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Об усилеlrии мер по профилакгике и предотвраlцепиlо ияфекционн1,Iх заболев:tний,
по осуIцествлениIо качественного производствеIlного контроля в ltасти оргаtlиз1llIии

безопасrtого рационалыIого питания детей

С целыо организации контроля за соблтодением саIIитарных правил при организации
пиl,аI{I,Iя ltетей, гtо просРилак,гике и п редотвраII(е}I и ю возIlиl(IIовсllия иl t(lскtlиоltrtт;х
заболеваний среди воспитанников дошкольного учреждеIIия

ПРИКАЗЫВАЮ:

1, Повысить персональпуIо ответственность за обеспечелlие качественI]ого и безоItасllсlго
питания всем со,грудникам, отвечаюU{им за орга}IизациIо питания дlетей в !ОУ,
2. LIеукоснительлIо выпоJIIJять план санитарно-противоэпидеми ческих
(профилактических) мероприятий с программой llроизводственного контроля за
соблюдение санитарных норм и правил и выполIIеIIием саниl,арно-
противоэпидеN4иоJIогических мероприятий на 2024-2О25 учебIлый го21.

3, Медсестре:
З.1. Проработать с сотрудпиками законодательную базу в области обеспечеtlия сани,гtll]Ilо--
эIlидемиологического благополучия населения :

3.1.1, Федералыlый закоtr РФ от З0.03.99 м 52ФЗ <О саttитарноэплiдемиологI4ческом
благополу.11.1ц IrасеJIеI]ия));

з.l .2. Фелеральный закоIr РФ от 01 .О 1 .00 Ns 29ФЗ (О качестве и безопасности пи щеl]ых
продуктов);
3.1.З. Санитарные правила СП 1,1.i05801 кОрганизация и проведение производствен ного
контролЯ за соблtодениеМ санитарЕыХ правил и выполненисм саниIарно--
гl ротивоэп идепlиtIеских (п рофилаrстических) мероприятийя;
З.1.4. Санитарные IIравила и нормативы СанПиН 2о2О года <<Сани,t.арtlо-
эп идемиологические требования tt устройству, содер)I(аниIо и организации режима работы
дош кольll ых образовател ьных учреltслеttий>.
3,2, Провести внетtлаповый инструктаж и проверку зrIаний по гигиенической подготовке
со всеми категориями сотрулников:
3.2.1. <По проведениIо сан итарно-эIl иllемиологиLlесl(их и дезинс|lекI lиоt tных
мероtlриятий>;



З,2,2, <<По оргапизации детского питания в дошкольных образовательных учреr(дениях);
3.2,3. < По ,гехнологиLIеской обработке куриньlх яиц> (по материаJIам СанПиН 2.3.6.1079-

01).

4. Во исполнение приказа:

4.1 . Медсестре:
4.1.1 .Провери,гь сроки прохождения медицинских осмотров у сотрудников пищеблока
4.1.2. Проверить наличие личной медицинской книяски установленного образца с
отметками о прохо)кдении медицинских осмотров, о результатах лабораторньгх
исследований и прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации;
4.1.2. Не допускать прием пищевых продуктов и продовоJtьственного сырья без

сопроводительных докумеIrтов (товарно-транспортная накладнбt, сертификат
соо,l,ве,гствия) (tlостоягrно).

4.1,3. Уделя,гь лол)t(ное внимание качеству и безопасности поступающей продукции:
4. 1.З. 1. проверять соо,гветствие упаковки, маркировIси гигиеническим требованиям;
4.1.З.2. не допускать пищевые продукты с истекшим сроком хранения и признаками порчи;
4. 1 .3.3.соблюдать товарное соседство;
4. 1 ,3.4. о,гслежиtsагь чистоту в машине;
4. 1.3. 5. контролировать наличие и использование контейнеров (постоянно).

4.1.5. Осуществлltть действепный контроль за недопустимостыо встречных потоков сырья,
го,говой продукции, полуфабрикатов, чистой и грязtлой посуды, инвентаря, тары
(постоянно).

4.1.6. Следить за строгим соблюдением режима тепловой обработки (изделия из мясных,

рыбных и молочных продуктов) (постоянно).

4.1.7. Строго выполнять сроки и условия хранения продуктов; следить за исправностью
холодильного оборудования и температурного ре)сима в холодильных камерах
(постоянно).

4.1.8. Контролировать выполнение правил личной гигиены.
4.1.9. Своевременно заполнять документацию: бракераж сьIрой продукции, я(урнsrл

контроля за рационом питания и приемки готовой кулинарной продукции, ведомость

анализа используемого набора продуктов (накопительная ведомость).
4.1 .10, Обеспечить пищеблок необходимой документацией:
4.1.10. l.,гехноJlогия приготовления блюд;
4.1,10,2, типовой рациоIr питания для детей;
4.1 . 1 0,З, журна.JI отходов;
4.1 . 10.4. журнал контроля состояния здоровья персонала (допуска к работе);
4.1.10.5. )Iryрнал регистрации температурно-влажностного режима в помещениях кладовых
(овощная продуктовая) и холодильном оборудовании;
4.1 .1 1 . Создать информационный стенд <Сбалаtlсированное питание - залог здоровья)):

4.1.1 1. 1. график закладки продуктов;
4,1.1\.2. график вьlдачи готовой продукции в группы;
4, 1 .1 1 .З. объем получаемых блюд в грzlммах.

4.2. Кладовщику:
4.2. 1. Строго выполнять требования санитаряо-эпидемиологического режима.
4.2,2, Проводить действенньтй входной контроль, за поступающими , пищевыми
продуктами, продовольственным сырьем. Осуществлять контроль за наличием и



правильностью оформлепия сопроводительноЙ документации поставU{ика на продуItты
питания и производственное сырье:

4.2.2.|. не допускать прихода продуктов без сертификатов качества;
4,2,2,2. осучествлять прием только тех продуктов, которые разрешены в питалIии детей
дошкольного возраста в соответствии с <Ассортиментом пиIцевых продуктов для питаIIия

детей дошкольного возраста), с заявкой и товарной накладной;
4.2.2.3. проводить визуальную органолептическуIо оцепку пиulевых продук.гоl] и
продовольствеIIIlого сырья, его доброкачественIlости с фиксацией результа.tов в журнале
<Входной коtIтроль));

4.2.2.4.не лопускать привоза Ilекачественных продуктов питания и проловольственIlого
сырья;
4.2.2.5. своевременно производить возврат и замену далrной продкции.
4.2.3. Заказываl,ь продукты cooTtseTcTBeIIHo 1О-ти дневrtомУ Типовому рациону пи.IаIIия
(меню), с учетом коJIичества детей и сотрудников, в соответствии с нормами расхола на
одного ребепка, используя план поставок.
4.2.4. Соблюлать сроки и условия хранения продуктов, температурttый ре)ким в
холодильном оборудоваtt и и,

4,2,5. Елtедневно вести персборку овощей; пере/l приходом новой партии прово,IIи,II>

обработку ларей дезинфицируюIцими средствами.
4.2.6. СвоевременIIо и грамотIIо вести учетно-отчетнуIо документаIIию:
4.2.6, l, журнал кВхолного контроля пищевых продуктов, продовольственIIого сырья);
4.2.6.2. >курнал <Учет прихода и расхода поступаlощей готовой продукI(ии и
проловольственllого сLIрья)),

4.2.7. Втtедневно использовать в своей работе:
4.2.7.\. ллалl поставок продуктов и продовольственного сырья;
4,2.7.2. перечень пищевых продуктов с повышенной пипlевой и биологи.tесt<ой цеIлtlос,гыtl.

рекомендуемых для организации питания детей в !ОУ;
4,2.7.З. ассортимеtIт пиIIlевых продуктов для питания дстей лошlt<ольlrого возраста в flOY.
4.2.8. IJеукосrlитеJIыIо выпоJlня,гь правила личной гигиены.
4. З. I1oBapaM:

4.3.1. Строго выполIIять требоваtтия оан итарно-эпиI(ем иологического режима.
4.З.2. Строго соблlодать техtIологиIо приготовления блtод (выполнять гигиенические
требоваIлия в техIlологиLIеских процессах), уделятЬ лолжное вIIимание безопасttости
приготовленной пищи (соблtодitть температурный реrким в толще продукта).
4.З.3. Соблюдать показателИ температурного режима в холодильном оборудовании, об
отItлонениях своевременн о докJIадыва.I.ь завхозу.
4.З.4. ПроизвОl(и,гь закладкУ необходимых продуктов в котел IIо утвержлеIIIIому
руковолителем гра{lику в присутствии oTBeTcTBe}IIlI>Ix лиц за закладку llродуктов в I(о.гел в
соответствии с приказом руководитеJIя,
4.3.5, ЕжеднеВно оставлятЬ суточнуIо пробу готовой продукции в полIIоМ объеме, в

стерильной стеклянной посуле с крьпшкой и сохраня,гь в течение 48 часов в хоJIодилыlике
при ,гемпературе + 2...+б оС.
4,З.6. обеспечивать lta.IecTвellllyro обработr<у яиII в сооl,Rстст]]ии с иiIструкIlией <I'I1lавила
обрабоrхи куриIIых яиt1> (по материалам сп 2,3.6,107901 п.8.19; СанПиII 2.4.5.24О9О8 л.
8.14).



4.3.7. Flеукосrrительно выполнять темпера,гурный реrttим готовых блюд при их выдаче с
пищеблока в группы (по материа,rам СП 2.З.6.107901 п.п. 9.2, 8.22; СанПиН 2.4.5.240908 п.

В.24) и соответствующуlо инструкцию, утвержденную руководителем.
4.З.8. Неукоснительно соблIодать график вьцачи пищи в группы и нормы объема питания

детей при вьlдаче готовой продукции.
4.3.9. Неукоснительно выполнять правила личной гигиены.
4.3.10. Своевременно проходить медосмотры.
4.4. Завхозу:
4,4.1. Организовать провеление санитарно-гигиени.tеской обработки всех помещений
силами персонала.
4.4.2. Обеспечить моющими, дезинфицируlощими средствами в соответствии с
правилами и нормативами СанПиН 2,4.1. 12490З.
4.4.3. Провести заточrсу ноrкей
4.4.4. СвоевремеЕно проводить ревизию санитарно-технического оборудования по всему
зданию.
4.5. Воспитателям и помощникам воспитателей:
4.5.1 . Неукоснительно l]ыполнять требования санитарно-эпидемиологического режима.
4.5.2. Строго соблюдать режим мытья рук перед едой детьми, обеспечить наличие условий
для гигиеttы рук.
4.5.3. FIеукоснительно выполнять режим питания детей, установленные нормы
объема пищи, сервировку стола в соответствии с возрастом детей.
4.5.4. Строго выполнять питьевой режим.
4,5.5. Обеспечивать соблюдение воздушного рех{има (графики проветривания).
4.5.6. Своевременно проходить медосмотр.
5. Контроль
собой.

зat исполнеllием яас,гояп(его IIриказа оставJIяIо за

Заведуtощий ДОУ Слепчеrrко H.Il.


