
2. ответственный за пDовеOки пDовеояет системч монитоOинга ККТ в
ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам

Председатель комиссии А. А. Сокол

Рабочий лист хАссП
кктNъ2/3

Эmап пOоuесса (mехнолоzuческая опеrлаuuя).. Подготовка
мяса, птицы, рыбы Тuп опасносmu: М/Ф

опuсанuе опасноzо факmооа: Микпобиологическое загоязнение сыOья.
Наличие личинок паDазитов и постоDонних физических включений и
ЗаГDЯЗНеНИЙ (в Том числе из внешнеЙ спеды) Опuсанuе мер (среdсmв)
конmDоля. ноDмаmuвные dокvменmы. Memodbt конmDоля:
l. 'Соблюдение 

vсловий дефоостации. визуальный ocMoTD аыDья по
ооганолептическим показателям, на наJIичие личинок паразитов, отходов
вредителей
2. Поомывка. чистка. пеоебоока пDодyктов от загDязнений
з. Поддетrжаниечистотыобопчдования.инвентаDя. помешения.
СанПиН 2.З12.4.З590-20. инсточкшия кСанитаDные тпебования к
пеовичноЙ обпаботке мяса. мясных поодчктов. птиI Iы. оыбы> ,
инструкции по эксплуатации оборудования, Спецификация на сырье.

Крumuческuе преdельt

лефростация - в соответствии с инсточкцией
соок хDанения не запDавленного мясного фаоша в холодильной камеое,
в соответствии с инструкцией, Ттк. Заправленный фuр- - (добавлены

"{

r8-* ,
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лyк. хлеб и т.п.) хранению не подлежит. Перuоduчносmь монumорuн?а:
все продукты.

Запuсu по Jионumорuнzу :

Лист (Акт) несоответствия в слYчае выявления несоответствия.
Отметка в журнале < Журнал входного контроля сырья))

Оmвеmсmвенньtй: Повар

!ейсmвuя в случае оmклоненuЙ оm крumuческl,tх преdелов;

ИдентифишиOовать сыDье как несоответствYюшее. исключить
возможность отпDавки на пишеблок сообшить завхозу. Поовести
меDопDИятиЯ пО егО изъятиЮ И утилизации при подтверждении
несоответствия.

Пр оце dур bl. пр о в еркu, оm в еm сmв енные :

1. Кладовшик осYшествJIяет пеDиодическчю пDовеDкY въiполнения
тоебований к подготоВке сыDья. ocMoTD подготовленного сыDья. Запиои в
Листе (Акте) несоответствия в слYчае выявления несоответствий.
2. ответственный за поовеDки пDовеDяет системч монитоDинга ККТ в
ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам

Председатель комиссии { Юrr, r А. А. Сокол

Рабочий лист хАССП
кктNь2/4

эmап пDоuесса (mехнолоzuческая операцuя) ;  Обработка яйца
тuп опqсносmu: М

опuсшнuе опасноzо факmора: Микробиологическое загрязнение сырья.

опuсqнuе мер (среdсmв) конmроля, норfutqmuвньlе dокуменmьl, лlеmоdьt
конmроля:

l, Визчальный осмотр целостности скорлупы, отбраковка
несоответствчюшего сыDья.
2. Использование пDомаDкиDованныхобоочдования. инвентаDя.
з, Полдеожание чистоты оборудования,инвентаря, помещения.
Инструкция < Обработка яйца> > .

Крumuческuе преdельt:  
"..ýi

Не лопчскаются пазбиты. 
"йuа. 

яйша с повDежленной скорлупой.
Мойка и обработка в соотв_етсJвии с инструкцией.

П ерuоduчносmь Jионumорuнzа ;  каждое яйцо.
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З апuсu по л4онLtmорuнzу :

JIисr:  (Акт) несоответствия в случае выявления несоо"гветствия

Оmвеmсmвенньtй: Повар

/ lейсmвuя в случае оmклоненuй оm крumuческuх преdелов:

ИлентифипиDовать сыоье как несоответствчюшее- исключить
возможность отпDавки на пишеблок. сообшить завхоза. Поовести
меDопDиятия по его изъятию и утилизации при подтверждении
несоответствия.

Процеdуры проверкu, оmвеmсmвенные :

l. Клашовтrтик осчш]ествляет пепиоJIическчк) пповепкч Rьтполнения
тпебований к попготоRке сыпья- осмотп попготоRленного сыоья. Записи в
Листе (Акте') несоответствия в слччае вьтявления несоответствий.
Ответственньтй за пOовепки пповеDяет системч монитоDинга ККТ в ходе
плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам

Председатель комиссии hr"ы А. А. CoKo"ll

Рабочий лист хАсСп
ккт ль 3

Эmап процесса (mехнолоzuческая операцuя)., Приготовление первых
блюд, вторых блюд (гарниров), напитков, выпечки (блюда прошедшие
термическую обработку)

тuп опасносmu: М

опuсuнuе опасно?о
I Iродукции.

факmора., Патогенные микроорганизмы в готовой

Опuсанuе п4ер (среdсmв) конmроля, Hopn4amltтHble dокул,tенmьt, Metпoc)bt
конmроля;

1. Температура и время приготовления продуктов (контроль
температуры блюда)
2, Наличие ТТк
З. Чистота оборудовани{ , маркировка инвентаря, предупреждение
перекрестного загрязнения.""l

4, Контролируется темпЪратура блюда с помощью термощyпа,
соблюдения установления. соOтветствующего температурного режима и
времени I Iриготовления, наличием маркировки на инвентаре,
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использование обоочдования в соответствии с инстDчкциями.
СанПиН 2.З 12.4.З590-20. инстDчкшии по эксплчатuцй" оЪЪруооuur"",
технологические каоты. Коаmuческuе преdельl:
в соответствии с Ттк на кажлое блюпо.'
перuоduчносmь монumоранzа: Постоянно, во время приготовления.

Запuсu по Jионumорuнzу :

жчонал боакепажа готовой пишевой поодчкпии
Лист (Акт) несоответствия в слччае выявления несоответствий.
Журнал заявок (Электрик, сантехник, плоr""п)
Оmвеmсmвенньtй: Повар

!ейсmвuя в случае оmклоненuй оm крumчческuх преdелов:

l, отсvтствие Ттк - запросить у медсестры, разработать на основании
сборника "

2, В слvчае поломки обоочдования - сообшить завхозч, Завхоз
вьтзываеТ спешиалиста сеDВисной ооганизаUии. Доготовка блтод после
испDавления неиспDавности или на другом оборудовании. Процеdурьt
пр о в eD кu. оmв еmсmв енн ы е :
1. Записи в хtчонал бпакеrrажа готовой пишевой пOодyкции
2. Завхоз пеDиодически пDовеDяет 

"ъо"й"Б""Б-' 
Dежимов

пOиготовления. в случае несоответствий заполняется Лист (д-; i-;
несоответствии.
з. ответственный за пDовеDки пDовеояет системч монитоDинга ккт
в ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам

Председатель комиссии А. А. Сокол

Рабочий лист хАссП
кктNb4

эmап процесса (mехнолоzuческая операцuя):  Приготовление холодных
блюд Тuп опасносmu: М

опuсанuе опuсноzо факmора: Наличие патогенных микроорганизмов в
готовой продукции.

опuсанuе л4ер (среdсmв) конmроля, норл4qmuвные dокулlенmьt, Memodbt
конmроля;

l,

со
СрокИ и темпеРатура хранения полуфабрикатов и готовых блюд в

отв. с ТТк
2, обработкl9вощей и зелени для холодных закусок в соответствии с
инструкцией. ТТК i
з, 'концентрация растворов, время ополаакивания, сроки хранения
заготовок. в соответствии Q_ инстрyкцией
СанПиН 2.з12.4.3590-20. ИнструКции по эксплуатации оборудов ания,
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технологические карты.
крumuческuе преOель,. в соответствии инструкции" Ттксрок и температура хранения: в соответствии с инструкцией, ттк
Перuоduчносmь Jwонumорuнlа ;  Каэrсдое блюдо.

З апuсu по Jl,toHumopuH?y :

журнал бракеража готовой пищевой продукции
Лист (Акт) несоответствия в случае выявления несоответствий.

Оmв еmсmв енньtй :  Кладовщи к

!ейсmвuя в случqе оmклоненuЙ оm крumuческцх преdелов;

1. При несоблюдении режимов обработки повторить обработку
продуктов.
2, Своевременное изъятие и утилиз€} ция продyкции с истекшим
сроком хранения или хранящегося при несоблюдении температурного
режима.

Процеdуры проверкu, оmвеmсmвенньtе :

1. Записи В Журнал бракеража готовой пищевой продукции2. Завхоз периодически проверяе, 
""rпоп"aние 

требований кпроизводствy холодных блюд. В случае несоответствий заполняется
Лист (Акт) о несоответствии.
з, ответственный за проверки tIроверяет систему мониторинга кктв ходе плановых внутренних проверок. Записи в отчете по проверкам

ГIредседатель комиссии { Е:К.С,, / А. А. Сокол
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Приложение З2

Обязательные меропри ятия

мр 2.з .6.023з-2| . 2.3.6. < < Методические рекомендации к организ€tцииобщественного питания населения. Методические рекомендации)),приложение Ns 6_ < < Рекомендуемая номенклатура. объем r'-.rЬр"одичностьпроведения лабораторных И инструментальных исследований ворганизациях питания образовательных учреждений> >  :

ид исследований
бъект исследовация

обследования)
оличество,
е менее

nqTrr^ CTI rl

е реже

обиологические
сследования проб

ого

ых блюд на
требованиям

сладкие блюда,
вторые блюда,

,арниры, соусы, творожньiе.
овощные блюда

Салаты, 2-З блюда
исследуемого
приема пищи

1 раз в KBapTaJl

биологические
исследования смывов I Iа
наличие санитарно-
показательной
микрофлоры (БГКП)

Микро объекты
производственЕого
окружения, руки и
спецодежда персонала

5 смывов 1 раз в год

биологические
исследования смывов на
наличие кишечной
палочки

Микро
Оборудование, и} Iвентарь

в овощехранилищах и
складах охранения вощей,

об овотки

5-10 смывов

1 раз в год

сследования смывов
на наличие яиц
гельминтов

и ОборудованиЕ
инвентарь, тара, руки,
спецодежда персонала,
сырые пищевые продукты
(рыба, мясо, зелень)

5 смывов
1 раз в год

едования питьевой
ды на соответствие
ебованиям санитарных

гиенических нормативов
химическим и

обиологическим

Иссл

орм, правил и

оказателям

толовой и кухонной
цехах: овощном,

готовочном (выборочно)

Питьевая вода из
водящей сети

:моечных

горячем,

2 пробы
1 раз в год

Исследование
rIараметров микроклимата
производствецных
помещений

рабочее место
2

{ -

1 раз в год1
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с пе п оRя ние уровня
искчсстRеннпй
псRетттеннпсти R
пппизRопстRенных
помещениях

рабочее место

1

1 раз в год

сспепоRяние vпоRня
тттvfuf я R ппгlизводственных
помещениях

рабочее место

1 1 раз в год

.r'"
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