
«О принятии дополнительных мер по созданию безопасных санитарно- 

эпидемиологических условий при организации питания» 

1. МБДОУ д/с «Ромашка» руководствуется задачами, сформулированными в 

Общеобразовательной программе ДОУ, составленной на основе программы «От 

рождения до школы», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения» , и СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» ,ФГОС ДО, ориентируясь 

на возрастные особенности детей дошкольного возраста. Воспитатель и 

помощник воспитателя работают всегда согласованно, организовывая прием 

пищи. 

Для организации питания в детском саду имеются функциональные 

помещения: пищеблок, склад продуктов питания. 

Всё технологическое и холодильное оборудование находится в рабочем 

состоянии. 

Устройство, оборудование и содержание пищеблока ДОУ соответствует 

санитарным правилам к организациям общественного питания. 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный 

инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку для сырых и готовых пищевых 

продуктов. 

Для приготовления пищи используется электрооборудование, 

электрическая плита. 

В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, 

генеральную уборку по утвержденному графику (мытье пола, удаление пыли и 

паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением 

моющих средств проводится мытье стен, очистка стекол от пыли и копоти). 

Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для 

измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными 

термометрами. 

Осуществляется постоянный контроль: 

- за наличием и обработкой тары, в которой привозят продукты; 



- за правилами хранения; 

- за обработкой сырых и вареных продуктов; 

- за исполнением щадящих технологий: варка, запекание, припускание, 

пассерование, тушение; 

- приготовление согласно меню-раскладке и технологической карте; контрольное 

взвешивание, органолептическая оценка блюда; 

- за раздачей приготовленных блюд в группе; 

- за поставкой продуктов только по рекомендуемому ассортименту из СанПин; 

- за приемом продуктов при наличии удостоверения качества или декларации о 

соответствии; маркировочного ярлычка, который сохраняется до окончания 

реализации продукта; 

- за ведением журнала бракеража поступающей продукции. 

Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» , и СП 2.4.3648-20 «Санитарно- 

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха 

и оздоровления детей и молодежи» 

Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

продукции. Суточная проба отбирается в объёме: порционные блюда – в полном 

объёме; холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда – не 

менее 100 гр. Сохраняют 48 часов при t +2 +6 С в холодильнике. 

В весенний период в МБДОУ д/с «Ромашка» питание дошкольников 

организовано таким образом, чтобы максимально насытить организм витаминами 

и микроэлементами. 

Для приготовления блюд используется нежирная говядина и курица, как 

источник витамина В12 и полноценного белка, влияющий на нормальную работу 

иммунной систему. 

В качестве гарниров ко вторым блюдам отдается предпочтение крупам, в 

которых содержатся витамины В1 и В6. разные виды круп чередуются в течение 

недели, поскольку их пищевая ценность различается. 

В рационе питания ребенка в весенний период незаменима рыба, как 

источник белка высокого качества, жирных кислот и йода. 



Овощи и фрукты урожая прошлого год (капуста, репчатый лук, корнеплоды 

и др.) после 01 марта используются только после термической обработки. 

Включаются в рацион питания дошкольников соки промышленного 

производства, в тои числе обогащенные витаминами. Предпочтение отдается 

сокам с мякотью (яблочный, грушевый, абрикосовый нектар) нежели 

осветленным, поскольку в них содержится пектин, необходимый для нормального 

процесса пищеварения. 

В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ проводится С- 

витаминизация третьих блюд. Обязательно осуществляется информирование 

родителей о проведении витаминизации. 

Для воспитанников ДОУ организован питьевой режим с использованием 

бутилированной воды. Образовательное учреждение обеспечено достаточным 

количеством чистой посуды (графинами для воды, стеклянной, фаянсовой), а 

также отдельными промаркированными подносами для чистой и использованной 

индивидуальных кружек (из стеклянной и фаянсовой посуды). 

Бутилированная негазированная вода поставляется только по договорам, 

заключенным руководителем образовательного учреждения с поставщиками и 

имеет документы, подтверждающие её происхождение, качество и безопасность. 

Не допускается переливание бутилированной воды в другие емкости. 

Использование бутилированной воды из вскрытой емкости допускается только в 

течение одного рабочего дня. 

Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, 

профессиональную гигиеническую подготовку, имеют личную медицинскую 

книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных 

исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, 

сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки. 

2. Организован системный контроль санитарного содержания помещений и 

дезинфекционных мероприятий (проведение влажной уборки, чистка ковров, 

обеззараживание санитарно-технического оборудования): 

Контроль за организацией питания в групповой. 

Контроль мытья кухонной посуды, инвентаря, обработка кухонного 

электрооборудования, металлического инвентаря, рабочих столов. 



Контроль функционирования вытяжной вентиляции на пищеблоке 

Контроль мытья и хранения столовой посуды в группах. 

Контроль обеззараживания посуды в период инфекции в ДОУ 

Контроль обработки, хранения мочалок, щёток, ветоши для протирания столов 

Контроль собирания и утилизации пищевых отходов 

Контроль уборки пищеблока 

Контроль организации рационального питания детей 

Контроль ассортимента основных продуктов питания детей 

Контроль качества продуктов 

Контроль выполнения среднесуточной нормы выдачи продуктов на 1 ребёнка, 

проведение коррекции питания 1 раз в 10 дней. Подсчёт основных пищевых 

ингредиентов по итогам накопительной ведомости 1 раз в месяц 

(калорийность, белки, жиры, углеводы) 

Контроль информирования родителей о питании детей 

Контроль хранения скоропортящихся продуктов 

Контроль выполнения правил при приготовлении пищи, гигиенических 

требований при кулинарной обработке пищевых продуктов в технологических 

процессах приготовления блюд 

В качестве профилактики по недопущению нарушений норм санитарного 

законодательства: 

- качество готовой пищи ежедневно проверяет бракеражная комиссия, 

утверждаемая приказом заведующего МБДОУ д/с «Ромашка». По итогам 

проверки делается обязательная запись в бракеражном журнале. 

- медицинская сестра осуществляет постоянный контроль за соблюдением 

действующих санитарных правил и норм (доводит сведения о каких-либо 

изменениях до сведения сотрудников), С-витаминизацией блюд, контролирует 

своевременное прохождение работниками медицинских осмотров и другое. 

- ответственность за организацию питания воспитанников, расходование 

бюджетных средств на эти цели, соблюдение санитарно-гигиенических 

требований возлагается на заведующего МБДОУ д/с «Ромашка». 
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