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Программа производственного контроля

за качеством и безопасностью приготовляемых блюд

муниципального дошкольного образовательного учреждения

(Детский сад Nb 189 Щентрального района Волгограда>
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ПРОИЗВОлственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполFIением |

санитарно -противоэпидемических (профилактических) меропр иятий (далее
tIроизводственный контроль)проводится юридическими лицами в соответствии с
осуществляемой ими деятельностью по обеспечению контроля за соблюдениеN{
санитарных правил и гигиенических нормативов,выполнением санитарно -
противоэпидемических (профилактических) мероприятий.
щелью программы является обеспечение безопасности и (или) безврелности для
сотрудников и воспитанникQв, ограничение вредного влияния Qбъектов
производственного контроля путем должного выполнения санитарньж правил, санитарно-
противоэпидемических и профилактических мероrrриятий, организация и осуществление
контроля за их соблюдением.
Задачи производствеIlного контроля:
,/ соблюдение официально изданньж санитарных правил, методов и методик контроля
факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью;,/ осуществление лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов, готовой
продукции и технологииих производства, хранения, транспортировки, реализащиии
утилизации; 

l

,/ ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по
вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля;
,/ организация медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки
сотрудников;
,/ контроль за хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов и
питьевой воды, воспитанием и образованием детей;
,/ контроль за наJIичием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений,
личньIХ медицинсКих книжеК, сЕ}нитарньIх иньD( док}ментов, подтверждающих
качество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и технологий rх
производства, хранения, ц)анспортировки, реализации и утилизации в случtшх,
предусмотренных лействующим законодательством.
,/ своевременное информирование населения, органов местного самоуправления,
органов и учреждений государственной санитарно - эпидемиологической службы
Российской Федерации об аварийных ситуациях, остановках производства, о
нарушениях технологических процессов, создающих угрозу санитарно - |

эпидемиологическому благополучию населения;
В программу включены:,/ Перечень официально изданных санитарных правиri,,/ Перечень должностньIх лиц (работников), на которьж возложены функции по
осуществлению IIроизводственного KoHTpoJuI в ДОУ;,/ перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам,,/ мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления ффективного
KoETpoJUI за соблюдением санитарных правил и гигиенических норматиRов в ЩОУ,
график лабораторного контроля,
,/ перечень журналов учётаи отчётности по проведению производственного контроля.

,/ визуirльный контроль специаJIьно уполномоченными должностными лицами
(работниками) организации за выполнением санитарно - противоэпидемических
(профилаКтических) мероприяТий, соблЮдениеМ санитарных правил, разработку и
реализацию мер, направленных на устранение вьuIвленных нарушений.

!анная программа разработана для муниципального дошкольного |

образовательного r{реждения <.Щетский сад J\Ъ189 Щентра,тьного районЬ'Ьоп.о.рuдuп .
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штатной численностью персонала З 1 единиц.
Содержание программы также соответствует требованиям СанПин 1 .1 .1 058-0 1
корганизация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных
правил и выIIолнением санитарно-эшидемиологических (профилактических)
мероприятий>> с изменениями и дополнениями.
Програплма действует до принятия новой редакции (внесение изменений).,/ в програмМу произвоДственногО контролЯ вносятсЯ при изменении основного видh
деятельности ЩОУ или других существеЕных изменениях деятельности ЩОУ.
Паспорт юридического лица
Муниципальное дошкольное образовательное учвеждение <,Щетский сад Jrlb 1 89
Щентраlrьного района Волгограда)) является некоммерческой организацией,
детским садом, общеразвивающего вида, созданной для реализации гарантированного
государстВом Российской Федерации права на получение детьми дошкольного
образования, охраны и укрепленияихфизического и психического здоровья, развитияиндивидуальных особенностей.
Краткое наименование: МоУ Детский са4 ЛЪlЕ9.
Осуществляемые виды деятельности:
, ре€lJIизаЦия общеобразователЬньш прогрчlл,{м дошкольного образования.
учредителом является IfeHTpа.зlbнoe территориалъ,ное управлени,е департамен.га по
образоваллию администрации Волгограда
Юридический и почтовый адрес учреждения:
400066, г.Волгоград, улица Краснознаменская, дом 21
телефон (8442) 33-46-68; (S442) З8-66-08

Надзор за организацией и проведением производственного контроля в ЩОУосуществJUIется Роспотребнадзором. Надзорный орган предоставляе1.информацию о
государственных санитарно-эпидемиологических правилах, гигиенических нормативах,
методаХ и методиКах контроЛlI факторОв среды обитания человека, которые должны быть
в наличии в Щоу, о перечне химических веществ, биологических, физических и иньж
факторов, в отношении которых необходима организация лаборurорrur* исследованийи
испытаний, с указанием точек, в которых осуществляIQтся отбор проб, лабораторные
исследования и испытания, периодичности отбора проб и проведения лабораторных
исследований и испытаний.

1, Перечень официально изданньш санитарных правил, методов и методик контроля
факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью:
Нормативные акты:
- Федеральный закон РФ от 30.0З.1999 }lb 52-ФЗ <о санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения);
- ФедералЬный закон РФ от 07.02.I992г.J\Ъ 2300-i (редакт.от З1.07.2020г.) кО защите прав
потребителей>
- Закон РФ от 26.12.2008 г.М294-ФЗФед. от 1з.07.202О N194-ФЗ)
(О зятrIиТе прав юридических лиц и индивидуЕlJIьных предпринимателей при
осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля)
- Положение о федеральной службе по надзору в фере защиты прав потребителей и
благополучия человека, утверждённое Постановл.r"Ъ* правительства РФ от З0.06.2004 j\b
З22;
- Федеральный закон РФ от 24.06.1998 J\Jb s9-Фз( с измен., внесенными Постановлениемкс рФ от 19.07.2019 N 30- П) кОб отходах производства и потребления>
- Федеральный закон РФ от 21.I|.2Оllг. Jt з)з-оз ( 

" ред. от iз.оt.2020г.) коб основах
охраны здоровья граждан в Российской Федерации>
- Трудовой колекс Российской Федерации от З0.12.2001г. Jф 197-ФЗ ( йfiлен. От
14.07.2020г. Nч З5-П)

ll

I

J

l

J



l

-Федеральный закон РФ от 17,09.1998 м 157-ФЗ <об иммунопрофилактикеинфекционньж болезней>i; 
, Еv \\vv {rlvrшrJtlulllJuрила

- Федеральный закон РФ от 04.05.201 1 ль99-ФЗ ( редакт.от з|.о7.202Ог.Ns 270-ФЗ) (ОлицензирОваниИ отдельныХ видоВ деятельностиD ;- Федера"шьныЙ закон РФ от 02.01.2000..lVоZq-БЗ 1.,.r.". От 31.12.20l4г.JrlЬ 49З-ФЗ) кОкачестве и безопасности пищевьж rтродуктов)
- Федеральный закон РФ от 28.12.2(;В.. lVп +iО-ОЗ (ред. От 27.12,2019г. J\Ъ 451-ФЗ) кОспециаJIьIIой оценки условий труда>

lаТiхiJjliJrфf,rъii""о ",дч""",* ,ч""rарЕых норм и правил, наличие которых,

1' СП 1'1'1058-01 <организация и проВедение производственного контроля засоблюдением санитарньж норм и правил и вьшолнением санитарно-противоэпидемических /профилактических/ мероприятий>.

?;%Тl"ТЁЪТi;Ъ:: 
КО СаНИтарно-эпидемиологическQм благополучии населения> Ng

3, СанПиН 2,4,1, з049-13 кСаниТарно-эпидемиологические требования к устройству,содержаЕИю и организации режима работы дошкольньrх образоuur.о"пrr* уrреждений>.
4, СанПиН 2,з,2,|з24-03 <Гигиенические требования к срокам годности и условиямхранения пищевьж прод}ктов).

5/, СанПиН 2,з,6,1 079-0 1 кСаниТарно-эпиДемиологиЧеские требования к организации 
.

;iТ:;Х'ffi:Ji#""];i1l]]ОuЙ"* и оборото способност" u 
""" .,"щевых продуктов

С:"чuц}ые правила и нормы
- СанПиН 2,4,1,зO4g-lЗ <Санитарно-эпидемиологические требования к устройству,содержанию и организации режима работы u oo-no,""r"r" обраaоuuraru"о." организаций>- СаНПИН ПРаВИЛа СП 3,112,43598-2О от З0.06,iozo. ,,с""итарно-эпидемиологическиетребования к устройству, содержанию и организации работы образовательныхорганизаций и других объектов социальной инбраструктуры для детей и молодежи вусловиях распространения новой коронавирI9"ой r"Ф"uц", (СOV 1 D- 1 9)- СаНПИН ВИЛа СП З,1/2,4З59't-zО oi zz.О5.ilr0;;rп;;;"""*тика новой коронавируснойинфекции (COVlD-19))

-СанПиН 2,1,з,26з0-10 кСанитарЕо-эпидемиологические требования к организациям,ОСУЩеСТВЛЯющим медицинскую деятельность); 
'fv r'vvvDan'r, К UIJ

-СанПин 2.1.7.2790-10 кСанитарно-эпидемиологические требования к обрапIению смедицинскими отходами);
-СП 1'1'1058 - 01 корганиЗация и проВедение ,,роизводственного контроля засоблюдением санитарных правио 

" "urrrопrrением 
санитарно - противоэпидемических(профилактических) *"роф"r"tu -

-СП З.1.2825-10 <<П.г,зФиlактика вирусного гепатита А>;_ сП з.1.2.з111-1з,'I:"лф:lтr"оu.рrrпа 
и Других острых респираторных вирусныхинфекций" от 18.11.2013 J\ЪS3 
LL AYJl Jt^ UvlI

_сп 3' 1,2, 1 108 - 0?.1Пр9оилактика лифтерии> от 9 октябр я 201Згода N 54 - .,- сп 3,1.2.зll4-1З "ПрЬбилакr"пrrfо"ркулеза'' от 22'0.201з мб0- СП 3,1.958-00 Профилак""оu 
""ру.ных гепатитов. общие требования к

|,
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эпидемиологическому надзору за вирусными гепатитами

- СП З.\.2.3|62-14 Профилактика кокпюша
_сп 3.1 .295-11 <Профилактика кори, красн)хи, эпидемического паротита);

- сП 3.1.1.3108-13 "Профилактика ocTpblx кишечньIх инфекций'

- сП 2.з.6,|079-01 <Санитарно-эпидемиологические требования к Qрганизациям

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и

продавольственного сырья).
- СанПиН 2.з.2,1з24-03 кГигиенические требования к срокам годности и

условиям хранения пищевых продуктов)

-Приказ Минздрава СССР от 04.10.1980 N9 1030 кОб утвевждении форти первичной

медицинской документации учреждений здравоохранения> (с изменениями и

дополнениями)
- Приказ Министерства Здравоохранения РФ от 21 марта 2014 годаN 125н коб

утверждении национального календаря профилактических прививок и календаря

профилактических прививок tlo эпидемическим показаниям)

- Приказ мз рФ от 26.11.1998 J\b з42 кОб усилении мероприятиiт. по профилактике

этrидемическогосыпного тифа и борьбе с педикулезом);
*Приказ мз рФ от 12.04. 2011 N 302н коб утверждении перечней вредньrх и (или)

опасных производственньIх факторов и работ, при выполнении которых проводятсЯ

обязательные предварительные и периодические медицински" o.roip", (оъследования), и l
порядка rrро"aдЪ""" об"aur"пьньIх предварительньIх и периодических медицинскиХ

осмотров (обследований) работников занятьIх на тяжёлых работах и на работах С

вредными и (или) опасными условиями трудa>;

- Методические рекомендации
му-287_ 1 1 3 кМетодические указаниrI по дезинфекции, предстерилизационной очистке И

стерилизации изделий медицинского назначения) от з 0. 1 2.98 ;

l _руководство Использование ультрафиолетового бактерицидного изл}п{ения для |

| ' обеззараживания воздуха в помещениях> Р 3.5.1904-04;

| -Методические рекомендации от 22,04.|982Jъ 08-i4/3 <Контроль за развитием и

состоянием здоровья детей раннего и дошкольного возраста).

-Методические рекомендации от 13.03.1987 J\ъ 11-416-З3 кКонтроль за организацией

питания детей в детских дошкольных r{реждениях)).

-Методические рекомендации от 20.06.1986 Jф 11-2216-29 кОрганизация летней

оздоровительной работы с детьми в дошкольных у{реждениях)).

-Методические рекомеЕдации от 29.10.1984 Je 11 -14126-6 <Проведение физкультурных l
занятий на открытом возд}хе с детьми 5-7 лет в дошкольньж учреждениях).

-Методические рекомендации от 2з.12,|982 J\b 08-14/12 <Медико-педагогическиЙ
контроль за физическим состоянием детей дошкольного воЗраСта).
_Методические рекомендации от 12.0б.1980 J\Ъ 08-14/4-14 <ПрофилаКТика ocTpblx

респираторных вирусЕьIх инфекций в детских дошкольньж уrреждениях).
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лабораторные исследования и испытания осуществляются с rrривлечением лаборатории,
аккредитованной в установленном порядке для проведения данного вида деятельности)
(СанПиН 1,1.1058-01)
1. Перечень должностных ЛиЦ (работников), Еа которых возложены функции по
осуществлению производственного контроля в ЩОУ:,/ заведующий ДоУ
,/ старший воспитатель
,/ заведующийхозяйством
,/ повар
,/ кладовщик

ответственность за своевременность организации, полнQту и достоверность
изводственного кон, несёт щий ДОУ.

|,

Раздел работы по осуществлению производственного

Il

Заведующий МОУ

. Общий контроль за соблюдением официально
изданных санитарньп правил, N,Iетодов и методик
контроля факторов среды обитания в
соответствии с осуществляемой деятельностью.
. Организация профессион€lльной подготовки и
аттеетации должностных лиц и работников;
. личные медицинские книжки сотрудников
учреждения;
. Визуальный контроль за выполнени9м санитарно-
эпидемиологических (профилактических)
мероприятий, соблюдением требований СанПиН,
разработкой и реализацией мер, направленных на
устрЕIнение нарушений. ;

Заведующий
Заведlтощий
хозяйством

. Организация лабораторных исследований.

. Организация медицинских осмотров работников.

. Контроль за наличием сертификатов, санитарно-
эпидемиологических заключений, личных
медицинских книжек.
. Ведение учета и отчетности с осуществлением
производственного контроля :

. Ведение журнаJIа аварийньп< ситуаций

. Контроль за состоянием:
- освещенности
- систем теплоснабжения
- систем водоснабжения
- систем канализации

Заведующий
производством (
повар)
медицинский
персонал

. Контроль за организацией IIитания воспитанников

. Ведение учета и отчетности с осуществлением
производственного контроля
- журнаJI бракеража скоропортящихся продуктов;
- журнал бракеража готовой продукции;
- журнал осмотра сотрудников пищеблока на
гнойничковые заболевания;
- отбор и хранение суточных проб готовых блюд
- контроль за состояние здоровья сотрудников и

l

должность
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2. Перечень химических вещество физических факторов, представляющих
потенциальную опасность для человека.l,

|,

l

воспитанников
- контроль за исполнением требований спз.|12.4.
З598 от 30.0б.2020
. Контроль за поступающими,rродупrЫБ
соответствии с KoHTpaKToN{ и спецификацией,
ветеринарными справками,
Ведение документации:
. цикличнQе меню;
. накопительные ведомости.
. журнал бракеража скоропортящихся пищевьж
продуктов, поступающих на пищеблок;
. журчал t режима холодильников.

ии воспитатель
контроль организации питания восп"та"йков 

"а

Факторы
проIrзводственной
среды

Влияние на организм
человека

Меры профилактики

Зрительное напряжение rrри
работе на компьютером

Развивается коN{плекс
зрительньIх

фlнкциональньIх
расстройств, нарушение
аккомодационной
функции глаз
(зрительное обцее
утомление, боли
режущего характера в
области глаз, снижение

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

Физические
перегрузки опорно
двигательЕого
аппарата

тяжестей возможно
развитие острых
заболеваний пояснично
крестцового отдела
позвоночника, ocTpbIX
миопатозов,
периартритов.
При работе с ручным
инструментом возможно
развитие хронических
заболеваний мышечно
связочного аппарата
кистей, предплечий,
плеча

При подъеме и переносе
переноса тяжестей до З0
кгдля мужчин- 10 кг
для женщин более 2 раз в
течение каждого часа
рабочей смены

Ограничение подъема и
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3. Перечень контингента работников, подлежащих медицинским
осмотрам, согласно приказу Минздравсоцразвития РФ NЬ 302Н от
П.а4.2011 и профессионально-гигиенической подготовке

l , (основание: Приказ Министерства здравоохранения и сQциirльного развития РоссийскOй

| Федерации от 12 апреля 2011 года Jф 302н <Об утверждении перечней врецных и (или)
l опасньIх производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся

предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка
проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров
(обследований) работников, занятьIх на тяжелых работах и на работах с вредными и (или)

. опасными условиями трудаD, СанПиН 2.4.1,З049 - 13 <Санитарно - эпидемиологические
требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольньIх
образовательных организациях>. )

лъ Профессия Кол-во
работающ.

Характер
производимых
работ и
вредный
фактор

Кратность
периодического
мед.осмотра

Кратность
профессионально-
гигиенической
подготовки

1 заведующий 1 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в 2года
2, Старший

воспитатель
1 работа в Моу 1 раз в год 1разв2года

а Педагог-
психолог

1 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в 2года

4. Учитель-
логопед

1 работа в Моу 1 раз в гол 1разв2года

5. воспитатель 9 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в 2года
6, Помощник

воспитателя
4 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в год

7, Завхоз 2 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в 2года
8. Музыкальный

руководитель
2 работа в Моу 1 раз в год 1разв2года

9. Сторож 6 работа в Моу 1 раз в год 1разв2года
10. Дворник 2 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в 2года
i1 Уборщик

служебньгх
помещений

2 работа в Моу 1 раз в год 1 раз в 2года

4. Перечень возможных аварийных ситуацийо связанных с
остановкоЙ производства, нарушениями технологических процессов,
иных, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию
населения, ситуацийо при возIIикновении которых осуществляется
информирование населения, органов местного самоуправления9

Роспотребнадзора

Il

l,
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J\ъ ситуАции МЕРОПРИЯТИЯ
1 Отсутствие электроэнергии сообщение дежурному

диспетчеру электросети; \_.J 1

временная остановка работ;
организация ремонтньrх работ

l



2, Отсутствие водоснабжения сообщение в I]TY ДОАВ и водокана,rц
остановка работы пищеблока;
организация ремонтньж работ;
IIроведение дезинфек ции и
генеральной уборки после
устранения аварийной ситуации

J. Вьгход из строя технологического и
холодильного оборудования

ограничение ассортимента
блюд, организацияремонта
оборудования

4. Аварийные ситуации на
отопительньж системахз,
отсутствие отопления

сообщение в теплоэнерго
остановка работы, орга}Iизация ремонта
отопительFIьD( систем

lt

5. ЛицаМи, ответСтвенными за осуществление производственIIого
контроля, производятся следующие мероприятия:

ll

\

ll

J\ъ Наименование мероприятий Периодичность исполнит.ель
1 Проверка сроков и прохождения

сотрудниками гигиенической
подготовки
и медицинских осмотров.

при приемке
на работу
ив
соответствии с
шеречнем
согласно п.3

Заведующий
Медицинская сестра

2. Контроль за качественной и
своевременной уборкой помещений,
соблюдения режима дезинфекции и
дератизации

ежедневно Завхоз
МедицинскаlI сестра

4. Контроль над рациональной
организацией режимадня,
длительностью занятий.

1 раз в месяц Заведующий
Старший

восIIитатель
5, Контроль над соответствием мебели

по росту, правильностью ее
расстановки

ежегодно Медсестра
воспитатели

6. Контроль над соблюдением
гигиенических требований к
естественному и искусственному
освещению, световому режиму
помещений.

ежедневно Завхоз
Медсестра
воспитатели

7. Контроль над соблюдением
гигиенических требований к
воздушно тепловому режиму,
проветриванию помещений.

ежедневно воспитатели
медсестра

8. Контроль над соблюдением техники
безопасности при организации
трудовой деятельности

ежедневно Завхоз

9. Проверка качества поступающейЙ
реализацию продукции -
докр{ентальная, а также сроков и

ежедневно Заведующий, Завхоз
Повар,дедсестра
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6. Перечень форм учета и отчетности по производственному
контролю

1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.
2. Журнал бракеража готовой кулинарной пролукции.
3. Журнал здоровья.
4. Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд.
5. Журнал учета температурного режима холодильного оборулования.
6. Журнал антропометрических измерений.
7. Журнал осмотров на педикулёз

7. Требования к оборулованию пищеблока, ицвентарю, посуде
7.1. Пищеблок r{реждения оборудован необходимым технологическим, холодильным и
Idоечным оборулованием.
все технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. В случае, если
оборудование не исправно, на него устанавливается табличка кНе иdправно>,
обеспечивается устранение неисправности специаJIистом специализированной
организации, и обеспечивается его дальнейшая эксплуатация.

7.2. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из
материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кlхонный
инвентарЬ и K)xoHHalI tIосуда должны иметь маркировкУ Для сырых и готовых пищевых
продуктов. При работе технологического оборудования должна быть исключена
возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению IIродуктов.
7.з. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должньi отвечать
следующим требованиям:

- производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, дол}кны
быть цельНометutллиЧескими, устойчивыми к действию моющ"*I,t дaar"фекционных
средств, выполнены из материалов, для контакта с пищевыми продуктами. Покрытие
стола для работы с тестом (столешница) должно быть выполнено из дерева твердых
лиственньIх пород. В дошкольньж группах, размещенных в жильж и нежильж
помещениях жилищного фонда, для работы с тестом допускается использование съёмной
доски, выполненной из дерева твердых лиственных пород;
- для разделки сырьж и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные столы,
ножи и доски. Щля разделки сырых и готовых продуктов исrтользуются доски из дерева
твердьж пород (или других материалов, рitзреценных для к'онтакта с пищевыми
продуктами, подвергающихся мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и
лругих);
- IIосуда дJUI приготовлеIIия блюд дол}кна бьlть выполнена из нержавеющей стали.
инвентарь, используемый для раздачи и rrорционирования блюд, должен иметь мерную
метку объема в литрах и (или) миллилитрах;
- к}хонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и ,использоваться IIо назначению;

- количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно
соответствовать списочному составу детей в группе. Щля персонала следует иметь
отдельную столовую посуду.
Посуда храЕится в буфетной групповой на решетчатых полках и (или) стеллажах.
7.4. Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бьtтовые)
оборудуется раздельными системами приточно-вытяжной вентиляци" a *a*аш"ческим и
естественным побуждением.
технологическое оборудование, являющееся источниками вьiделений теIIла, гzlзов,
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оборудуется локыIьными вытяжными системами в9нтиляции в зоне максимчtльного

загрязнения.
7.5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и

производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой

холодной и горячей воды через смесители,

7.6. Дляопопаскивания посiды (в том чиспе столовой) испопьзуются гибкие шланги с

душевой насадкой.
7,7.Вовсех 11роизводственньIх помец{ениях, моечньж, санузл9 устанавливаются раковины

для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители,

7.8. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и мQют в двухсекционной ванне с

соблюДениеМслеДУюЩеГорежиМа:ВперВойсекции-МыТЬеЩеТкаМивоДойс
температУрой не ""*.40 

,Ь с добавлением моющих средств; во второй секции -

ополаскиВают проточной горячей водой с температурой не ниже 65 ,С с помощью шJIанга

сДУшеВойнасаДкойиПросУшиВаютВПереВернУТоМВиДенарешетчаТыхIIоЛках,
стеллажах. Чистую кухонную поСУДу хранят на стеллажах на высоте не менее 0,З5 м од

пола.
7,9. Разделочные доски и мелкий деревянный иЕвентарь (лопатки, мешалки и другое)

после мытья в первой ванне гор".r"й водой (не ниже 40 ,с) с добавлением NIоюцих

средств ополаскивают горячей водой (не ниже 65 ,с) во второй ванне, обдают кипятком, а

затем просушивают на решетчатых стеллажах или IIолках. ,щоски и ножи хранятся на

рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде,

7.10.МетаЛлическиЙ инвентаръ flосле мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки

rrосле использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно

IIросушивают.
7.1 1. ИспользуемаJI столовая посуда (тарелки, чашки) может быть изготовлена из фаянса,

фарфора, а стоJIовые приборы (лЬжки, йпп", ножи) - из нержавеющей стали. Не

доIIускается использовать посуду с отбитыми краJIми, трещинами, сколами,

деформирОванную, с поврежДЬнной эмаJIью, пластмассовую и столовые приборы из

алюминия.
7.t2.Вмоечной вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с

указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирlтощих средётв,

посуду и столовые приборы моют в 2-гнездньгх ваннах, установпенных в моечной,

столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного

погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой волы не ниже

40 ос, ополаскивается горячей проточной водой с темIIературой не ниже 65 ,С (вторая

ванна) с IIомощью iибкого шJIанга с душевой насадкой и просушивается на специальных

чаrттlц моют горячей водой с применением моющих средств в первои ванне,

ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и просушивают,

столовые приборы после механической очистки и мытъя с применением моющих средств

(шервая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна), Чистые столовые

приборы хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикаJIьном

положении рr{ками вверх.

7.1з. Щля объззараживанияпосуды в моечной столовой следует иметь промаркированную

емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе,

7.14. РабоЧие столЫ на пищебЛоке после каждогО IIриема пищи моют горячей водой, ,

исIIользуя предназначенные для мытья средства (моющие средства, мочалки, щетки,

ветошь 
" 

др.l. В конце рабочего дш ilроизводственные столы для сырой продукции моют

с использованием дезинфицирующих средств,

мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования

стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в спьциально

IIромаркированной таре.
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щетки с нutличием дефектов и видимьж загрязнений, а также N{еталлические мочалки не
использ}.ются.
7,15, Пищевые отходы на пищеблоке и в гру,,пах собираются в промаркированrr"r. B.jpuили специаJIьную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их
не более чем на 2lз объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальнiш тара
независиМо от наполнения очищается с помощью шлангов над канаJIизационными
трапами' промываеТся2Yо расТвороМ кальцинированной СQДЫ, а затеМ ополаскивается
горячей водой и просушивается,
7,16, В помещенИях пищебЛока ежедНевно провОдитсЯ уборка: мытье полов, удалениепыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с примеЕением
моющих средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от
пыли и копоти.
Один раз в неделю необходимо проводить генеральную уборку с последующей
дезинфекцией всех поN{ещений, оборудования и инвентаря.
7.|7.В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация ,,роводится
специализированной организацией. С целью исключения опасЕости загрязнения пищевой
продукции токсичными химическими веществами не допускается хранение и
изготовлеНие продуКции вО времЯ проведенИя меропрИятий по дерJ.".uц"и и дезинсекциив произвоДственньIх помещениях предприятия общественного питания. Запрещается
проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными
химическими веществами в присутствии посетителей и персонала (за исключением
персонала организаЦии, задействованного в проведении таких работ).
8. Требования к условиям хранения, приготовления и реализациипищевых продуктов.
8,1, ПриеМ пищевых продуктоВ и продовольственного сырья в МоУ осуществJUIется приналичии маркировки и товаросопроводительной докуIdентации, подтверждающих ихкачество и безопасность.
Продукция поступает в таре производителя (поставщика).
щокументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные
ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции,
ВХОДНОЙ КОНТРОЛЬ ПОСТУПаЮЩих продуктов осуществляется кладовщик. результаты
контроля регистрируются :

- Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 
l

- Журнал бракеража скоропортящихся пищевых 
',родуктов,посту,,ающих на

пищеблок.
не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, атакже продукты без сопроводительньш документов, подтверждающих их качество ибезопасность, не имеющие маркировки, в случае если н€tличие такой маркировки
предусмоТрено закоНодательством Российской Федерации.
8,2, Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками
годности, устutновлеЕными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.
контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании
осуществляется ежедневно, результаты заносятся в кжурнал учета температурного
режима в холодильном оборудовании) , который хранится в течение года. Прй наличии
ОДНОЙ ХОЛОДИЛЬНОЙ КаМеРЫ МеСТа хранения мяса, рыбы и молочных продуктов должныбыть разграничены.
8.З. Складские fIомещения для хранения продуктов оборудуются приборами дляизмерения температуры и влажности воздуха ,

8,4, Хранение продУктов В холодильНьIх и морОзильньIх Kil'epax осуществляется настеллажах и подтоварниках в таре производителя В таре поставщика или в
промаркированных емкостях.

l

Il

|,

l

J,\

J

\

l
\

a

t



It

It

ll

молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в потребительской

упаковке.
масло сливочное хранится на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в

пергамент,в лотках.
крупные сыры хранятся на столлажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре,

сметана, творог хранятся в таре с крышкой.
Не допускается Qставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом.

яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладньж помещениях

(холодильниках) или в кассетах, на отдельньIх полках, стеллажах, Обработанное яйцо

хранится в промаркированной емкости в производственных помещениях,

ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии

нижней 1rолки от пола не менее 35 см. ,щверки в шкафах должны иметь отверстия для

вентиJu{ции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специаJIьными щетками,

полки гIротирают тканью, смоченной 1Оlо РаСТВОром столового уксуса.
картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; квашеные, соленые

овощи - при температуре IIе выше +10 ОС..

озелененныЙ картофель не допускается использовать в IIищу.

продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдепьно от

других прод1цтов, воспринимающих запахи (масло сливочное, СЫР, чаЙ, сахар, соль и

другие). l

8.5. Кисломолочные и другие готовые к уIrотреблению скоропортящиеся продукты перед

подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатIIой

температУре до достижения ими температУры реализации 15 ос +/- 2ОС,но не более

одного часа.
8.6. Обработка сырых и вареных продщтов 11роводится на разньж с1олах при

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей,

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специаJIьных полках, или

кассетах, или с использование магЕитньIх держателей, расположенных в

соответствующей маркировкой непосредственной близости от тенхнологического стола с

соответствующей маркировкой.
8.7. Организация rrитания осуществляется на основе принциIIов "щадящего питания|l. При

приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание,

припускаIIие, пассерование, тушение, приготовление на IIарУ, приготовление в

пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка.

8.8. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выпоJIнение

технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, атакже !

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к техноJIогическим процессаN{

приготовления блюд.
кътлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками заrrекают при

температуре 250 - 280 'С в течение 20 - 25 мин.

суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птичы); формованные изделия из сырого

пл".rrо.О или рыбнОго фарша готовятсЯ на парУ или запеченнымИ в соусе; рыба (филе)

кУск€}МиоТВариВаеТся'IIриПУскаеТся,ТУшитсяиЛиЗаПекаеТся.
При изготовлении вторых блюд из вареного Mllca (птицы, рыбы) или отпуске вареного

мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо подвергается вторичной

термическойобработке-кипячениювбульоневтечение5-7минутихранитсявнемпри
температуре +75ОС до раздачи не более 1 часа.

омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу,

омлеты
- в течение 8 - 10 минут IIри температуре 180 - 200 ОС, слоем не более 2,5 - З см; запеканки

-20 -30 минут при т;мпературе 220 -280 оС, слоем не более 3 - 4 см; }РРнение 
яичной

массы осуществлlIется не более 30 минут trри температуре 4 +1,2 ос. ЯйцО варяТ после
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закипания воды 10 мин.
при изготовлении картоф.ельного (овощного) пюре используется овощепротирочная
маIцина,
Масло сливочное, используемое дJUI заправки гарниров и других блюд, должно
предвариТельнО подвергаТься термической обработке (растапливаться и довQдиться до
кипения).
ГарнирЫ из риса и tr4aкapoнHbIx издеЛий варятся в большом объеме воды (в соотношении
не менее 1:6) без последующей промывки. Колбасные изделия (сосиски, вареные колб'асы,
сардельки) отвариваются (опускают в кипящую воду и заканчивают термическую
обработку после 5- минутной варки с момента начала кипения).
При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо поJIьзоваться
ку(онным инвентарем, не касаясь продукта руками.
8.9. Обработку яиЦ проводяТ в специаJIьно отведенном месте мясо-рыбного цеха,
используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно
использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в
раствор в следующем порядке:
I - обрабоТка в 1 - 2%о теплОм растворе кальцинированной соды;
II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицир)тощих средствах;
III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минутЪ последующим
выкJIадыв.tнием в чистую промаркированную посудУ.
щопускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в
соответствии с инструкцией по их применению.
8.10. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы
промывают IIроточной водой.
8,1 1. Потребительскую упаковку консервированньж продуктов перед вскрытием
промывают IIроточной водой и вытирают.
8.12. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче
должны иметЬ температУру +60,..+65 ОС; холодные закуски, саJIаты, напитки - не ниже
+15 ос.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей
плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.
8.13. Кефир, ряженку, простокваrrту и Другие кисломолочные продукты порционируют в
чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их на группах.
8.14. В эндемичных по йоду районах рекомендуется использование йодированной
повареннойсоли.
8.15. В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и
минеральньIх веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные
микронугриентами.
витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем '
медицинского работника и при обязательном информировчlнии родителей о проведении
витаминизации.
технология приготовления витrlминизированных напитков должна соответствовать
технологИи, укЕLзанНой изготоВителеМ в соответствии с инструкцией и удостоверением о
государственной регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственно
перед раздачей.
При отсутствии в рационе tIитания витaминизированньж напитков проводится
искусственная С-вита:rцинизация.
препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его охлаждения
до температуры 15 ОС (для компота) и 35 оС (для киселя) непосредственно rrеред
реализацией.
витаlлинизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд провrдится под
контролем медицинского работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом).
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,щанные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал тrроведения
витаминизации третьих и сладких блюд, который хранится один год.
8.16. Выдача готовой пищирuврешается только после проведения контроля бракеражной
комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в:
- Журнал бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции.
- ОрганолептическаlI оценка готовой пищевой продупци" (разработана
специальНо длЯ Журнала бракеража готовой пищевой продlкции).
Масса порционньж блюд должна соответствовать вьжоду блюда, указанному в меню. При
нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо
допускаюТ к вьцаче только после устранения вьUIвленных кулинарных недостаткQв.
8.17. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой
продукции (все готовые блюда) в прокипяченн}.ю посуду (банки, контейнЪры) с плотно
закрывающимися крышками, все блюда помещаются в отдельн},ю посуду и сохраняются в
течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 ОС. Посуда с пробами маркируется с
укZrзанием наименования приема пищи и датой отбора.
9. Порядок организации и проведения производствецного контроля
ВыделяюТся следуЮщие видЫ опасньIХ фактороВ при проиЗводстве пищевой фодупц"" ",в соответствии с ними, существует следующий перечень критических кон.грольньIх точек
в процессе производства (изготовления) пищевой продукции:
9.1. Виды опасных факторов, которые сопряжены с производством продуктов питания,
начинаlI с получения сырья, до конечного потребления, вкJIючЕUI все стадии жизненного
цикJIа продукции (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью вьuIвления
условий возникновения потенциального риска (рисков).и установления необходимых мер
ДJUI ИХ КОЕТРОЛЯ.

Бuолоzаческuе опасно сmа:
источниками биологических опасных факторов могут быть:
- люди; помещения; оборулование; вредители; неправильное хранение и вследствие этого
рост И размножение микроорганизмов; воздух; вода; земля; растения.
хамuческuе опшсносmu:
Источниками Химических опасньIх факторов могут быть:
- люди; растения; помещения; оборудование; упаковка; вредители.
Фuзuческае опасносmu:
Физические опасности - наиболее общий тип опасности, который может проявляться в
пищевой продукции, характеризlтощийся присутствием инородного материала.
9.2. ПереЧень критиЧескиХ контрольНьж точеК процесса производства (изiотовления) -
параметров техноJIогических операций процесса производства (изготовления) пищевой
продукции, которые необходимо контролировать для недопущения снижения качества
выпускаемой пищевой продукции.
9.2.| Приемка сырья
- Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов,
- докуменТаJIьн€Ш и органолептическаJI, а также условиЙ и IIравильности её хранения и
использования,
- проведение анализа рисков при закупке, IIриеме продуктов от поставщика в кладовую
!ОУ и последующей передаче на пищеблок.
- рекомендуемый ассортимент ocHoBHbIx пищевых продуктов для использования в
питании детей дошкольньж организациях.
- требования к IIеревозке и приему пищевых продуктов в дошкольные образовательные
организации
при организации питания детей в Щоо следует изначально придерживаться
рекомендуемого ассортимента основных пищевых продуктов для использования в
питании детей дошкольных организациях. . ,.

9,2.2. Хранение rrоступающего пищевого сырья - осуществляется в соответствии с
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9.2,З, Обработки и переработка, термообработка при приготовлении кулинарных изделий. a
Процесс rrриготовления rrиIцевой продукции и кулинарных изделий в [ОУ основывается
наразработанном в соответствии с СанПиН и утвержденных заведующим Учреждения 20-
дневном N,{еню и технико-технологических карт (TTI{), выполненньIх по сборникам
рецептур блюд для дошкольньIх образовательных уrрехсдений. J

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) - температура приготовления свыше 100О С, время \
приготовления зависит от сложности приготовления блюда, в среднем составляет от 2 ч до
3,5 ч.
Вторые блюда и гарниры - варятся при температуре свыцIе 100О С, время приготовления в
среднем составляет от 20 мин. до 1 ч.
Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видап4 продукции: сухие;
хлеб; мясные; рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты.
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