Пояснительная записка

Программа  производственного контроля за соблюдением сани​тарных правил и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее по тексту — Програм​ма) дошкольного образовательного учреждения (далее Учреждение)) разработана на основании Федерального закона «О санитар​но-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 № 52-ФЗ, санитарно-эпидемиологических требований к уст​ройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных учреждений  СанПиН 2.4.1.3049-13, СП 1.1.1058 – 01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – противоэпидемических (профилактических) мероприятий» с  «Изменениями и дополнениями № 1 (СП 1.1.2193 – 07)
Целью производственного контроля за соблюдением санитар​ных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий является обеспечение бе​зопасности всех участников образовательного процесса в учреждении,  производственного контроля путем должного выполнения санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилак​тических) мероприятий, организации и осуществления контроля; за их соблюдением.

1.Перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью:
  - Федеральный закон РФ от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;

· Положение о федеральной службе по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, утверждённое Постановлением правительства РФ от 30.06.2004 № 322;

· Федеральный закон РФ от 17.09.1998  № 157-ФЗ «Об иммунопрофилактике инфекционных болезней»;

· Федеральный закон от 17.09.1998 № 77-ФЗ «О предупреждении распространения туберкулеза в Российской Федерации»;

· Постановление Правительства РФ от 15.07.99 № 825 «Обутверждении перечня работ, выполнение которых связано с высоким риском заболевания инфекционными болезнями и требует обязательного проведения профилактических прививок»;

· Постановление Правительства РФ от 25.12.2001 № 892 «О реализации Федерального закона «О предупреждении распространения туберкулёза в РФ»;

· Постановление Главногогосударственного санитарного врача РФ от 21.12.2007 № 93 «Об усилении мероприятий по борьбе с туберкулёзом в РФ»;

· Постановление Правительства РФ от 22.01.2007 № 30 «Об утверждении положения о лицензировании медицинской деятельности»;

Санитарные правила и нормы
  - СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологическиетребования к устройству,     содержанию и организациирежимаработы в дошкольныхобразовательныхорганизаций»
· СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность»;

· СанПиН 2.1.7.2790-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к обращению с медицинскими отходами»;
· СП 1.1.1058 – 01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – противоэпидемических (профилактических) мероприятий» с  «Изменениями и дополнениями № 1 (СП 1.1.2193 – 07);

· СП 3.1.2825-10 «Профилактика вирусного гепатита А»;

· СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза»;

· СП 3.5.3.1129 – 02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации»;

· СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих»;

· СП 3.1.2. 1319 -03 «Профилактика гриппа»;

· СП 3.1.2.1108 - 02 «Профилактика дифтерии»;

· СП 3.1.1295 - 03 «Профилактика туберкулеза»;

· СП3.1.958- 99 «Профилактика вирусных гепатитов. Общие требования к эпидемиологическому надзору за вирусными гепатитами»;

· СП 3.1.1.2341-08 «Профилактика вирусного гепатита В»;

· СП 3.3.2367-08 «Организация иммунопрофилактики инфекционных болезней»;

· СП 3.3.2342-08 «Обеспечение безопасности иммунизации»;

· СП 3.1.2. 1320 -03 «Профилактика коклюшной инфекции»;

· СП 3.1.2950-11 «Профилактика энтеровирусной (неполио) инфекции»;

· СП 3.1.2951-11 «Профилактика полиомиелита»;

· СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных болезней»;

· СП 3.1.295-11  «Профилактика кори, краснухи, эпидемического паротита»;

· СП 3.1.2.2512-09 «Профилактика менингококковой инфекции»;

· СП 3.3.2.1120-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям  транспортировки, хранению и отпуску гражданам медицинских иммунобиологических препаратов, используемых для иммунопрофилактики аптечными учреждениями и учреждениями здравоохранения»;

· СП 3.3.2.1248-03 «Условия транспортирования и хранения медицинских иммунологических препаратов»;

· СП 3.3.2.2330-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям транспортировки, хранения и отпуску гражданам медицинских иммунобиологических препаратов, используемых для иммунопрофилактики аптечными учреждениями и учреждениями здравоохранения», изменения и дополнения к СП 3.3.2.1120-02;

· СП 3.3.2.2329-08 «Условия транспортирования и хранения медицинских иммунологических препаратов»;

· СанПиН 3.2.1333-03 «Профилактика паразитарных болезней на территории  РФ»;

· СП 3.2.1317-03 «Профилактика энтеробиоза»;

· СП 3.1.1.1117-02  «Профилактика кишечных инфекций»;

· СП 3.1.7.2615-10 «Профилактика иерсиниоза»;

· СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контролькачества».
·  СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
· Р 3.5.2.2487-09 «Руководство по медицинской дезинсекции»;

· Приказ Минздрава СССР от 04.10.1980 № 1030 «Обутверждении формпервичной медицинской документации учреждений здравоохранения» (с изменениями и дополнениями);

· Приказ МЗ и СР РФ от 31.01.2011 № 51н «Обутверждении национального календаря профилактических прививок и календаря профилактических прививок по эпидемическим показаниям»;

· Приказ МЗ РФ от 21.03.2003 № 109 «О совершенствовании противотуберкулёзных мероприятий в РФ»;

· Приказ МЗ РФ от 26.11.1998 № 342 «Об усилении мероприятий по профилактике эпидемическогосыпного тифа и борьбе с педикулезом»;

· Приказ МЗ РФ от 12.04. 2011 N 302н «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников занятых на тяжёлых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда»;

· Приказ от 30.05.1992 № 186/272 «О совершенствовании сис​темы медицинского обеспечения детей в ОУ».
· Приказ от 14.03.1995 № 60 «Об утверждении инструкции по проведению профилактических осмотров детей дошкольного и школьного возрастов на основе медико-экономических нормативов».
Методические рекомендации

· МУ-287-113 «Методические указания по дезинфекции, предстерилизационной очистке и стерилизации изделий медицинского назначения» от 30.12.98;

· МУ 3.2.1756-03 "Эпидемиологический надзор за паразитарными болезнями";

· МУ 3.2.1043-01 «Профилактика токсокароза»;

· МУ 3.2.1882 -04 «Профилактика лямблиоза»;

· МУК 4.2.2661 -10 «Методы санитарно-паразитологических исследований»;

· Руководство «Использование ультрафиолетового бактерицидного излучения для обеззараживания воздуха в помещениях» P 3.5.1904-04;

· ОСТ 42-21-2-85 «Стерилизация и дезинфекция изделий медицинского назначения. Методы, средства и режимы»;

     - МУ 3.1.1.2957-11 «Эпидемиологический надзор, лабораторная диагностика и профилактика ротавирусной инфекции».

· Методические рекомендации от 22.04.1982 № 08-14/3 «Конт​роль за развитием и состоянием здоровья детей раннего и до​школьного возраста».
· Методические рекомендации от 13.03.1987 № 11-4/6-33 «Кон​троль за организацией питания детей в детских дошкольных уч​реждениях».
· Методические рекомендации от 20.06.1986 № 11-22/6-29 «Организация летней оздоровительной работы с детьми в дошкольных учреждениях».
· Методические рекомендации от 29.10.1984 № 11 -14/26-6 «Проведение физкультурных                занятий на открытом воздухе с детьми 5—7 лет в дошкольных учреждениях».
· Методические рекомендации от 23.12.1982 № 08-14/12 «Ме​дико-педагогический контроль за физическим состоянием детей дошкольного возраста».
· Методические рекомендации от 12.06.1980 № 08-14/4-14 «Про​филактика острых   респираторных вирусных инфекций в детских дошкольных учреждениях».
· МУ 3.5.3.2949-11 «Борьба с грызунами в населенных пунктах, на железнодорожном, водном, воздушном транспорте»;

· МУ 3.1.1.2363-08 «Эпидемиологический надзор и профилактика энтеровирусный (неполио)  инфекций»;
2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля.

· Заведующий детским садом

· Медсестра

· Заведующий по хозяйственной части

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих опасность для человека и среды его обитания (контрольных критических точек), в отношении которых необходима организация лабораторных исследований и испытаний, с указанием точек, в которых осуществляется отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испытания), и периодичности отбора проб (проведения лабораторных исследований и испытаний).

Основанием для определения перечня химических веществ, биологических, физических и иных факторов, выбора точек, в которых осуществляются отбор проб, лабораторные исследования и испытания, и определения периодичности отбора проб и проведения исследований, в том числе в санитарно защитной зоне и зоне влияния предприятия, являются санитарные правила, гигиенические нормативы и данные санитарно-эпидемиологической оценки.

	Фактор
	Точки отбора проб, проведение исследований
	Периодичность

и количество

	Освещённость
	Группы, зал, пищеблок, методкабинет,  кабинет заведующего  
	1 раз в год (ноябрь)

5 замеров в одном помещении

	Микроклимат
	Группы, спальни, зал
	1 раз в год (апрель)

4 замера в одном помещении

	Вода н а микробиологические показатели
	Группы, пищеблок
	ежемесячно

	Готовая пища:

· на микробиологические показатели

· На калорийность

· На термообработку
	пищеблок
	2 раза в год (февраль, октябрь) – 2 пробы

1 раз в год (октябрь) – 3 пробы

1 раз в год -1 проба



	Смывы на БГ. КП.
	Пищеблок,

группы
	1 раз в год (март)

10 смывов

по 5 смывов

	Нитраты овощей
	овоощехранилище
	1 раз в год (сентябрь)


4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке.

	Контингент
	Участие врачей специалистов
	Лабораторные и функциональные исследования

	Прохождение медосмотра обязательно для всех штатных работающих в МДОУ:

- Все вновь поступающие на работу;

- Заведующий,  завхоз, работники пищеблока; воспитатели, музыкальный руководитель, младший обслуживающий персонал, сторожа, дворник, рабочий по обслуживанию зданий и сооружений, машинист по стирке белья и ремонту одежд 
	Терапевт 1 раз в год.

Рентгенолог – 1 раз в год

Дерматовенеролог 1 раз в год.

Оториноларинголог – 1 раз в год

Психиатр 1 раз в год

Офтальмолог 1 раз в год

Нарколог 1 раз в год

Гинеколог - 1 раз в год

Стоматолог 1 раз в год

Инфекционист – 1 раз в год (по рекомендации)

При установлении вредности:

Невролог – 1 раз в год

Хирург – 1 раз в год


	1) Крупнокадровая флюорография – 1 раз в год;

2) Исследование крови на сифилис – при поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год;

3) Мазки на гонорею при поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год;

4) Исследование на носительство возбудителей кишечных инфекций – при поступлении на работу в дальнейшем по эпидпоказаниям;

5) Исследования на гельминтозы при поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям.
6) Клинический анализ крови (гемоглобин, цветовой показатель, эритроциты, тромбоциты, лейкоциты, лейкоцитарная формула, СОЭ), биохимический скрининг (глюкоза, холестерин)
7) Клинический анализ мочи (удельный вес, белок, сахар, микроскопия осадка)
8) Электрокардиография
9) Мазок на флору и атипичные клетки
10) Мамография или УЗИ молочных желез (старше 40 лет)


5. Перечень осуществляемых юридическим лицом, индивидуальным предпринимателем работ и услуг, выпускаемой продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию.

Осуществление образовательной деятельности по программам дошкольного образования разрешается при наличии лицензии (срок действия - бессрочный). 

Ответственный: заведующая ДОУ 

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды продукции и технологии её производства, критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг.

	Мероприятие 
	Периодичность 
	Ответственный 

	 Участок ДОО

	Контроль за ограждением участка ДОУ и полосой зелёных насаждений.
	Постоянно
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за уровнем искусственной освещённости.
	Постоянно
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за отводом паводковых и ливневых вод от участка ДОУ
	Паводковый период
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за обустройством игровых площадок, теневыми навесами.
	В течение года
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за озеленением территории ДОУ
	Весеннее-летний период
	Воспитатели

	Контроль за оснащением и оборудованием спортивной площадки.
	Ежегодно 
	Воспитатели

	Смена песка на игровых площадках
	Ежегодно (весна) 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за санитарным состоянием хозяйственной зоны.
	Постоянно
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за площадкой для сбора мусора и пищевых отходов.
	Ежедневно 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за уборкой территории
	Ежедневно 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за недопущением сжигания мусора на территории ДОУ
	Постоянно 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за оборудованием для очищения грязной обуви.
	Постоянно 
	Заведующий 

хозяйством

	Здание ДОУ

	Контроль за организацией питания в групповой.
	Постоянно 
	Заведующий ДОУ

	Контроль за обеспечением проветривания (естественного или углового)
	Постоянно
	Медсестра ДОУ

	Контроль за оборудованием окон откидными фрамугами с рычажными приборами
	Постоянно
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за исправностью и обустройством ограждением лестниц и поручней для детей.
	Постоянно
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за оборудованием туалетных комнат.
	Постоянно
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за оснащением и использованием музыкального зала и и спортивной комнаты
	Постоянно
	Воспитатели

	Контроль за оснащением и оборудованием медицинского блока (медицинский кабинет, процедурная)
	Постоянно
	Медсестра ДОУ

Заведующий 

	Контроль за оснащением и содержанием служебно-бытовых помещений.
	Постоянно
	Заведующий ДОУ

хозяйством

	Контроль за содержанием и оснащением пищеблока.
	Постоянно 
	Заведующий, Заведующий 

хозяйством. 

	Контроль использования кладовых для хранения сухих продуктов, овощей и холодильных камер, их размещением.
	Постоянно 
	Заведующий ДОУ

	Контроль за оснащением и оборудованием постирочной и гладильной помещений ДОУ.
	Постоянно 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за использованием помещений ДОУ по прямому функциональному назначению, изменением планировки.
	Постоянно
	Заведующий ДОУ

	Контроль за внутренней отделкой помещений согласно п.2.3. СанПиН 2.4.1.3049-13
	Во время проведения ремонтных работ
	Заведующий ДОУ

	Оборудование помещений ДОО

	Контроль за оборудованием раздевальных комнат.
	Постоянно 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль за маркировкой детской мебели, подбором мебели согласно антропометрических показателей.
	Ежегодно
	Медсестра ДОУ

Воспитатели

	Контроль за оборудованием групповой согласно Сан ПиН 2.2.1.3049-13
	Ежегодно
	Медсестра ДОУ

Заведующий ДОУ

	Контроль использования пенолатексных и мягконабивных игрушек, качества дидактических пособий
	Постоянно
	Воспитатели

	Контроль за организацией экологических пространств (уголки природы и т.п.). СанПиН 2.2.1.3049-13)
	Ежемесячно
	Воспитатели

	Контроль оснащения и оборудования спален 
	Ежегодно
	Заведующий ДОУ

	Контроль за исправностью и обеспечением дошкольных групп раскладными кроватями с жёстким ложем.
	Ежегодно
	Воспитатели

Заведующий ДОУ

	Контроль обеспечения детей индивидуальными постельными принадлежностями, полотенцами, предметами личной гигиены.
	Постоянно
	Заведующий

хозяйством

	Естественное и искусственное освещение ДОО

	Контроль естественного и искусственного освещения помещений.
	Постоянно
	Заведующий

хозяйством

	Контроль оборудования игровых и спальни регулируемыми солнцезащитными устройствами.
	Ежегодно
	Заведующий

хозяйством

	Контроль использования и исправности осветительной арматуры.
	Постоянно
	Заведующий

хозяйством

	Контроль установки штепсельных розеток на высоте 1,8 м., защитных устройств на светильниках в спортивном зале.
	Постоянно
	Заведующий

хозяйством

	Контроль содержания источников искусственного освещения в исправном состоянии.
	Постоянно
	Заведующий

хозяйством

	Контроль очищения стёкол, осветительной арматуры и светильников.
	Не менее 2 раз в год
	Медсестра ДОУ

	Отопление и вентиляция ДОО

	Контроль функционирования центрального отопления
	Отопительный сезон
	Заведующий

хозяйством

	Контроль температуры  в групповом помещении во всех основных помещениях
	Постоянно
	Воспитатели ДОУ



	Контроль относительной влажности в помещении
	По договору
	Служба надзора в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека

	Контроль за слойностью одежды детей, в зависимости от двигательной активности
	Постоянно
	Воспитатели ДОУ

	Водоснабжение и канализация ДОО

	Контроль водоснабжения и канализации
	Постоянно
	Заведующий

хозяйством

	Контроль доброкачественности питьевой воды.
	По договору
	Служба надзора в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека

	Санитарное состояние помещений и дезинфекционные мероприятия ДОО

	Контроль санитарного содержания помещений и дезинфекционных мероприятий (проведение влажной уборки, чистка ковров, обеззараживание санитарно-технического оборудования)
	Постоянно 
	Медсестра ДОУ

Заведующая ДОУ

	Контроль маркировки уборочного инвентаря
	Ежегодно 
	Медсестра ДОУ

Завхоз ДОУ

	Контроль хранения дезинфицирующих растворов
	Постоянно 
	Медсестра  ДОУ

Завхоз ДОУ

	Контроль проведения ремонтных работ
	По факту
	Заведующая ДОУ

	Контроль дезинфекции и санитарной обработки игрушек
	Постоянно 
	Воспитатели медсестра ДОУ

	Контроль смены постельного белья, полотенец, маркировка, хранение
	Постоянно
	Медсестра ДОУ

Завхоз ДОУ

	Контроль процесса стирки белья
	Постоянно
	Заведующая ДОУ Завхоз ДОУ

	Проветривание и просушивание постельных принадлежностей
	Ежегодно (лето)
	Заведующий

хозяйством

	Контроль проведения дезинфекции и дератизации
	По мере необходимости
	Заведующий

хозяйством

	Профилактика контагиозных гельминтозов (энтеробиоз и гименолепидоз)

	Разработка и обновление инструкций по применению моющих и дезинфицирующих средств, доведение их до всех сотрудников, использующих данное средство.
	Ежегодно
	Медсестра ДОУ

ЗаведующаяДОУ

	Контроль за проведением гигиенического воспитания и обучения медицинского и обслуживающего персонала
	Ежегодно 
	Заведующая ДОУ

	Обследование всех детей и персонала
	Один раз в год
	ЗаведующаяДОУ

	Организация питания ДОО

	Контроль мытья кухонной посуды, инвентаря, обработка кухонного электрооборудования, металлического инвентаря, рабочих столов.
	Постоянно 
	Медсестра  ДОУ

Завхоз ДОУ

	Контроль функционирования вытяжной вентиляции на пищеблоке
	Постоянно 
	Заведующий 

хозяйством

	Контроль мытья и хранения столовой посуды в группах.
	Постоянно
	Медсестра ДОУ

Завхоз ДОУ

	Контроль обеззараживания посуды в период инфекции в ДОУ
	По факту случая
	Медсестра ДОУ 

Завхоз ДОУ

	Контроль обработки, хранения мочалок, щёток, ветоши для протирания столов
	Постоянно 
	Медсестра ДОУ

Завхоз ДОУ

	Контроль собирания и утилизации пищевых отходов
	Постоянно 
	Завхоз ДОУ 

Медсестра ДОУ

	Контроль уборки пищеблока
	Постоянно
	Завхоз ДОУ 

Медсестра ДОУ

	Контроль организации рационального питания детей
	Ежемесячно 
	Заведующая ДОУ

	Контроль ассортимента основных продуктов питания детей
	Постоянно 
	Заведующая ДОУ

Заведующий складом

	Контроль качества продуктов (бракераж сырых продуктов)
	Постоянно
	Заведующая складом

Медсестра ДОУ

	Контроль выполнения средне-суточной нормы выдачи продуктов на 1 ребёнка, проведение коррекции питания
	1 раз в 10 дней
	Медсестра ДОУ

Заведующая ДОУ

	Подсчёт основных пищевых ингредиентов по итогам накопительной ведомости (калорийность, белки, жиры, углеводы)
	1 раз в месяц
	Медсестра ДОУ



	Контроль информатизации родителей о питании детей
	Ежедневно 
	Заведующий, 

Воспитатели

	Контроль хранения скоропортящихся продуктов
	Постоянно 
	Медсестра ДОУ

Заведующий складом 

	Контроль выполнения правил при приготовлении пищи, гигиенических требований при кулинарной обработке пищевых продуктов в технологических процессах приготовления блюд
	Постоянно 
	медсестра ДОУ

Повар детского питания ДОУ

	Медицинское обеспечение и оценка состояния здоровья детей ДОО

	Медицинское обеспечение и оценка состояния здоровья детей, лечебно-профилактические и оздоровительные мероприятия. Контроль профилактической и текущей дезинфекции.
	Постоянно 
	Медсестра ДОУ

Воспитатель группы

	Оценка физического развития детей
	2 раза в год (осень, весна)
	Медсестра ДОУ

Воспитатель группы

	Оценка состояния здоровья коллектива
	Ежемесячно
	Заведующий ДОУ

	Организация режима дня и непосредственно образовательной деятельности ДОО

	Контроль организации режима дня и непосредственно образовательной деятельности
	Постоянно 
	Воспитатели
Медсестра ДОУ

	Контроль за соответствием программ и технологий обучения и воспитания, методов и организации образовательного процесса возрастным и психофизиологическим возможностям детей.
	Постоянно 
	Заведующий  ДОУ

Воспитатели

	Контроль занятий дополнительного образования (кружки, студии и т.д.)
	Ежемесячно 
	Заведующий  ДОУ

Воспитатели

	Контроль расписания занятий, требующих повышенной познавательной активности и умственного напряжения детей. Контроль профилактики утомляемости. Длительность занятий.
	Ежемесячно 
	Заведующий  ДОУ

Воспитатели

	Организация физического воспитания ДОУ

	Контроль организации рационального двигательного режима, физических упражнений и закаливающих мероприятий.
	Ежемесячно 
	Воспитатели
Медсестра ДОУ

	Контроль объёма двигательной активности детей 5-7 лет
	Ежеквартально 
	Воспитатели
Медсестра ДОУ

	Контроль организации физкультурных занятий, их длительность, кратность, наполняемость.
	Ежеквартально 
	Воспитатели

	Оценка эффективности физкультурного занятия (моторная плотность)
	Ежеквартально 
	Медсестра ДОУ

	Контроль физической подготовленности детей
	Два раза в год
	Воспитатели

	Контроль осуществления оздоровительной работы в летний период.
	Ежегодно (лето)
	Заведующий  ДОУ

Воспитатели

	Медицинский и педагогический контроль за организацией физического воспитания согласно п. 2.13.18. Сан ПиН
	Согласно плана
	Заведующий  ДОУ

Воспитатели
Медсестра ДОУ


	Приём детей в ДОО

	Ежедневный утренний приём, контроль состояния здоровья ребёнка
	Ежедневно 
	Воспитатели 

	Осмотр детей на педикулёз, ведение журнала
	Еженедельно 
	Медсестра ДОУ

	Контроль приёма детей после болезни или отсутствия ребёнка в ДОУ более 5 дней, требование наличия справки врача-педиатра
	По факту
	Воспитатели 

	Контроль заполнения медицинских карт детей, ведения медицинской документации.
	Ежегодно 
	Заведующий ДОУ

	Медицинские осмотры и личная гигиена персонала ДОО

	Контроль прохождения медицинских осмотров
	Ежемесячно 
	Заведующий ДОУ

Медсестра ДОУ

	Контроль соблюдения персоналом правил личной гигиены
	Постоянно 
	Заведующий ДОУ

Медсестра ДОУ

	Контроль здоровья работников пищеблока, с отметкой в журнале установленного образца
	Ежедневно 
	Медсестра ДОУ

Заведующий ДОУ

	Организация курсовой гигиенической подготовки и переподготовки по программе гигиенического обучения
	1 раз в два года, работники пищеблока и младшие воспитатели – 1 раз в год
	Заведующий ДОУ

	Контроль наличия аптечек для оказания медицинской помощи и их своевременно пополнение
	ежемесячно
	Заведующий ДОУ

	Контроль за соблюдением  требований санитарных правил
	Постоянно 
	Медсестра  ДОУ


7. Перечень форм учёта и отчётности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля.

1. Бракераж готовой продукции.

2. Бракераж сырых продуктов.

3. Журнал учёта скоропортящихся продуктов.

4. Журнал здоровья на пищеблоке.

5. Анализ питания по накопительной ведомости.

6. Журнал административно-хозяйственного контроля.
8. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, органов и учреждений санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации.

	Аварийная ситуация
	Мероприятия по предупреждению ситуации
	Мероприятия по ликвидации возникшей аварийной ситуации

	Порыв водопровода
	Осмотр водопроводных труб, замена ржавых труб. Покраска по необходимости.
	Закрытие ДОУ.

Ремонт водопровода

	Порыв трубы теплосетей
	Осмотр тепловых труб, замена ржавых труб. Опрессовка. Покраска по необходимости.
	Закрытие ДОУ (отопительный сезон)

Ремонт теплосетей

	Инфекционные заболевания
	1). Соблюдение санитарно-гигиенических требований.

2).Строгий контроль хранения продуктов питания.

3). Своевременное прохождение медосмотров.

4). Проведение дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

5) Приобретение продуктов питания, имеющих сертификаты.
	Карантин. Дезинфекционные мероприятия.

	Отключение электричества
	1) Своевременная замена электрических проводов в группах, коридорах ДОУ.

2) Замена сгоревших электролампочек.
	Ремонт электропроводки

	Порыв канализационной системы
	1) Осмотр канализационных труб.

2) Своевременная замена ржавых труб.
	Закрытие ДОУ.

Ремонт канализационных труб

	Выход электрооборудования из строя
	1) Своевременная замена устаревшего оборудования.

2) Постоянный контроль за электропроводкой.
	Ремонт электрооборудования. При необходимости закрытие ДОУ.


9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.


Перечень указанных мероприятий определяется степенью потенциальной опасности для человека деятельности (выполняемой работы, оказываемой услуги), осуществляемой на объекте производственного контроля, мощностью объекта, возможными негативными последствиями нарушений санитарных правил.

	Мероприятия
	Периодичность
	Ответственный

	Соблюдение ТБ и ОТ на рабочем месте
	Постоянно
	Заведующий

	Бесперебойная работа бойлера.
	Постоянно
	Завхоз. 

Рабочий по зданию.

	Косметический ремонт в группах.
	Лето
	

	Косметический ремонт коридоров.
	
	

	
	
	

	Покраска и ремонт построек на участках.
	
	Завхоз. Воспитатели.


Приложение 1

Контроль руководителя за организацией питания в ДОУ.
Организация рационального питания – задача многоплановая, требующая от руководителя знания нормативных документов, основ диетологии и разнообразных процедур контроля. От того как организовано питание в ДОУ, во многом зависит физическое и нервно-психическое развитие детей, а так же их заболеваемость. Поэтому контролем правильной организации питании детей в ДОУ занимается несколько подразделений: административное, медицинское, хозяйственное, но отвечает за все руководитель.» 

Организация питания детей начинается задолго до поступления продук​тов на пищеблок. В начале учебного года руководитель издает приказы «Об организации питания детей в ДОУ», в котором утверждается ответственный за организацию питания в ДОУ, приказ «О создании совета по питанию», «О создании комиссии по питанию , «О назначении ответственного за снятие и хранение суточных проб» . Составляется план мероприятий по контролю за организацией питания в ДОУ на учебный год (Приложение №2), в котором прописывается организационная работа, работа с родителями,  кадрами,  детьми,  поставщиками, контроль за организацией питания. Утверждается план работы совета по питанию на учебный год (Приложение №3). Заключаются договоры с поставщиками продуктов. 

Руководитель несет ответственность за выполнение договоров на поставки продуктов питания. Копии договоров обязательно должны быть в детском саду и регистрироваться в соответствующем журнале. Необходимо следить, чтобы в договорах указывались условия хранения и сроки реализации скоропортящихся продуктов, четко прописывались требования к качеству продукции и его поставки, а так же ответственность поставщика за нарушение условий договора. Руководитель должен документировать все претензии по каждому факту нарушения условий договора поставок, требовать обмена некачественного товара в сроки указанные в договоре. Заявки на продукты подаются каждую неделю и оформляются в письменном виде за подписью заведующей.

С целью проверки организации процесса питания руководитель учреждения контролирует: санитарное состояние пищеблока, наличие условий в группах для приема пищи; качество продуктов и приготовленной пищи; разнообразие меню; соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил. Для этого разрабатывается циклограмма контроля за организацией питания на месяц (Приложение №4. Руководитель обязан провести в течение учеб​ного года не менее двух плановых проверок организации питания. Содержание проверки может быть как комплексным, так и выборочным. Например, тематическая проверка на тему «Контроль за организацией питания в ДОУ» (Приложение №5) и оперативная проверка «Состояние охраны труда на пищеблоке» (Приложение №6).

Заведующей необходимо производить входной контроль за получаемыми продуктами в ДОУ. А именно проверить, как доставляются продукты в учреждение: имеется ли специальная тара, как она маркируется и обрабатывается (в том случае, если она используется повторно), как складируются продукты в машине (напри​мер, не перевозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, вместе с продуктами, употребляемыми без обработки),  имеется ли санитарный паспорт на машину, поставляющую продукты в ДОУ. 

Руководитель обязан контролировать сопроводительную документацию, поступаю​щую на склад с продуктами, и убедиться в наличии всех документов, подтверждающих качество и безопасность по​ступающих продуктов, помнить, что удостоверение качества и ветеринарное заключение должно быть на каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на каждый вид продукции, например, молочную продукцию, кондитерские изделия и т.д., и действует в течение года.  Следует проверять качество поступающей продукции по Журналу бракеража скоропортящихся продуктов, который ведется по категориям продукции (мясо, масло сливочное, молоко, сметана и т. п.). В нем должны быть ежедневные отметки заведующей хозяйством, ответственного за качество получаемых продуктов, об условиях хранения, сроках реализа​ции в соответствии с СанПиН. Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку поступивших продуктов (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус продук​та). В целях предупреждения возможности пищевых отравлений следует обращать особое внимание на изолированное хранение таких продуктов, как мясо, рыба, молоко и молочные продукты. Необходимо проверять соблюдение условий хранения продуктов – недопустимо, когда сырое мясо или рыба хранятся рядом с молочными продуктами или продуктами, которые идут в питание детей без тепловой обработки. Все продукты должны храниться в контейнерах, имею​щих соответствующую маркировку. Грубым нарушением является, напри​мер, хранение продуктов, подлежащих тепловой обработке, в емкостях для продуктов, не подлежащих тепловой обработке, или использование промаркированного инвентаря не по назначению. В холодильниках необходимы термометры для контроля за температурным режимом, температуру должен фиксировать ответственный в специальном журнале ежедневно.

В контроль руководителя за организацией питания входит оценка качества питания. Это можно сделать на основании нескольких выборок из меню-требований. Набор используемых продуктов позволяет судить о соответствии еды утвержденным натуральным нормам питания детей . Нормы питания детей зависят от их возраста и режима работы учреждения. Поэтому в ДОУ ведется 2 меню: для детей дошкольного возраста и ясельного возраста. Проверяя меню необходимо учитывать, что некоторые продукты должны входить в меню ежедневно в полном суточном объеме, а некоторые (такие как рыба, творог, яйца) включаются в рацион через 1-2 дня. При этом необходимо в течение недели израсходовать их полную норму. Меню-требование составляется с учетом норм питания и примерного 10-дневного меню, утверждается руководителем (или лицом, назначенным приказом руководителя) ежедневно, надень вперед. В меню-требовании должны быть четко указаны: наименование блюд и изделий, их выход, количество используемого продукта по каждому блюду .

Вносить какие-либо изменения в меню-требование без уведомления руководителя запрещается. Если по каким-либо причинам возникает необходи​мость замены блюд (например, из-за недопоставки продуктов или их пло​хого качества), в меню-требовании отмечаются изменения и составляется акт, который визирует заведующая. Ис​правления и зачеркивания в меню-требовании не допускаются. Если про​изводится возврат невостребованных продуктов или вносится дополнение к меню-требованию, то составляется накладная-требование на возврат (дополнение) невос​требованных (прибавленных) продуктов питания.

Контроль за качеством пищи ежедневно проводит медицинская сестра, она присутствует при закладке продуктов в котел. Качество пищи во многом зависит от точности соблюдения норм закладки продуктов и сырья, т. е. от их массы. Периодически в целях проверки правильности закладки основных про​дуктов (масло, мясо, рыба и др.) проводится контрольное взвешивание про​дуктов, выделенных на приготовление указанных в меню блюд с составлением акта. Полученные данные сопоставляют с меню-требованием, где эти продукты расписаны на каждое блюдо с указанием их количества.
Выход блюд контролируется путем определения общего объема приготовленной пищи количеству детей и объему разовых порций, не допуская приготовления лишнего количества пищи, особенно I блюда. Это приводит к снижению ка​лорийности питания, понижению его биологической ценности и увеличению остатков пищи.
Для удобства контроля выхода блюд посуда на кухне должна быть вы​мерена. Выход II блюд проверяется взвешиванием нескольких порций и срав​нением среднего веса порции по меню.
Поэтому весы на пищеблоке должны соответствовать метрологическим и эксплуатационным требовани​ям: быть точными, устойчивыми, чувствительными, надежными. Руководитель ДОУ отвечает за исправность весов и поэтому должен осуществлять внутреннюю проверку весов не реже одного раза в три месяца.

Нормы расхода продуктов на одного ребенка для меню-требования должны соответствовать технологическим картам, из которых составляется картотека блюд, обязательная для ДОУ. В технологических картах обычно указывается рецептура приготовления блюда и обязательно содержатся сведения следующих граф:

· масса "брутто" - масса продукта до его холодной обработки;

· масса "нетто" - масса продукта с учетом тепловых потерь при хо​лодной обработке;

· выход порций;

· состав и энергетическая ценность (калорийность) продукта "нетто";

· технология приготовления блюда.

Картотека блюд утверждается приказом руководителя ДОУ и корректи​руется по мере необходимости. В учреждении должно быть два рабочих экземпляра картотеки блюд: один - для медицинской сестры, составляющей меню-требование, другой - для поваров, с описанием технологического процесса приготовления блюд.

Руководитель ДОУ обязан контролировать правильность оформления меню и его размещение в удобном для чтения месте. Меню обязательно должно содержать выход блюд и быть заверено руководителем. 

Контроль за готовой продукцией осуществляет медсестра вместе с руководителем учреждения. Качество готовой продукции контролируют по Журналу бракеража го​товой продукции и по наличию взятых суточных проб.

Бракеражу подлежат все блюда, готовые к раздаче, в т. ч. соки и кисло​молочные продукты.  В журнале фиксируется органолептическая оценка готового блюда (внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция) (Приложение №7). Пробы отбирают в стерильную посуду с крышкой и хранят в холодильнике 48 ч при температуре от +2 до +6 °С .

Очень важно постоянно держать на контроле организацию питания детей в группах. При проверке необходимо обращать внимание на соблюдение режима питания,  доведение пищи до детей (при необходимости производится взвешивание порций, взятых со стола), на организацию процесса кормления, аппетит детей, отношение их к новым блюдам, на слаженность работы персонала, наличие остатков пищи. Во время еды в группе должна быть создана спокойная обстановка, без шума, громких разговоров, отвлечений. Важно следить за эстетикой питания, сервировкой столов, привитием детям необходимых гигиенических навыков.

Контроль за санитарным состоянием пищеблока заключается в ежедневной проверке качества уборки кухни и всех подсобных помещении, соблюдения правил мытья посуды, оборудования (только с использованием разрешенных моющих средств, имеющих сертификат), активности применяемых дезинфицирующих растворов. Следует обратить внимание на наличие достаточного количества промаркированных разделочных досок, правильное их использование и хранение, четкое выполнение требований кулинарной обработки продуктов, особенно тех, которые идут в пищу без термической обработки. Руководитель следит за соблюдением охраны труда на пищеблоке, исправностью электропроводки и всего оборудования, за соблюдением правил личной гигиены сотрудников.  По результатам проверок санитарного состояния пищеблока по питанию составляются акты, которые хранятся в специальной папке.

Кроме вышеотмеченного, руководитель ДОУ обязан контролировать работу завхоза по ведению учета полученных и расходуемых продуктов, а так же их остатков, контролировать рациональ​ное расходование выделенных по смете денежных средств на питание, вести их учет, рассчитывать стоимость питания за месяц, знать стоимость  детского дня, сверять по меню-требованию реальное число питающихся детей с данными их фактической посещаемости.  

Основа эффективного производственного контроля питания детей в ДОУ – правильное, полное и своевременное ведение учетно-отчетной документации, а именно журналов в соответствии с Сан ПиН. Все формы учетной документации (журналов) даны в приложении №8. 

В завершении следует отметить, что рассмотрение вопросов организации питания должно быть на разных уровнях: родительские собрания, педсоветы, производственные совещания, заседания Совета по питанию, но все эти мероприятия должны подтверждаться документально (протокол, справка, акт и т.д.) 

Приложение №2
Приложение к Пр. №    от 31. 08. 2017г.

УТВЕРЖДАЮ

Заведующая МБДОУ детский сад № 156

_____________ Л.В.Колесова

«__31___» _____08_____ 2017 г.

План  мероприятий

по контролю за организацией питания

МБДОУ  детский сад № 156

на  2017-2018  год

	№
	Мероприятия
	Дата  
	Ответственные

	Организационная  работа

	1. 
	Издание приказов  по  организации питания  на  2017-2018  учебный  год
	август
	заведующая 

	2. 
	Разработка  плана  работы по организации питания  МДОУ  детский сад № 3 на  учебный  год
	август
	заведующая 

	3. 
	Заседание совета  по  питанию
	1  раз  в месяц
	медсестра

	4. 
	Контроль за состоянием и функционированием технологического оборудования
	ежедневно
	шеф-повар

	5. 
	Приобретение  спецодежды для поваров
	май 2018г.
	зам АХР

	6. 
	Разработка нормативно-методической документации для организации контроля за питанием детей в ДОУ
	сентябрь
	Совет по питанию

	7. 
	Замена посуды для пищеблока: кастрюли, тазы, ножи, доски.

Приобретение ведер для отходов.
	В течение года
	зам АХР

	8. 
	Своевременная замена колотой посуды.
	По мере необходимости
	зам АХР

	9. 
	Утверждение и апробирование новых технологических карт
	по мере необходимости
	медсестра

	10. 
	Приобретение столового инвентаря
	В теч года
	зам АХР

	Работа   с  родителями

	1.
	Информирование  родителей  об  ассортименте  питания  детей (меню на сегодня).
	ежедневно
	медсестра

	2.
	Индивидуальное  консультирование родителей  детей с  плохим  аппетитом.
	по мере  необходимости
	медсестра

	3.
	Консультирование  по  вопросам  организации питания детей в  семье через  уголки для родителей   
	1 раз в месяц
	воспитатели  групп

	4.
	Фотовыставка «Питание и воспитание»
	ноябрь
	заместитель заведующей

	5.
	Выпуск газеты «Поговорим о правильном питании»
	январь
	заместитель заведующей

	6.
	Групповые родительские собрания «Питание – основа здоровья детей»
	январь
	воспитатели групп

	7.
	Заседание  родительского комитета  по организации питания  в ДОУ. 
	Март
	заведующая 

	8,
	Конкурс рецептов «Любимое блюдо нашей семьи»
	апрель
	Воспитатели групп

	   9.
	Творческая выставка «Овощной калейдоскоп»
	Июнь
	Воспитатели групп

	Работа с кадрами

	1. 
	Проверка знаний СанПиНов поваров.
	Сентябрь
	медсестра

	2. 
	Консультация  для  помощников воспитателя  на тему: «Организация  процесса  питания».
	Октябрь
	медсестра

	3. 
	Производственное совещание: 

1. «Роль помощника  воспитателя в организации питания детей»

2. «Отчет комиссии по контролю за организацией питания детей в группах»
	декабрь
	медсестра

	4. 
	Плановая проверка «Состояние работы по организации питания детей».
	февраль
	заведующая 

	5. 
	Рабочие  совещания  по итогам  проверки  групп
	1 раз в  месяц
	заведующая 

	Работа с детьми

	1.
	Выставка детского творчества из соленого теста «Мы лепили и катали, в печке русской выпекали».
	Октябрь
	     Воспитатели групп



	3.
	Экскурсия детей на пищеблок.
	ноябрь
	воспитатели групп

	4.
	Праздник «Путешествие в страну полезных продуктов»
	декабрь
	заместитель заведующей

	5.
	Изготовление атрибутов из соленого теста для сюжетно-ролевой игры «Магазин продуктов»
	январь
	Воспитатели групп



	6.
	Коллаж «Что такое хорошо, и что такое плохо»
	февраль
	воспитатели старших возрастных групп

	7.
	Создание центров этикета в группах
	март
	воспитатели старших возрастных групп

	8.
	Выставка детского творчества из круп «Мы фантазеры»
	апрель
	воспитатели старших возрастных групп

	9.
	Изготовление макета «Живые витаминки»
	май
	воспитатели старших возрастных групп

	Контроль за организацией  питания

	1.
	Осуществление  осмотра   при  поступлении  каждой  партии продукции
	ежедневно
	медсестра

	2.
	Соблюдение  правил  хранения  и  товарного соседства
	ежедневно
	медсестра

	3.
	Контроль за санитарным  состоянием  рабочего места
	ежедневно
	медсестра

	4.
	Соблюдение  санитарных  требований  к отпуску готовой  продукции
	ежедневно
	медсестра

	5.
	Соблюдение и  выполнение  санитарно-эпидемиологических  требований  к организации питания
	ежедневно
	медсестра

	6.
	Соблюдение  технологических инструкций
	ежедневно
	медсестра

	7.
	Снятие  суточной  пробы и отбор  для хранения
	ежедневно
	медсестра

	8.
	Обеспечение С-витаминизации и йодирования  рациона  питания.
	Ежедневно
	медсестра

	9.
	Осуществление контроля  качества  продукции,  наличия товаросопроводительных документов, ведение  учётно-отчётной   документации
	постоянно
	медсестра

	10.
	Контроль  за  закладкой  продуктов  на  пищеблоке
	ежедневно
	медсестра

	11.
	Осуществление входного контроля за условиями  транспортировки продуктов  питания  от  поставщиков
	по мере привоза продуктов
	медсестра

	12.
	Контроль за организацией  процесса  кормления в   группах
	систематически
	комиссия  по  питанию

родители

	13.
	Контрольные  взвешивания  порций  на  группах
	по мере необходимости
	комиссия по  питанию

родители

	14.
	Соблюдение инструкций  технологических   процессов  на  пищеблоке
	постоянно
	медсестра

	15.
	Соблюдение графика  выдачи  готовой  продукции  на  группе
	ежедневно
	комиссия  по  питанию

	16.
	Контроль за состоянием уборочного и разделочного инвентаря на пищеблоке.
	1 раз в месяц
	Санитарная комиссия

	17.
	Контроль за температурным режимом в холодильных установках.
	ежедневно
	кладовщик

	18.
	Снятие остатков продуктов питания на складе
	1 раз в месяц
	кладовщик

	19.
	Анализ выполнения натуральных норм питания
	1 раз в месяц
	Совет по питанию

	Работа с поставщиками

	1.
	Заключение договора на поставку продуктов.
	1 раз в квартал
	кладовщик

	2.
	Подача заявок на продукты.
	2 раза в неделю
	кладовщик

	3.
	Постоянный контроль за качеством поставляемых продуктов.
	По мере поступления
	Совет по питанию


Приложение №3
ПРИНЯТО






УТВЕРЖДАЮ

Советом по питанию





Заведующая МБДОУ №156

МБДОУ №156




              __________Л.В. Колесова

План работы совета по питанию

	№ п/п
	Мероприятия
	Дата
	Ответственные

	1. 
	Утверждение плана работы на год и графиков контроля.

Выполнение натуральных норм питания.
	Сентябрь
	Заведующая



	2. 
	Организация питания в группах.

Выполнение натуральных норм питания.
	Октябрь
	медсестра  

	3. 
	Отчет о работе с поставщиками продуктов питания.

Выполнение натуральных норм питания.
	Ноябрь
	кладовщик

	4. 
	Отчет комиссии по питанию.

Выполнение натуральных норм питания
	Декабрь
	          медсестра 

	5. 
	Отчет об освоении денежных средств, выделяемых на питание.

Выполнение натуральных норм питания.
	Январь
	Заведующая 



	6. 
	Ведение документации на пищеблоке.

Выполнение натуральных норм питания.
	Февраль
	шеф-повар

	7. 
	Контроль за качеством полученных продуктов, условиями их хранения и сроками реализации.

Выполнение натуральных норм питания.
	Март 
	кладовщик

	8. 
	Выполнение инструкции по проведению санитарно-профилактических мероприятий на пищеблоке.

Выполнение натуральных норм питания.
	Апрель
	 медсестра



	9. 
	Осуществление входного контроля за условиями транспортировки продуктов питания от поставщиков.

Выполнение натуральных норм питания.
	Май
	кладовщик

	10. 
	Выполнение режима питания в летний период.

Выполнение натуральных норм питания.
	Июнь
	медсестра

	11. 
	Роль администрации ДОУ и родителей в формировании рационального пищевого поведения детей.

Выполнение натуральных норм питания.
	Июль
	заместитель заведующей



	12. 
	Подведение итогов работы совета.

Выполнение натуральных норм питания.
	Август
	 Заведующая  


Приложение №4
Циклограмма контроля за организацией питания в ДОУ  на месяц

	Объекты контроля
	1 неделя
	2 неделя
	3 неделя
	4 неделя

	
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт

	Санитарное состояние пищеблока, соблюдение графика уборки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соблюдение режима питания, графика выдачи пищи
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Исправность технологического и холодильного оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маркировка посуды, уборочного и разделочного инвентаря
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ведение журнала температур​ного режима холо​дильного оборудования, журнала здоровья работников пищеблока
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соблюдение товар​ного соседства при хранении продуктов питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Бракераж сырых и скоропортящихся продуктов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Витаминизация готовых блюд
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Бракераж готовой продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Условия хранения моющих средств и дезрастворов (наличие документов подтверждающих их качество и безопасность)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Состояние посуды для приготовления и приема пищи
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наличие товаро-сопроводительных документов, подтверждающих их качество
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сроки реализации продуктов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Суточные пробы, отбор и хранение
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соблюдение поточности технологических процессов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соответствие количества приготовленной пищи объемам и числу порций
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соответствие закладки продуктов меню-требованию
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соблюдение технологии приготовления блюд
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Создание условий в группах для приема пищи в соответствии с возрастом
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соблюдение охраны труда на пищеблоке, наличие медицинской аптечки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение №5
Памятка
По определению признаков доброкачественности основных продуктов, используемых в детском питании
Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо плотное, упругое, образую​щаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свеже​го мяса - мясной, свойственный данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Кон​систенция неэластичная, образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определя​ют с помощью подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха мясного сока, остающегося на ноже.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в кастрюле под крышкой и определяют запах вы​деляющегося при варке пара. Бульон при этом должен быть прозрач​ным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнило​стного запаха мясо использовать нельзя.

Колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрач​ные. Мясо плотное, упругое, с трудом отделяется от костей, при нажа​тии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный.

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после отта​ивания плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без посторонних примесей.

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, по​крыта мутной липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появля​ются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверх​ность, глубоко ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для определения доброкаче​ственности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и оп​ределяется характер запаха). Применяется также пробная варка (ку​сок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке пара).

Молоко и молочные продукты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка сладковатый. Доброкаче​ственное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, не​свойственных привкусов и запахов.

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. В детских учреждениях использо​вание творога разрешается только после термической обработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без кру​пинок белка и жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после тер​мической обработки.

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномер​ный по всей массе, чистый характерный запах и вкус, без посторон​них примесей. Перед выдачей сливочное масло зачищается от жел​того края, представляющего собой продукты окисления жира. Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в слу​чае его перетопки.

Яйца
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через картонную трубку. Можно ис​пользовать и такой способ, как погружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усох​шие, длительно хранящиеся всплывают.

Приложение №6
Памятка
по составлению и оформлению меню - требования на выдачу продуктов питания.
Меню - требование (ф.299) применяется для выдачи продуктов питания со склада (кладовой); составляется ежедневно на следующий день в одном экземпляре на ясли и в одном экземпляре на детский сад на основании сведений о наличии детей (по текущему дню) и утвержденных норм питания по специально разработанным перспективным десятидневным меню, что позволяет добиться большего разнообразия блюд и исключить трудоемкий процесс ежедневного составления меню; заполняется аккуратно и четко шариковой ручкой синего или черного цвета (исправления, затирания, закрашивания корректором не допускаются, норма и количество конкретного продукта проставляются только на пересечении строки «наименование продукта» и столбца «наименование блюда»); содержит перечень всех блюд, входящих в дневной рацион, их выход (масса каждой порции), расход продуктов для приготовления каждого блюда (записывается в виде дроби: в числителе - количество продукта на одного ребенка, в знаменателе - количество данного продукта на всех детей); подписывается:
на оборотной стороне внизу слева - лицом, составившим документ, и руководителем учреждения; внизу справа - лицом, выдавшим продукты со склада (завхозом, кладовщиком), и лицом, получившим продукты на кухню (ст.поваром, поваром);
на лицевой стороне слева вверху утверждается руководителем учреждения и проставляется печать.
Меню - требование на конкретную дату должно подписываться предыдущим днем. Например, меню на 21 февраля составляется диетсестрой (медсестрой) и утверждается руководителем 20 февраля.
В случае увеличения или уменьшения количества детей (свыше трех человек) по сравнению с утвержденными по меню данными, диетсестра (медсестра) составляет расчет изменения потребности в продуктах питания. При увеличении потребности в продуктах выписывается накладная (требование) на склад (кладовую) (ф. 434), а при уменьшении потребности в продуктах, излишки сдаются на склад (кладовую) и оформляются такой же накладной (требованием) с указанием - «возврат». Накладные подписываются лицом, сдавшим (выдавшим) продукты, и лицом, получившим продукты. Утверждаются данные документы руководителем учреждения текущей датой. Продукты, заложенные в котел, возврату не подлежат.
Контроль над соблюдением утвержденных норм питания на одного ребенка должна осуществлять диетсестра (медсестра).
Для    усиления    контроля    над    расходованием    продуктов    питания    и упорядочения их учета можно (но не обязательно) производить округление в крайней правой колонке «Расход продуктов питания (количество) за день, кг»: 

До двух знаков после запятой
· масло сливочное
· масло растительное

· хлеб и хлебобулочные изделия
· томатная паста сахар
· сухофрукты кондитерские изделия мука пшеничная.
Например, для приготовления омлета на 24 ребенка при норме расхода 0,004 кг требуется 0,096 кг масла сливочного, а для приготовления пудинга творожного на 24 ребенка при норме расхода 0,003 кг требуется 0,072 кг масла сливочного. Итого расход масла сливочного за день составил 0,168 кг, можно округлить до 0,17 кг.
До одного знака после запятой
· крупы
· овощи и картофель
· фрукты
Например, для приготовления супа горохового на 24 ребенка при норме расхода 0,060 кг требуется 1,440 кг картофеля, а для приготовления картофельного пюре на 24 ребенка при норме расхода 0,145 кг требуется 3,480 кг картофеля. Итого расход картофеля за день составил 4,920 кг, можно округлить до 4,9 кг.
Для соблюдения сроков хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов (молочные и кисломолочные, колбасные изделия, рыба, мясные продукты, консервация) их списание должно регулироваться нормой закладки на одного ребенка.
Основание : «Методические указания об организации учета и инвентаризации имущественно - материальных ценностей у материально ответственных лиц в учреждениях системы образования» (Приказ № 45 от 28.01.1986 г.); Положение об учетной политике управления образованием.

Приложение №7
Инструкция по измерению объема блюд

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и числа заказанных порций.

Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций.

Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 10 порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции.

Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать ±3%, но масса 10 порций должна соответствовать норме.
Приложение №8
Методика органолептической оценки пищи

Под органолептической оценкой пищи понимается определение таких показателей (внешний вид, вкус, аромат, консистенция блюда), которые дают возможность быстро определить качество пищи.

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образ​цов пищи, лучше это проводить при дневном свете. Определяется вне​шний вид пищи, ее цвет. Затем определяется запах пищи. Этот пока​затель особенно важен, так как с помощью обоняния можно устано​вить тончайшие изменения качества пищевых продуктов (особенно мяса, рыбы), связанные с начальными признаками порчи, когда дру​гие установить еще не удается. Запах определяют при той температу​ре, при которой употребляется данное блюдо. Для обозначения запа​хов используют термины: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, илис​тый. Указываются также и специфические запахи, подобные каким-либо продуктам.

Консистенция продуктов определяется органами осязания. Наи​большей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо, зубы. В процессе процеживания пищи определяют ее мягкость, жесткость, нежность, маслянистость, клейкость, мучнистость, крупнозернистость, рассыпчатость и т. д.

Вкус пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горь​кий, соленый.

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила пре​досторожности; из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; естественно, вкусовая проба уже не про​водится, если обнаружены внешние признаки разложения продукта (например, неприятный запах), а также в случае подозрения на недо​брокачественность.

Оценка первых блюд
Первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в не​большом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блю​да, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготов​ления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть результатом неправильного тушения свеклы. Следует обращать вни​мание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

При оценке внешнего вида супов, борщей проверяют форму нарез​ки овощей и других компонентов, сохранение их в процессе варки [не должно быть сильно разваренных овощей, утративших форму нарез​ки). Целесообразно сравнить набор кореньев и овощей (плотную часть первого блюда) с рецептурой по раскладке.

При органолептической оценке обращают внимание на прозрач​ность супов и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Не​доброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струй​кой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо при​сущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, не свойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности или пересола. У супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляет​ся сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

Оценка вторых блюд
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Соусным блюдам (гуляш, рагу) дается общая оценка.

При внешнем осмотре блюд обращать внимание на характер на​резки кусков мяса, равномерность порционирования, цвет поверхно​сти и поджаренной корочки с обеих сторон изделия, толщину слоя, панировки. В изделиях из мяса и рыбы определяют цвет, как на повер​хности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в техно​логии приготовления блюда. Например, заветренная темная поверх​ность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном хра​нении их без бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения фарша или мяса для котлет.

Важным показателем является консистенция блюда, дающая пред​ставление о степени его готовности и отчасти о соблюдении рецепту​ры при его изготовлении (например, мажущаяся консистенция изде​лий из рубленого мяса указывает на добавление в фарш избыточного количества хлеба).

Степень готовности и консистенцию мясопродуктов определяют проколом поварской иглой или деревянной шпилькой, которые долж​ны легко входить в толщину готового продукта.

При определении вкуса и запаха обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, она легко при​обретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с хорошо выражен​ным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошиться, сохранять форму нарезки.

Крупяные, мучные или овощные гарниры также проверяют по кон​систенции. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна отделяют​ся друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, прове​ряют присутствие в ней необрушенных зерен, комков, посторонних примесей. При оценке консистенции каши ее сравнивают с заплани​рованной по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение.

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять фор​му после жарки.

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество чистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид и в цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет си​неватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить вни​мание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо направляется на анализ в лабо​раторию.

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус, с частичками обгоревшего лука, имеет серый цвет, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое та​ким соусом, не вызывает у ребенка аппетита, снижает вкусовые дос​тоинства пищи, а следовательно, и ее усвоение.
Приложение №9
ПАМЯТКА

по снятию суточной пробы
Ежедневно следует оставлять суточную пробу готовой продукции. 

Суточная проба отбирается в объеме: порционные в полном объеме, 1 блюдо и гарниры не менее 100 г с целью микробиологического исследования при неблагополучной эпидемиологической ситуации. 

Пробу отбирают в стерильную стеклянную посуду с крышкой (гарниры и салаты в отдельную посуду) и сохраняют в течение 48 часов в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике для хранения кисломолочных продуктов при температуре +2 - +6º С. 

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет медицинский работник.
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Приложение №10
Форма ведения журнала

«Контроль за организацией питания в группах»

	Группы
	Режим питания
	Сервировка стола
	Подготовка к приему пищи
	Воспитание культуры еды
	Роль воспитателя
	Роль мл. воспитателя

	Средняя

Обед
	Соблюдается
	Соответствует возрасту
	Дети постепенно моют руки. Даны поручения детям разложить столовые приборы.
	Из 18 детей 7 неправильно держат ложку.
	Руководство процессом питания осуществляется методически правильно.
	Своевременно раздает второе блюдо, внешний вид блюд эстетичен. Принимает участие в воспитании культурно-гигиенических навыков.


Приложение №11
График уборки пищеблока

Ежедневно проводить уборку: 


мытье полов;




удаление пыли и паутины;




протирание радиаторов




протирание подоконников.

Еженедельно проводят: 



понедельник - мытье стен 

вторник – мытье осветительной арматуры

среда - очистка стекол о пыли и копоти

четверг – чистка кастрюль

пятница - мытье холодильников

Один раз в месяц проводят:


генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря

Приложение №12
Режим мытья кухонной посуды

1. Для мытья кухонной посуды используют металлические ванны.

2. Температура горячей воды в точке разбора - не менее 65°.

3. Варочные котлы после освобождения от остатков пищи моют горячей водой не ниже 40°С с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола. 

4. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь: лопатки, мешалки и др. - после мытья в первой ванне с горячей водой (50°С) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой с температурой не ниже 65°С во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых металлических стеллажах. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают.

5. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40°, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65° (вторая ванна) и просушивается на специальных решетках. Столовые приборы после очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых в металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх. 

6. Рабочие столы на пищеблоке моют горячей водой с моющими средствами специальной ветошью.

7. Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов при осложненной эпидситуации кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением кальцинированной соды или замачивают в дезинфицирующем растворе, затем простирывают в конце дня с моющим средством, прополаскивают, сушат и хранят в специальной промаркированной таре.

8. Пищевые отходы на пищеблоке собирают в промаркированные металлические ведра с крышками или педальные бачки. Ежедневно в конце дня ведра и бачки независимо от наполнения очищают с помощью шлангов над канализационными трапами, промывают 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивают горячей водой и просушивают.

СанПиН 2.4.1.1249-03

Приложение №13
Формы учетной документации пищеблока (рекомендуемые СанПиН)

Форма 1. «Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья»

	Дата и час, поступления продовольственного сырья и пищевых продуктов)
	Наименование пищевых продуктов
	Количество поступившего продовольственного сырья и пищевых продуктов (в килограммах, литрах, штуках)
	Номер документа, подтверждающего безопасность принятого пищевого продукта
	Результаты органолептической оценки поступившего продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Конечный срок реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Дата и час фактической реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов по дням
	Подпись ответственного лица
	Примечание*

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечание: 

         * Указываются факты списания, возврата продуктов и др.
Форма 2. «Журнал бракеража готовой продукции»

	Дата и час изготовления блюда
	Время снятия бракеража
	Наименование блюда
	Результаты органолептической оценки и степени готовности блюда
	Разрешение к 

реализации блюда
	Подпись ответственного лица


	Примечание*

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	
	
	
	
	


Примечание: 

       * Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции

Форма 3. «Журнал здоровья»

	№ 

п/п
	Ф. И. О. работника*
	Должность
	Месяц/дни: апрель

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6.
	…..
	30

	1.
	Образец заполнения:

 
	подсобный рабочий
	Зд.**
	Отстранен
	б/л.
	В.
	отп
	отп
	
	Зд.

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечание:

* Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену

**Условные обозначения:

                      Зд. – здоров;

                      Отстранен – отстранен от работы;

                      Отп. – отпуск;

                      В. – выходной;

                     б/л. – больничный лист.

Форма 4. «Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд»

	Дата
	Наименование

препарата
	Наименование блюда
	Количество 

питающихся
	Общее количество внесенного витаминного препарата (гр)
	Время внесения препарата или приготовления витаминизированного блюда
	Время приема блюда
	Примечание

	
	
	
	
	
	
	
	


Форма 5. «Журнал учета температурного режима в холодильного оборудования »

	Наименование производственного помещения
	Наименование холодильного оборудования
	Температура в град. С 

	
	
	месяц/дни: апрель

	
	
	1
	2
	3
	6.
	…..
	30

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 15
УТВЕРЖДАЮ







Заведующая МБДОУ №156






                                             ________Л.В. Колесова

Инструкция «Правила мытья посуды в групповых помещениях»

1. Столовую посуду необходимо мыть следующим образом: – очистить механически от остатков пищи; – промыть в первой ванне путем полного погружения с добавлением моющего средства «Прогресс» 5 мл. на 1 литр воды (температура воды не ниже 40 °C); – ополоснуть во второй ванне горячей проточной водой (температура не ниже 65 °C) с помощью гибкого шланга с душевой насадкой; – просушить на специальных решетках.

 2. Столовые приборы необходимо мыть следующим образом: – очистить механически от остатков пищи; – промыть в первой ванне с применением моющего средства «Прогресс» 5 мл. на 1 литр воды; – ополоснуть горячей проточной водой.

 3. Чистые столовые приборы хранятся в металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх.

 4. Столовую посуду для персонала моют и хранят отдельно от столовой посуды, предназначенной для детей. 

5. Ветошь для мытья посуды, для протирания столов после использования стирают с применением мыла, просушивают и хранят в специально промаркированной посуде.
Приложение 16
УТВЕРЖДАЮ







Заведующая МБДОУ №156






                                             ________Л.В. Колесова 
Инструкция «Правила мытья посуды на пищеблоке»

 1. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ниже 40 ° С с добавлением моющего средства «Прогресс» 5 мл. на 1 литр воды; во второй секции – ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 65°C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых стеллажах. Чистую посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола. 

2. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) в первой ванне - моют горячей водой (не ниже 40°С) с добавлением моющего средства «Прогресс» 5 мл. на 1 литр воды ; во второй ванне - обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде.

 3. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают. 

4.Щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования стирают с применением мыла, просушивают и хранят в специально промаркированной таре.

 5. Обработка ветоши для мытья посуды, столов использованную ветошь собирают в ёмкость «Грязная ветошь», замачивают в растворе дезинфекционного средства «Ника -ХЛОР®»0,015% (1 таблетка на 10 л. воды), затем прополаскивают, просушивают и хранят в ёмкости «Чистая ветошь». 

Приложение 17
УТВЕРЖДАЮ







Заведующая МБДОУ №156






                                             ________Л.В. Колесова 
Инструкция «Организация питьевого режима»

 В детском саду организован питьевой режим, обеспечивающий безопасность качества питьевой воды, которая отвечает требованиям санитарных правил.

 1. Питьевой режим в ДОУ организован с использованием кипяченой воды при условии ее хранения не более 3-х часов. 

2. Питьевая вода должна быть доступна воспитанникам в течение всего времени нахождения в ДОУ.

 3. Температура питьевой воды, даваемой ребенку, 18-20 С. 

4. Кипячение осуществляется на пищеблоке в специально отведенной емкости. 

5. Обработка емкости для хранения кипяченой воды осуществляется ежедневно в конце рабочего дня.

 6. Набор воды в бак, выдача на группы осуществляется поваром.

 7. Организация питьевого режима, соблюдение графика набора воды в бак, выдача на группы контролируется ежедневно поваром и медицинскими работниками.

 Кипяченая вода выдается с пищеблока строго 3 раза в день: 8.00 – 8.15 час

 11.00 – 11.15 час.,  ( в зависимости от возраста детей)

 15.00 - 14.15 час., 
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Инструкция «Требования при обработке фруктов»
1. Фрукты, включая цитрусовые, перед употреблением тщательно моют под проточной водой.

 2. Замачивание фруктов в 3 % растворе соли (30 грамм на 1 литр воды) на 15-20 минут. 

3. Обдать горячей кипяченой водой. 
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Инструкция «Требования при обработке овощей»

 При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: 

1.Овощи сортируются, моются и очищаются. 

2.Очищенные овощи повторно промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлага. 

3.При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листья. 

4.Не допускается предварительное замачивание овощей. 

5.Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

 6. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 
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Инструкция по применению дезинфицирующего средства «Ника -ХЛОР»

 Режимы дезинфекции при инфекциях вирусной этиологии растворами средства «Ника - ХЛОР » Объекты обеззараживания Концентрация рабочих растворов (%) 

Время обеззаражи вания (мин.)

 Способ применения средства 

Поверхности в помещениях (пол, стены, подоконники и пр.), жесткая мебель 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды) 30 мин. 

Протирание ветошью, смоченной в растворе средства, при норме расхода 100 мл на 1 кв.м., орошение с помощью аэрозольного распылителя. 

По истечении дезинфекционной выдержи остаток рабочего раствора при необходимости удаляют с поверхностей сухой ветошью. 

Напольные и ковровые покрытия 0,06% (4 таблетки на 10 л. воды) Поверхности чистят щетками, смоченными в растворе средства. 

Допустимая норма расхода составляет 100 мл на 1 кв.м. Смывание рабочего раствора средства с обработанных поверхностей не требуется. 

Посуда без остатков пищи 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды) 15 мин. Погружение в дезинфицирующий раствор из расчета 1,5 л на 1 комплект. 

По окончании дезинфекции посуду промывают проточной питьевой водой с помощью щетки от 50 до 180 секунд. 

Посуда с остатками пищи 0,1% (7 таблеток на 10 л. воды) 30 мин. 

Погружение в дезинфицирующий раствор из расчета 1,5 л на 1 комплект. По окончании дезинфекции посуду промывают проточной питьевой водой с помощью щетки от 50 до 180 секунд. Белье и одежда 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды) 30 мин. 

Замачивание из расчета 3л на 1 кг сухого белья.

 По окончании дезинфекции белье и одежду стирают, прополаскивают. 

Санитарно- техническое оборудование (ванны, раковины, унитазы и др.) 0,06% (4 таблетки на 10 л. воды) 30 мин.

 Обработка раствором с помощью щетки или ерша способом протирания. Уборочный инвентарь 0,1% (7 таблеток на 10 л. воды)

 Уборочный инвентарь замачивают в растворе средства или протирают ветошью, смоченной в растворе средства, по окончании дезинфекции прополаскивают и просушивают. 

Игрушки, спортивный инвентарь. 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды) 30 мин. 

Погружение, протирание.

 После дезинфекции их промывают проточной водой в течение 50-180 секунд, крупные игрушки проветривают.

 Обувь, резиновые и полипропиленовые коврики 0,1% (7 таблеток на 10 л. воды) 30 мин. Внутреннюю поверхность обуви дважды протирают тампоном, обильно смоченным дезинфекционным раствором.

 После этого обработанную поверхность протирают ветошью, обильно смоченной водой, и высушивают.

 Резиновые, пропиленовые коврики полностью погружают в дезинфекционный раствор или протирают ветошью, смоченной в растворе дез.средства.
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Инструкция по проведению текущей уборки в санитарных узлах и санитарных комнатах

Текущая уборка проводится два раза в день влажным способом, а при необходимости и чаще.

 1. Вынести мусор из помещений. 

2. Вымыть урны для мусора и обработать с применением дезинфицирующего средства «Ника-ХЛОР® » с концентрацией рабочего раствора 0,06% (4 таблетки на 10 л. воды).

 3. Очистить от налетов и ржавчины с применением чистящих средств санитарно-техническое оборудование, затем продезинфицировать его дезинфекционным раствором.

 4. Вымыть двери, стены, имеющуюся мебель с использованием дез. средств на 30 минут, затем обработанные поверхности вымыть чистой водой и вытереть чистой ветошью.

 5. Вымыть пол рабочим дезинфекционным раствором, по окончании экспозиции вымыть чистой водой.

 6. Произвести замену дезинфекционного раствора в емкостях для хранения ершей. 

7. Проветрить помещение (не менее 15 минут).

 8. Продезинфицировать, прополоскать и просушить рабочий инвентарь. Не допускается подметать пол веником и вытирать пыль сухой ветошью.
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Инструкция по проведению генеральной уборки на пищеблоке

1. Надеть специальную одежду: халат, головной убор, перчатки, маску (респиратор). 

2. Отодвинуть установленные в помещении мебель и оборудование для обеспечения свободного доступа к панелям (стенам) и плинтусам. 

3. Открыть форточку, фрамугу.

 4. Протереть поверхности мебели, стен на высоту их окраски (на высоту имеющейся плитки) моющими средствами (содой, мылом) для удаления механических и других загрязнений с целью эффективного воздействия на обрабатываемые поверхности дезинфекционного средства. Затем помещение (пол, стены), оборудование протереть ветошью, обильно смоченной одним из дезинфекционных растворов. 

5. Надеть чистую санитарную одежду (халат, перчатки, маску). Смыть дезинфекционный раствор чистой (стерильной) ветошью, смоченной водопроводной водой. 

6. Проветрить помещение в течение не менее 30 мин.

7. Отметить дату проведения генеральной уборки, указать используемое дезинфекционное средство и его концентрацию (в процентах) в Журнале учета проведения генеральных уборок. 

8. Провести дезинфекцию использованного уборочного инвентаря и ветоши. 
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Инструкция по обработке шкафа для хранения хлеба

1 – При уборке стеллажей крошки следует сметать с полок специальной щёткой промаркированной «хлеб». 

2 – Ежедневно протирают ветошью, смоченной 1% раствором столового уксуса. Для этого должна находиться промаркированная тара «раствор 1% столового уксуса» и отведённая для этой цели ветошь.

 3 – Для приготовления 1 литра 1% раствора столового уксуса требуется 111 мл. столового уксуса 9% развести водой до 1 литра. 
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Инструкция «Требования к проветриванию помещений»

 1.Все помещения должны ежедневно проветриваться.

 2. Сквозное проветривание проводят не менее 10 минут через каждые 1,5 часа. 

3. Проветривание проводится в отсутствии детей и заканчивается за 30 минут до их прихода с прогулки или занятий. 

4. При проветривании допускается кратковременное снижение температуры воздуха в помещении, не более чем на 2-4 градуса С. 

5. В помещениях спален сквозное проветривание проводится до дневного сна.

 6.При проветривании во время сна фрамуги открываются с одной стороны и закрывают за 30 минут до подъема. 

7.В холодное время года фрамуги, форточки закрываются за 10 минут до отхода ко сну детей. 

8.В теплое время года дневной сон организуется при открытых окнах (избегая сквозняка). 

9. В теплое время года в присутствии детей допускается широкая односторонняя аэрация во всех помещениях.

 10. Проветривание через туалетные комнаты не допускается.
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Требования к санитарному содержанию групповых помещений»

 1. Все помещения убираются влажным способом с применением моющего средства «Прогресс» 5мл. на 1 литр воды не менее 2 раз в день, с обязательной уборкой мест скопления пыли (полов у плинтусов и под мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) и часто загрязняющихся поверхностей (ручки дверей, шкафов, выключатели, жесткую мебель и другое). 

2. Влажную уборку в спальнях проводят после дневного сна, в групповых - после каждого приема пищи.

 3. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц (последняя пятница каждого месяца) с применением моющего и дезинфекционного средства «НИКА-ХЛОР® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды). 

Матрацы, подушки проветриваются непосредственно в спальнях во время каждой генеральной уборки и в летний период на площадке хозяйственной зоны. 

4.Игрушки моются в специально выделенных, промаркированных емкостях с мылом или иным моющим средством ежедневно в конце дня, а в группах для детей раннего возраста - 2 раза в день.

 5. Кукольная одежда стирается по мере загрязнения с использованием детского мыла и проглаживается. 

6. Столы в групповых помещениях промываются горячей водой с мылом до и после каждого приема пищи специальной ветошью, которую стирают с мылом, просушивают и хранят в сухом виде в специально промаркированной посуде с крышкой. 

7. Стулья ежедневно моют горячей водой с мылом. 8. Ковры ежедневно пылесосят и чистят влажной щеткой или выбивают на площадке хозяйственной зоны. 

9. Сидения на унитазах, ручки сливных бачков, ручки дверей ежедневно моются теплой водой с мылом или иным моющим средством. 

10. Горшки моются после каждого использования при помощи ершей с применением дезинфекционного средства «Ника -ХЛОР® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды). 

11. Санитарно-техническое оборудование (унитазы, ванны, раковины) чистят дважды в день ершами и щетками с использованием дезинфекционного средства «НИКА-ХЛОР® » с концентрацией рабочего раствора 0,06% (4 таблетки на 10 л. воды), нанесенным на поверхность. При необходимости потереть поверхность щеткой. Через 2-3 минуты тщательно смывается. 
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Инструкция «Требования при обработке яиц»

Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этого промаркированные ведра, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2% теплом растворе кальцинированной соды (100 - 200 граммов кальцинированной соды на 10 литров воды);

 II – обработка в дезинфекционном средстве –погружение яиц в 0,05% водный раствор «Эком 50 м» в течении 15 – 20 мин при t +25 – 30 С;

 III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 
Примечание: Рабочие растворы средства «Эком – 50 м» могут применяться многократно до изменения их внешнего вида в течение 14 суток
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Инструкция по уборке в групповых помещениях

 Ежедневная уборка Подоконники, радиаторы, мебель, полы у плинтусов и под мебелью, ручки дверей, шкафов, выключатели шкафы. 

Не менее 2 раз в день влажным способом с применением моющего средства «Прогресс» 5мл. на 1 литр воды Столы в групповых помещениях промываются горячей водой с мылом до и после каждого приема пищи специальной ветошью, которую стирают с мылом, просушивают и хранят в сухом виде в специально промаркированной посуде с крышкой

 Стулья Моют горячей водой с мылом 

Пол в групповых После каждого приема пищи Пол в спальнях 

Влажная уборка проводится после дневного сна Ковры 
Пылесосят и чистят влажной щеткой. Игрушки моются в специально выделенных, промаркированных емкостях с мылом или иным моющим средством ежедневно в конце дня, а в группах для детей раннего возраста - 2 раза в день 
Сидения на унитазах, ручки сливных бачков, ручки дверей Моются теплой водой с мылом или иным моющим средством. 
Горшки Моются после каждого использования при помощи ершей с использованием дезинфекционного средства Ника- ХЛОР® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды). 

Санитарно-техническое оборудование (унитазы, ванны, раковины) Чистят дважды в день ершами и щетками с использованием дезинфекционного средства Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды).
 Обработка ветоши для мытья посуды, столов использованную ветошь собирают в ёмкость «Грязная ветошь», замачивают в растворе дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ®»0,015% (1 таблетка на 10 л. воды), затем прополаскивают, просушивают и хранят в ёмкости «Чистая ветошь». 

Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц (последняя пятница каждого месяца) с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды). 

Матрацы, подушки проветриваются непосредственно в спальнях во время каждой генеральной уборки и в летний период на площадке хозяйственной зоны. 
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График уборок на пищеблоке

Ежедневная уборка Полы, удаление пыли, паутины, протирание радиаторов, подоконников Уборка влажным способом с применением моющего средства «Прогресс» (50 мл на 10 литров воды). Рабочие столы моют горячей водой с моющим средством «Прогресс» 50 мл. на 10 литров воды Производственные столы для сырой продукции 

В конце рабочего дня моют с применением моющего и дезинфицирующего средства «ДЕО-ХЛОР® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. Воды

 Специальная тара для пищевых отходов 
В конце дня очищается с помощью шлангов над канализационными трапами, промывается 2% раствором кальцинированной соды (200 граммов на 10 литров воды), а затем ополаскивается горячей водой и просушивается. Шкаф для хранения хлеба
 Сметать крошки хлеба специальной щеткой, полки протирать тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса (100 мл. на 1 литр воды)

 Моечные ванны, раковины чистят дважды в день щетками с использованием дезинфекционного средства Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды).
 Еженедельная уборка (с применением моющего средства «Прогресс» 50 мл на 10 литров воды или 2% мыльно-содового раствора (200г. на 10л. воды).) 

Понедельник 
Мытье окон и батарей, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти.
 Вторник Мытье стен в кухне и в овощном цехе

 Среда Мытье панелей и холодильников 

Четверг Мытье оборудования в кухне и в овощном цехе 

Пятница Мытье раковин и плинтусов в кухне и в овощном цехе Генеральная уборка проводится один раз в месяц с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды)
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График уборок в прачечной

Понедельник Мытье панелей и оборудования 

Вторник Мытье панелей, плинтусов и дверей 

Среда Мытье мебели и оборудования 

Четверг Мытье окон и батарей 

Пятница Чистка раковин и ванн 

В помещениях прачечной ежедневно проводят влажную уборку с обтиранием оборудования, радиаторов отопления. 

Генеральная уборка проводится один раз в месяц с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды)
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График уборок в спортивном, музыкальном залах
Ежедневная уборка Подоконники, радиаторы, полы у плинтусов и под мебелью, ручки дверей, выключатели и др. 
Не менее 2 раз в день влажным способом с применением моющего средства «Прогресс» 5мл. на 1 литр воды. 
Полы 1 раз в день и после каждого занятия с последующим проветриванием помещения. 

Спортивный инвентарь 
Протирается влажной ветошью Маты Протираются с использованием мыльно-содового раствора ковровые покрытия очищаются с использованием пылесоса 
Уборка 1 раз в неделю 

Понедельник Мытье панелей и зеркал

 Вторник Мытье окон и подоконников 

Среда Мытье батарей и решеток

 Четверг Мытье дверей и спортивного инвентаря 

Пятница Чистка и вынос паласов
 Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц (последняя пятница каждого месяца) с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды)
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График уборки в коридорных помещениях, административных кабинетов и местах общего пользования

 Ежедневная уборка Подоконники, радиаторы, полы у плинтусов и под мебелью, ручки дверей, выключатели и др. 
Не менее 2 раз в день влажным способом с применением моющих средств. Полы 1 раз в день или по мере загрязнения 

Понедельник Мытье лестниц и перил 

Вторник Мытье панелей и дверей

 Среда Мытье окон и подоконников 

Четверг Мытье мебели 

Пятница Чистка раковин и унитаза 

Вынос мусора проводится ежедневно 

Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц (последняя пятница каждого месяца) с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды). 
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График уборок в кладовой

 Ежедневная уборка Подоконники, радиаторы, полы у плинтусов и под мебелью, ручки дверей, выключатели и др. 
Не менее 2 раз в день влажным способом с применением моющих средств. 
Полы 1 раз в день или по мере загрязнения Уборка 1 раз в неделю

 Понедельник Мытье стеллажей и тары 

Вторник Мытье стен 

Среда Мытье панелей 

Четверг Мытье оборудования 

Пятница Мытье холодильников 
Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один раз в месяц (последняя пятница каждого месяца) с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды). 
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График уборок в медицинском кабинете

Понедельник Мытье панелей и оборудования

 Вторник Мытье панелей, плинтусов и дверей 

Среда Мытье мебели и оборудования 

Четверг Мытье окон и батарей 

Пятница Чистка раковин и ванн 

В медицинском кабинете ежедневно проводят влажную уборку с обтиранием оборудования, радиаторов отопления. 
Генеральная уборка проводится один раз в месяц с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря с применением моющего и дезинфекционного средства «Ника- ХЛОР ® » с концентрацией рабочего раствора 0,015% (1 таблетка на 10 л. воды) 
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График смены постельного белья и полотенец

День недели Группы 

Понедельник Группа раннего возраста №
Вторник Группа младшего возраста №, группа среднего возраста №
Среда Группа среднего возраста №4, группа старшего возраста № 

Четверг Группа подготовительного возраста 
Пятница Группа подготовительного возраста 
 Полотенце, салфетки каждый понедельник и по мере загрязнения.
Приложение 35
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Инструкция по обработке холодильников

Холодильники моют и обрабатывают 1% раствором кальцинированной соды (100г. кальцинированной соды на 10 л. воды), просушивают. 

Ежедневно в конце дня проводится мытьё 1% раствором кальцинированной (100г. кальцинированной соды на 10 л. воды). 

Один раз в месяц проводится разморозка холодильников и обработка 0,015% раствором Ника- ХЛОР (1таблетка Ника- ХЛОР на 10 л. воды) или другим дезинфицирующим средством согласно инструкции.
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Инструкция по обработке тары для пищевых отходов

 Пищевые отходы собираются в промаркированные вёдра или специальную тару с крышками не более чем на 2/3 объёма. 
Ежедневно в конце дня вёдра или специальная тара надо очищается и промывается 2% раствором кальцинированной соды (200г. соды на 10 литров воды), а затем ополаскивается горячей водой и просушивается. 
Приложение 37
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Инструкция по обработке горшков

 Горшки после каждого использования освобождаются от содержимого в унитаз, моются дезинфицирующим средством 0,015% раствором Ника- ХЛОР (1 таблетка на 10 л воды) внутри при помощи квача или щетки, а при карантине обрабатываются в течение 30 минут 0,06% раствором Ника- ХЛОР (4 таблетки на 10 л воды).

 Квачи хранятся в 0,015% растворе Ника- ХЛОР. Раствор Ника- ХЛОР меняется ежедневно.


