
1риложение 2. 
ВЕРЖДАЮ: 
КДОУ № 39 

\\л.т_с~ ^  .Локтионова
Политика МКДОУ № 39 в облас ти 
качества и безопасности выпускаемой продукт?!
Основная цель в области качества и безопасности продукции:

Предоставлять соответствующим российским стандартам и стандартам 
Таможенного Союза пищевую продукцию, которая отвечает 
требованиям потребителе^ (воспитанников, родителей (законных 
представителей))
Задачи МКДОУ № 39 в области обеспечения системы качества и 
безопасности 
пищевой продукции:
1. Обеспечение непрерывного совершенствования процесса производства 
пищевой продукции,
2. Обеспечение стабильности качества продукции на всех этапах ее 
жизненного цикла,
3. Постоянное стремление к повышению качества и безопасности 
разнообразных видов пищевой продукции,
4. Повышение эффективности пользования ресурсов,
5. Совершенствование сис темы менеджмен та качества, разработки и 
внедрение системы управления качес твом, основанной на принципах 
ХАСС11,
6. Предоставление потребителю (воспитанникам, родителям (законным

фугощим органам подтверждения 
лановлеиным требованиям действующим

представителям)) контрол 
соответствия продукции у 
стандартам и нормативам,
Основными методами реализации политики в области качества и 
безопасности продукции являются:
1. Персональная ответственность руководи теля и сотрудников, чья 
деятельность связана с приготовлением и раздачей пищи, перед 
потребителем за качество продукции,
2. Постоянная работа с поставщиками пищевого сырья с целью 
улучшения качества и безопасности поставляемой продукции,
3. Совершенствование форм и методов организации производства, 
повышение уровня культуры производства пищевой продукции,
4. Повышение уровня знаний и профессионального мастерства 
сотрудников, чья деятельность связана с приготовлением и раздачей 
пищи,
5. Совершенствование предупреждающих действий и управление ими с



целью обеспечения требования но безопаснос ти и качества продукции,
6. Регулярное проведение внутренних проверок эффективности
функционирования системы качества.
Руководство МКДОУ № 3 
безопасной пищевой ирод 
окружающую среду. Нсрс.

>9 несет ответственность за выпуск качественной и 
[укции, за воздействие условий производства па 
]' на себя ответственность в осуществлении 

поставленных целей и задач в области обеспечения качества и безопасности 
и ожидает от каждого работника активного творческого участия в 
деятельнос ти по совершенствованию процессов в интересах Учреждения и - 
потребителей.



11риложение
Перечень пищевых продуктов, которые не допускается использовать в 
питании детей дошкольного возраста 
(СанПиН 2.4.1.3049-13)
- субпродуктов, кроме печени, языка, сердца;
- непотрошеной птицы;
- мяса диких животных;
- мясо и субпродукты замороженные, со сроком годности более 6 месяцев;
- мясо птицы замороженное;
- мясо птицы механической обвалки и коллагенсодержащее сырье из мяса . 
птицы;
- мясо третьей и четвертой категории;
- мясо с массовой долей костей, жировой и соедини тельной гкани свыше 
20%;
- зельцев, изделий из мясной обрези, диафрагмы; рулетов из мякоти голов, 
кровяных и ливерных колбас;,
- кулинарных жиров, свиного или бараньего сала, маргарина и других 
I идрогенизированных жиров;
- яиц и мяса водоилавающ
- яиц с загрязненной cKopj

их птиц;
упой, с насечкой, "тек", "бой", а также яиц из

хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам;
- консервов с нарушением 
банок с ржавчиной, дефор
- крупы, мука, сухофруктс

герметичности банок, бомбажных, "хлопуш", 
мироваппых, без этикеток;
в и других продуктов, загрязненных различными

примесями или зараженных амбарными вредителями;
- любых пищевых продуктов домашнего (не промышленного) изготовления 
а также принесенных из дома и не имеющих документов, подтверждающих 
их качество и безопасность (в том числе при организации праздничных 
мероприятий, праздновании дней рождения и т.п.);
- кремовых кондитерских изделий (пирожных и тортов) и кремов;
- творога из непастеризованного молока, фляжного творога, фляжной 
сметаны без термической обрабо тки;

простокваши "самокваса';
- грибов и продуктов (кулинарных изделий), из них приготовленных;
- кваса, газированных напи тков;

у ктов из хозяйс тв, неблагополучных-по 
зяйственных животных, а также не прошедших 
стеризацию;
еных, подкопченных мясных гастрономических

- молока и молочных прод 
заболеваемости сельскохо 
первичную обработку и иг
- сырокопченых, полу ко и1
изделий и колбас;
- блюд, изготовленных из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую 
обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель);
- бульонов, приготовленных йа основе кос тей;
- жареных в жире (во фритюре) пищевых продуктов и изделий, чипсов;
- уксуса, горчицы, хрена, перца острого (красного, черного, белого) и



других острых (жгучих) приправ и содержащих их пищевых продуктов;
- острых соусов, кетчупов, майонезов и майопезных соусов, маринованных 
овощей и фруктов (огурцы, томаты, сливы, яблоки) и других продуктов, 
консервированных с уксусом;
- кофе натурального;
- ядра абрикосовой косточки, арахиса;
- молочных продуктов, творожных сырков и мороженого с использованием 
растительных жиров;
- кумыса и других кисломолочных продуктов с содержанием этанола (более 
0,5%);
- карамели, в том числе леденцовой;
- первых и вторых блюд из/на основе сухих пищевых концентратов 
быстрого пр ш ото в лен ия;
- продуктов, содержащих в своем составе синтетические ароматизаторы и 
красители;
- сливочное масло жирностью ниже 72%;
- продуктов, в том числе кондитерских изделий, содержащих алкоголь;
- консервированные продукту с использованием уксуса.
П еречень блюд, которы е не допускаю гея в пи тании детей 
дош кольного возраста
(СанП иН  2.4.1.3049-13)
Для предотвращения возн ткновепия и распространения инфекционных и 
массовых неинфекционпых заболеваний (отравлений) не допускается 
изготовление на пищеблоке дошкольных образовательных организаций:
- творога и друг их кисломолочных продуктов,
- блинчиков с мясом или с творогом,
- макарон по-флотски,
- макарон с рубленным яй юм,
- зельцев,
- яичницы-глазуньи,
- холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической 
обработки),
- форшмаков из сельди,
- студней,
- паштетов,
- заливных блюд (мясных И рыбных);
- окрошек и холодных супов.



11риложение 6.

по 1 Гриложение N 11 к СанПиН 2.4.1.3049-13 
Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов дли 
использовании в питании детей в дошкольных организациях

I

Мясо и мясопродукты:
- говядина I категории,
- телятина,
- нежирные сорта свинины и баранины;
- мясо птицы охлажденное (курица, индейка),
- мясо кролика,
- сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не 
чаще, чем 1 - 2 раза в неделю - после тепловой обработки;

субпродукты говяжьи (печень, язык).
Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, 
судак, сельдь (соленая), морепродукты.
Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде.
Молоко и молочные продукты:
- молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное;
- сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко;
- творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150 °Т - после 
термической обработки; творог и творожные изделия промышленного 
выпуска в мелкоштучной упаковке;
- сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для
питания детей дошкольпо! 
- сметана (10%, 15% жирн

о возраста);
ости) - после термической обработки; 

кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, 
бифидок, кефир, йогурты, простокваша; 

сливки (10% жирнос ти);
- мороженое (молочное, сливочное)
1 [ищевые жиры:
- сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности);
- растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только 
рафинированное; рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые 
блюда;
- маргарин ограниченно дЖя выпечки.
Кондитерские изделия:

а;
онфеты - не чаще одного раза в неделю;
, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с 
vi пищевых ароматизаторов и красителей);

- пирожные, тор ты (песочные и бисквитные, без крема);
- джемы, варенье, повидле», мед - промышленного выпуска.
Овощи:

- зефир, пастила, мармела;
- шоколад и шоколадные ь
- галеты, печенье, крекеры 
минимальным количество



- овощи свежие: картофел 
капуста цветная, бртосселг

>, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, 
ская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла,

п о, киви, ананас, гуава) - с учетом 
мости;

огурцы, томаты, перец сладкии, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук 
(зеленый и репчатый), чес док (с учетом индивидуальной переносимости), 
петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, репа, 
редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре;
- овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, 
капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, 
перец сладкий, кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, 
тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая.
Фрукты:
- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением 
клубники, в том числе быс трозамороженные);
- цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной 

.переносимости;
- тропические фрукты (ма) 
индивидуальной переносит
- сухофрукты.
Бобовые: горох, фасоль, ебя, чечевица.
Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха.
Соки и напитки:
- натуральные отечественные !и импортные соки и нектары промышленного 
выпуска (осветленные и с мякотыо);
- напитки промышленного выпуска на основе'натуральных фруктов;
- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов 
и искусственных пищевых добавок;
- кофе (суррогатный), какс.о, чай.
Консервы:
- говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для 
приготовления первых блюд);
- лосось, сайра (для приготовления супов);
- компоты, фрукты дольками;
- баклажанная и кабачковая икра для детского питания;
- зеленый горошек;
- кукуруза сахарная;
- фасоль стручковая консервированная;

! .f*

- томаты и огурцы соленые.
Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно 
обогащенный), крупы, макаронные изделия - все виды без ограничения. 
Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода 
районах.



Требования к составлению меню для организации питания 
детей разного возраста

пворять физиологические потребности детей в 
основных пищевых веществах и энергии и бы ть не меньше значений, 
указанных в таблице

Таблица
феских потребностей в энергии и пищевых 
гвах для детей возрастных групп

Приложение 7.

Нормы физиологи 
вещее I

0 - 3 
мес.

4 - 
ме<

6 7 - 12 
мес.

1 - 2 
г.

2 - 3 г 3 - 7 
лет

Энергия
(ккал)

1 15 <*> 115 <*> 1 10 <*> 1200 1400 1800

Белок, г - - - 36 42 54
<*>в т.ч.
животный
(%)

70 65 60

<**>г/кг
массы
тела

2,2 2,6 2,9

Жиры, г 6,5 <*> 6 <*> 5,5 <*> 40 47 60
Углеводы,
Г'

13 <*> 13 <*> A 
I

4
г

! •
' 

V 
1

174 203 261

] [римечание:
<*> Потребности для деге 
углеводах даны в расчете 
<**> 1 Потребности для дет 
искусственном вскармлив,

и первого года жизни в энергии, жирах, 
/кг массы тела.
ей первого года жизни, находящихся на 
шии.

2. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и 
кулинарных изделий определяется с учетом набора помещений,обеспечения 
технологическим, холодильным оборудованием.
В дошкольных образовательных организациях допускается доставка 
готовых блюд с комбинатов питания, пищеблоков дошкольных 
образовательных организаций, общеобразовательных организаций и 
oprai I изаци й об щсствсп i к» о i i n та 11 и я.
Переваривание готовой кулинарной продукции и блюд не допускается.
3. 11итание должно быть организовано в соответствии с примерным 
меню, утвержденным руководителем дошкольной образовательной 
организации, рассчитанным не менее чем па 2 недели, с уче том



физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей • 
всех возрастных групп и рекомендуемых су точных наборов продуктов для 
организации питания детей в Дошкольных образовательных организациях.
В примерном меню содержание белков должно обеспечивать 12 - 15% от 
калорийности рациона, жиров 30 - 32% и углеводов 55 - 58%.
При составлении меню учитываются национальные и территориальные 
особенности питания населения и состояние здоровья детей, а также в 
соответствии с рекомендуемым ассортиментом основных пищевых 
продуктов для использова гая в питании детей в дошкольных 
образовательных организациях.

эго меню следует руководствоваться 
еской ценности (калорийности) суточного рациона

При составлении примерп 
распределением энергсти1
по отдельным приемам пищи с уче том таблицы 4.

Ре ко м е н дув мое расп ре де л Щ н ие к а по  Р и й t- >
Таблица 4.

.'■ели между .приемами пищи в %
Для детей 

с круглосуточным  
пребыванием

Для детей ' Т  Плялетей '  
::дневным пребыванием: 10q , Л ч„ г : с дневным пребыванием 12 нас.

завтрак (20-—25%)
2-й завтрак (5% )' 
обед (30—35 V ! 
полдник ПО— 15 °oi 
ужин (20- -25  %)
2-й ужин — (до 5 %)— допол­
нительный прием пищи перед 
сном — кисломолочный 
напиток с булочным или муч­
ным кулинарным изделием!

завтрак (20 - 25 %} ■ завтрак (20—25 %}
2■ и завтрак (5°.-/ ; 2-й завтрак (5%) 
обед (30—35 %) : Обед (30— 35 %) 
пспдник i 10 - -1 5 : с ■ полдник (10— 15 %) 7 или уплот­

ненный полдник (.30— 35%)
:ужин (20-—25%)'

вместо полдника и ужина  
возмож на организация уплот­

ненного  полдника (30— 35%)

В промежу тке между завтраком и обедом рекомендуе тся
дополнительный прием пищи - второй завтрак, включающий напиток или сок 
и (или) свежие фрукты.
5. В примерном меню обязательно приводятся ссылки на рецептуры 
используемых блюд и кул 
рецептур для детского п т
указываемых в примерном меню, должны соответствовать их
наименованиям, указанны 
Повторение одних и тех ж 
день или последующие дв 
11роизводство готовых бл!

тар н ы х  изделии в соответствии со сборниками 
ания. Наименования блюд и кулинарных изделий,

[м в использованных сборниках рецептур, 
се блюд или кулинарных изделий в один и тот же 
i.a. дня не допускается.
1эд осуществляется в соответствии с 

технологическими кар там т  в которых должна быть отражена рецептура и 
технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. 
Технологические карты должны быть оформлены согласно Приложению 7.1 
Фактический рацион питания должен соотве тс твовать утвержденному 
примерному меню.
6. Зав трак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, 
творожные и яичные блюда и др.), бутерброда и горячего напитка. Обед



должен включать закуску (салат или порционные овощи, сельдь с луком), 
первое блюдо (суп), второе (гарнир и блюдо из мяса, рыбы или птицы), 
напиток (компот или кисель). 11олдник включает напиток (молоко, 
кисломолочные напитки, соки, чай) с булочными или кондитерскими 
изделиями без крема, допуска|ется выдача или крупяных запеканок и блюд. 
Ужин может включать рыбные, мясные, овощные и творожные блюда, 
творожных салаты, винегреты и горячие напи тки. Па второй ужии 
рекомендуется выдавать кисломолочные напитки.
Суммарные объемы блюд по приемам пищи должны соответствовать 
'таблице 3

СУММАРНЫЙ о б ъ е м ы
Таблица 3

ЬЛЮД I К) 11РИНМАМ 1 [ИЩИ (В ГРАММАХ)

Возраст детей Завтра к Обед J 1олдпик Ужин
от 1 года до 3-х 
лет

350 - 450 450 - 550 200 - 250 400 - 500

от 3-х до 7-ми лет 400 - 550 600 - 800 600 - 800 450 - 600

7. В дошкольной образовательной организации, функционирующей в 
режиме 8 и более часов, примерным меню должно быть предусмотрено 
ежедневное использование в питании детей: молока, кисломолочных 
напитков, мяса (или рыбы|), картофеля, овощей, фруктов, хлеба, круп, 
сливочного и растительно о масла, сахара, соли. Остальные продукты 
(творог, сметана, птица, сыр, яйцо, соки и другие) включаются 2 - 3  раза в 
неделю.
При организации пи тания детей в дошкольных образовательных 
организациях, функционирующих в режиме кратковременного пребывания, в 
примерное меню включаю тся блюда и продукты с учетом режима работы 
дошкольной образовательной организации и режима питания детей.
8. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения 
полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену 
на равноценные по составу продук ты в соответс твии с таблицей замены 
продуктов по белкам и углеводам (см. Сан11 и 11).
При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню 
на соки, быстрозаморожен ные овощи и фрукты.
9. На основании утвержде итого примерного меню ежедневно 
составляется меню-раскладка, с указанием выхода блюд для детей разного 
возраста. Допускается сос тавление (представление) мешо-раскладки в 
электронном виде. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом принятой 
логистики'организации питания дошкольной образовательной организации 
составлять меню-требован ие.
10. В специализированных дошкольных образовательных организациях 
и группах для детей с хроническими заболеваниями (сахарный диабет, 
пищевая аллергия, часто болеющие дети) питанис детей должно быть 
организовано в соответствии с принципами лечебного и профилактического



питания детей с соответствующей патологиеи па основе соответствующих 
норм питания и меню.
11. Кратность приема ниш 
режимом работы групп (зг.

и определяется временем пребывания детей и 
втрак или обед, или завтрак и обед, или полдник).



1 [риложение 6.1. 
Технический регламент 

Таможенного союза ТР ТС 021/2011 
О безопасности пищевой продукции

Статьи 7,8
Инструкции но обращению с гепно-модифицированными организмами 
(ГМО) и применению пищевых добавок.

Требования к пищевым добавкам, ароматиза торам и технологическим 
средствам, используемым при производстве пищевой продукции, 
устанавливаются соответствующим техническим регламентом Таможенного 
союза.
При производстве (изготовлении) пищевой продукции для детского 
питания не допускается использование продовольственного (пищевого) 
сырья, содержащего 1 'МО.
При производстве пищевой продукции для детского пи тания не 
допускается использование продовольс твенного (пищевого) сырья, 
полученного с применением пестицидов.
Пищевая продукция для детей первого года жизни но своей консистенции 
должна соответствовать возрастным физиологическим особенностям 
пищеварительной системы ребенка данного возраста.
Пищевая продукция для детского питания должна отвечать следующим 
требованиям:
- печенье для детского питанця не должно содержать добавленного сахара 
более 25 процентов;
- хлебобулочные изделия для детского пи тания должны содержать соли не 
более 0,5 процентов.
Пищевая продукция для детского питания не должна содержать:
- этилового спирта более С1,2 процента;
- кофе натурального;
- ядер абрикосовой косточки;
- уксуса;
- подсластителей, за исключением специализированной пищевой продукции 
для диетического лечебно о и диетического профилактического питания. 
Пищевая продукция для детского питания для детей раннего возраста не 
должна содержать трансизомеров жирных кислот в заменителях женского 
молока более 4 процентов от общего содержания жирных кислот.
При производстве (изготовлении) пищевой продукции для детского 
питания запрещено использование бензойной, сорбиновой кислот и их солей.

,1 л
При производстве (изготовлении) биологически активных добавок к пище 
для детей от 3 до 14 лет и цетских травяных напитков (травяных чаев) для 
детей раннего возраста допускается использование только растительного 
сырья, указанного в Приложении 8 к ТР ТС 023/201 1.
При производстве (изготовлении) пищевой продукции для детского



питания для детей раннего возрасга допускается использование витаминов’и 
минеральных солей, установленных в 11риложепии 9 к ГР 1C 023/2011.
При производстве (изготовлении) пищевой продукции для детского 
питания для детей всех возрастных групп с целью придания специфического 
аромата и вкуса допускается использовать только натуральные пищевые 
ароматизаторы (вкусоароматические вещества) и для детей с тарше 4 месяцев 
-  также ванилин.



11риложение7.2.
Требования к санитарному содержанию помещений 
дошкольных образовательных организаций

1. Все помещения убираются влажным способом с применением моющих 
средств не менее 2 раз в день при открытых фрамугах или окнах с 
обязательной уборкой мест скопления пыли (иолов у плинтусов и под 
мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) и часто загрязняющихся 
поверхностей (ручки дверей, щкафов, выключатели, жесткую мебель и др.). 
Влажная уборка в спальнях проводится после ночного и дневного сна, в 
групповых - после каждого приема нищи.
Влажная уборка спортивных залов проводится 1 раз вдень и после 
каждого занятия. Спортивный инвентарь ежедневно протирается влажной 
ветошью, маты - с использованием мыльно-содового раствора. Ковровые 
покрытия ежедневно очищаются с использованием пылесоса. Во время 
генеральных уборок ковровое покры тие подвергается влажной обработке. 
Возможно использование моющего пылесоса. 11ослс каждого занятия 
спортивный зал проветривается в течение не менее 10 минут.
2. Столы в групповых помещениях промываются горячей водой с мылом 
до и после каждого приема пищи специальной ветошью, которую стирают, 
просушивают и хранят в сухом виде в специальной промаркированной 
посуде с крышкой.
Игрушки моют в специально выделенных, промаркированных емкостях.
3. Для технических целей (уборка помещений групповой, 'туалета и т.д.) 
оборудуется в туалетных помещениях групповых отдельный водопроводный 
кран.
4. Ковры ежедневно пылесосят и чистят влажной щеткой или выбивают 
на специально отведенны> 
чистят влажной щеткой. I’ 
сухой химической чистке.
5. Санитарно-техническое оборудование ежедневно обеззараживаются 
независимо от эпидемиологической ситуации. Сидения на унитазах, ручки 
сливных бачков и ручки дверей моются теплой водой с мылом или иным 
моющим средством, безвредным для здоровья человека, ежедневно. Горшки 
моются после каждого использования при помощи ершей или щеток и 
моющих средств. Ванны, раковины, унитазы чистят дважды в день ершами 
или щетками с использованием моющих и дезинфицирующих средств.
6. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится один 
раз в месяц с применением моющих и дезинфицирующих средств. Окна 
снаружи и изнутри моются по мере загрязнения, но не реже 2 раз в год 
(весной и осенью).
7. При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных 
образовательных организациях (группах), в целях предупреждения 
распространения инфекции, проводятся дополнительные мероприятия в 
соответствии с требованиями санитарных правил.

для этого площадках хозяйственной зоны, затем 
жомендуется один раз в год ковры подвергать



При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся
санитарно-противоэпидем 
соответствии с санитарны 
8. В теплое время года час

ическис (профилактические) мероприятия в 
Vi законодательством Российской Федерации, 
ггчиваются окна и двери. Для борьбы с 

мухами внутри помещений допускается использовать механические методы 
(липкие ленты, мухоловки).
9. ЖалюзийНые решетки вытяжных вентиляционных систем должны 
быть открыты; прикрывать их следует только при резком перепаде 
температур воздуха помещений и наружного воздуха. 11о мерс загрязнения 
их очищают от пыли.
Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения.
10. Все виды ремонтных работ не допускается проводи ть при 
функционировании дошкольных образовательных организаций в 
присутствии детей.

ательной организации должны проводиться 
ис проникновение насекомых и грызунов. 11ри их 
ток должны быть организованы и проведены 
ии и дератизации в соответс твии с требованиями к

11. В дошкольной образов 
мероприятия, исклю чаю т 
обнаружении в течение су 
мероприятия по дезинсект
проведению дезинфекционных и дератизационных мероприятий.

Приложение 7.3.
Основные г игиенические и противоэпидемические
мероприят ия, проводимые М е д и ц и н с к и м  Персоналом в дошкольных
образовательных организациях

- медицинские осмотры дс 
поступлении в дошкольнь 
больных. В случае обнару 
отправляют домой для сан

1. В целях профилактики возникновения и распространения 
инфекционных заболеваний и пищевых отравлений медицинские работники 
проводят:

тей (в том числе па педикулез) при 
е образовательные организации с целью выявления 
«ения детей, пораженных педикулезом, их 
ации. Прием детей после санации допускается в 

дошкольные образовательные организации при наличии медицинской 
справки об отсутствии педикулеза; результаты осмотра занося т в 
специальный журнал;
- систематическое наблюдение за состоянием здоровья воспитанников, 
особенно имеющих отклонения в состоянии здоровья;
- работу по организации профилактических осмотров воспитанников и 
проведение профилактических прививок;
- распределение детей на медицинские группы для занятий физическим 
воспитанием;
- информирование руководителей учреждения, воспитателей, 
методистов но физическому воспитанию о сос тоянии здоровья детей, 
рекомендуемом режиме для детей с отклонениями в состоянии здоровья;



- сообщение в территориальные учреждения здравоохранения о случае 
инфекционных и паразитарных заболеваний среди воспитанников и 
персонала учреждения в течение 2 часов после установления диагноза;

ib за сани гарным сос тоянием и содержанием 
пий, соблюдением правил личной гигиены

- систематический контро. 
территории и всех помете
воспитанниками и персоналом;
- организацию и контролт 
сапитарно-противоэпидем

- контроль з а  пищеблоком
-  в е д е н и е  м е д и ц и н с к о й  д о  

2. В ц е л я х  п р о ф и л а к т и к и  \ 

г и м е н о л е п и д о з а )  в  ; i o h i k o j

за проведением профилактических и 
ических мероприятий,

- работу по организации и проведению профилактической и текущей 
дезинфекции, а также кон троль за полнотой ее проведения;
- работу с персоналом и детьми по формированию здорового образа 
жизни (организация "дней здоровья", игр, викторин и другие);
- медицинский контроль за организацией физического воспитания, 
состоянием и содержанием мест занятий физической культурой, наблюдение 
за правильным проведением мероприятий по физической культуре в 
зависимости от пола, возраста и состояния здоровья;

и питанием детей; 
кументации.
:оптагиозпых гельмиптозов (энтеробиоза и 
[ьных образовательных организациях организуются 

и проводятся меры по предупреждению передачи возбудителя и 
оздоровлению источников инвазии.
2.1. Выявление инвазированных контагиозных гельмиптозами 
осуществляется одновременным однократным обследованием всех детей 
дошкольных образовательных организаций один раз в год.
2.2. Всех выявленных ипвазироваппых регистрируют в журнале для 
инфекционных заболеваний и проводя т медикаментозную терапию.
2.3. При выявлении 20% ц более инвазированных острицами среди детей 
проводят оздоровление всёх детей и обслуживаюгцего персонала 
дошкольных образовательных организаций. Одновременно проводятся 
мероприятия по выявлеии о источников заражения острицами и их 
оздоровление в соответствии с санитарными правилами по профилактике 
энтеробиозов.
2.4. При регистрации случаев заболеваний среди детей и персонала 
дошкольных образовательных организаций контагиозными гельминтозами 
профилактические мероприятия проводя т как в период лечения детей, так и 
ближайшие 3 дня после его окончания. 11ри этом необходимо:
- ежедневно 2 раза (утром и вечером) проводить влажную уборку 
помещений с применением мыльно-содового раствора;
- провести чистку (очистить с использованием пылесоса) или обработать 
камерной дезинфекцией (если невозможно облучить бактерицидными 
лампами в течение 30 мину т на расстоянии до 25 см) ковры, дорожки, мягкие 
игрушки и убрать их до завершения заключительной дезинвазии;
- в течение 3 дней, начина 
подушки обрабатывать пы

■I с первого дня лечения, одеяла, матрацы и 
лесосом. Одеяла и постельное белье не



допускается встряхивать в помещении;
- в группах круглосуточного пребывания ежедневно меня ть или
проглаживать горячим ути
- следить за соблюдением 
(ногти на руках детей и не

эгом нательное, постельное белье и полотенца; 
детьми и персоналом правил личной гигиены 
рсонала должны быть коротко острижены).

качеством воды в ванне б с 
объектов внешней среды i

2.5. Для профилактики паразитозов проводят лабораторный контроль за
ссейна и одновременным отбором смывов с 
ia паразитологические показатели.

11риложение 7.4.
Требовании к прохождению профилактических 
медицинских осмотров, гигиенического воспитания и обучения, 
личной гигиене персонала
1. Персонал дошкольных образовательных организаций проходит 
предварительные, при поступлении на работу, и периодические медицинские 
осмотры, в установленном порядке; аттес тацию на знание нас тоящих 
санитарных норм и правил не реже 1 раза в 2 года, для персонала пищеблока, 
а также лиц, учас твующих в раздаче пищи детям, - не реже 1 раза в год. Не 
аттестованный персонал дошкольных образовательных организаций 
проходит повторное гигиеническое воспитание и обучение с последующей 
переаттестаг щей.
2. Каждый работник дошкольных образова тельных организаций должен 
име ть личную медицинскою книжку, в которую должны быть внесены 
результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, 
сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения 
о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, 
допуск к работе.
При отсутствии сведений р профилактических прививках работники,
поступающие в дошкольп 
приви ты в соответствии с 
прививок.
3. Ежедневно перед начал* 
связанных с приготовлепи

>ie образовательные организации, должны быть 
национальным календарем профилактических

)м работы проводи тся осмо тр работников, 
ем и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся 

в журнал здоровья (1 [риложение 7.4.1).
Не допускаются к работе на пищеблоке и в групповых ячейках к 
накрыванию на столы лица с ангинами, катаральными явлениями верхних 
дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при 
подозрении на инфекционные заболевания.
При наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть 
допущены к работе при условии их работы в перчатках.
4. Персонал дошкольных образовательных организаций должен 
соблюдать правила личной гигиены: приходить па работу в чистой одежде и 
обуви; оставлять верхнкж одежду, головной убор и личные вещи в 
индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь ногти.



5. Работники пищеблока должны быть обеспечены специальной одеждой 
(халат, колпак или косынка), ре менее грех комплектов па 1 человека. 
Специальная одежда должна храниться в отдельном шкафу. Не допускается 
совместное хранение в одном шкафу спецодежды и личных вещей. 
Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, 
принимать пищу и курить на рабочем месте.
6. Воспитатели и помощники воспитателя обеспечиваются спецодеждой 
(халаты светлых тонов).

ую комнату персонал должен снимать халаг и 
ыть руки с мылом; работникам не допускается 
стом.

8. У помощника воспитатфгя дополнительно должны быть: фартук, 
колпак или косынка для раздачи пищи, фартук для мытья посуды и 
специальный (темный) халат для уборки помещений.

7. Перед входом в туалстп 
после выхода тщательно iv 
пользоваться де тским Tyaj

санитарных правил, в том 
- наличие текста настояпц

1 [риложение 7.5.
Требования к соблюдению сани гарных правил
1. Руководитель дошкольной образовательной организации является 
ответственным лицом за организацию и полноту выполнения настоящих

числе обеспечивает: 
х санитарных правил в организации и 

доведение содержания правил до работников учреждения;
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками 
учреждения;
- необходимые условия для соблюдения сани тарных правил;
- прием па работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, 
прошедших профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;
- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;
- своевременное прохождение! работниками дошкольной 
образовательной организации периодических медицинских обследований,

я и обучения;
[й по дезинфекции, дезинсекции и 

югического, холодильного и другого

гигиенического воспитани
- организацию мероприяп 
дератизации;
- исправную работу техно 
оборудования учреждения
2. Медицинский персонал дошкольных образовательных организаций (в 
т.ч., работающий на базе учреждений здравоохранения) или инструктор по 
гигиеническому воспитанию осуществляет повседневный контроль за 
соблюдением требований санитарных правил.
3. За нарушение санитарного законодательства руководитель 
дошкольных образовательных организаций, а также должностные лица, 
нарушившие требования настоящих санитарных правил, несут 
ответственность в порядке, установленном законодательством Российской 
Федерации.



1ример технологической карты
УТВЕРЖДАЮ: 

Заведующий МКДОУ № 39 
Ю.И.Локтионова

11риложение 7.6

Технологическая кар га № 24
На: салат из свеклы с растительным маслом
№ рецептуры по сборнику: № 64, справ. М 2003 г.

11абор сырья Расход пр< 
до 3-х лет

>дуктов на 1 порцию г
от 3 до 7 лет

брутто нетто брутто нетто
Свекла (отв. 
неочищ. До 
1.01

94,8 94,8 140,8 140,8

или (отв. 
неочищ с 1.01

100,0 100,0 150,0 150,0

Масса
отварной
свеклы

74,0 110,0

Масло
растительное

6,0 ; 6,0 10,0 10,0

Соль 0,8 0,8 1,2 1,2
Выход
готового
блюда

80 120

Технология приготовления
Свеклу тщательно промывают, отваривают в кожуре до готовности. 
Отварную свеклу очищают,
нарезают соломкой, укладывают горкой. 11ри отпуске посыпают солью и
поливают растительным
маслом..
Требования к качеству
Внешний вид: овощи сохраняют форму нарезки, салат уложен горкой, 
заправлен
Консистенция: овощей - мягкая, сочная
Цвет: свойственный входящим в блюдо продуктам
Вкус и запах: свойственный входящим в блюдо продуктам в сочетании с
рас т и те j  I ь н ым маслом
(заправкой)



Пищевая ценность изделия (блюда)
Возраст Белки, г )[<иры, г Углеводы,

г
Энергетичес кая 
ценность, ккал

Масса, г

до 3 лет 1,0 5, 8 6,4 84 80
от 3 до 7
лет

1,6 9,8 ] 9,6 132 120

Расчет химического состава
Возраст Минеральные элементы, мг Витамины

Са Mg Fe В1, мг В2, мг С, мг
до 3 лет 1,5
от 3 до 7
лет- i-

2,24

!



Программа и рои зводе г 
соответствии с требова 
союза

Объек

1 [риложение 8-. 
вёиного контроля поступающей продукции в 
и ними Технических регламентов Таможенного

№п/п Наименование 
объекта 
производствен 
но го контроля

Входной
контроль
показателей
качества и
безопасности
сырья и
компонентов

т

Сырье
и
компо
пенты

Определяемые
показатели

ребования к 
'паковке 
и маркировке:

соответствие видов и 
наименований 
поступившего сырья и 
компонентов 
маркировке па 
упаковке и товарно- 
сопроводительной 
документации

- соответствие 
Принадлежности 
продукции к партии, 
указанной в 
Сопроводительно й 
документации

11сриодич
ность
произволе
твенного
контроля

Каждая 
партия 
сырья и 
компонент 
о в

Нормативная, 
нормативно­
техническая и 
методическая 
документация

регламентиру
ющая
проведения
контроля

Технические
регламенты
на
соответствую 
щие виды 
продукции

Сан11ин 
2.4.1.3049-13



2 Входной
контроль
показателей
качества и
безопасности
поступающего
сырья и
пищевой
продукции

Сырье
и
пищев
ая
проду
кция

-соответствие 
ч гаков к и и 

маркировки товара 
рсбованиям 

санитарных правил и 
нормативов, 
государственных 
стандартов(объем 
и нфЬрма ци и, нал ич и е 
текста на русском 
языке и т.д.)

Соответствие видов и
наименование
П о с т у п и в ш е й

продукции
маркировке
на упаковке и
т о в а р н о -

с о п р о в о д и т е л ь н о й

документации
- соответствие 
продукции 
принадлежности 
продукции к партии, 
указанной в
сопро водителы ю й 
документации __
- соответствие 
упаковки и 
маркировки товара 
требованиям 
санитарных правил и 
нормативов, 
государственных 
стандартов(объем 
информации, наличие
екста на русском

^ З Ы К С  И Т .Д . )

Каждая 
партия 
поступаю 
щих сырья 
и пищевой 
продукции

Технические •
регламенты
на
соответствую 
щие виды 
продукции

Технические
регламенты
на
соответствую 
щие виды 
продукции



Данные для обеспечения 
(и згото вл ен и я) 11 и in е в о й 
Таможенного союза на о
11ищевые продукты, посту

безопасности в процессе производства 
продукции технических регламентов 
дельные виды пищевой продукции.
иающис в организацию и используемые при 

фиготовлении блюд должны соответствовать требованиям Технического 
регламента Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции».
Определены требования идентификации пищевых продуктов по 
следующим видам:
Требования к идентификации,молока и молочной продукции
(Приложение 8. /).
Требования к идентификации соков и соковой продукции (Приложение 
8.2).
Требования к идентификации мяса и мясной продукции (Приложение 
8.3).



1риложение 8. i
Правила идентификации молока и молочной продукции
(определены Техническим 
«О безопасности молока и

. На каждой единице упаковки молока или молочной продукции должна
быть нанесена маркировке
а) товарный знак (торговая
б) масса нетто (масса брут

регламентом Таможенного союза ТРТС 033/2013 
молочной продукции»)

, содержащая следующую информацию:
[ марка) (при наличии); 
то - на усмотрение изготовителя);

в) номер партии молока или молочной продукции;
г) предупредительные надписи или манипуляционные знаки (например: 
"беречь от солнечных луч<рй", "ограничение температуры", "беречь от 
влаги", "скоропортящийся груз") - наносятся избирательно в соответствии с 
режимами хранения и транспортирования молока или молочной продукции;
д) состав продукта - для молока или молочной продукции, расфасованной 
непосредственно в транспортную тару;
е) обозначение стандарта или технического докумен та изготовителя, в 
соответствии с которым производи тся продукт переработки молока - для

1укции, расфасованной непосредственно в 
элока или молочной продукции, ввозимой из 
1 не указывать).

2. Наименования молока и молочной продукции должны соответствовать 
следующим:
«ацидофилин»
«масло из коровьего молока»
«молоко»
«пастеризованное, стерилизованное, улы рапастеризоваипое, 
ультравысокотемпературпо-ооработаинос молоко»
"питьевое молоко"

молока или молочной про, 
транспортную тару (для м 
третьих стран, допускаете

ьпое молоко»

кие, полутвердые, твердые, сверхтвердые»

«ряженка»
«сгущенное с сахаром цел!
«сгущенное с сахаром обезжиренное молоко»
«сладокосливочное мае лор 
«сливочное масло»
«сметана»
«сухое цельное молоко»
« С Ы р ,  С Ы р Н Ы Й  П р О Д у К Т  МЯ1

«сыр»
«творог»
«творожная масса»
Наименования молока и молочной продукции могут дополняться 
ассортиментными знаками или фирменным наименованием изготовителя. 
Порядок слов в наименованиях молока и продуктов переработки молока, 
формируемых на основе пЬпятий в маркировочном тексте не 
регламентируется, например: "цельное молоко", "молоко цельное", "масло
сливочное", "сливочное мй1CJIO



Органолептические показатели идентификации молока

Молочная 
продукция

Органолен
нереработь

гические показатели идентификации продуктов
и молока

внешни 
й вид

консисте
нции

вкус и запах цвет

1 2 3 4 5
Молоко
питьевое'

непрозрачп;
я
жидкость

1 жидкая
однородна
я
нетягучая
1

характерные для
молока с легким
привкусом
кипячения.
Допускается
сладковатый
привкус

белый,
допускается с 
синеватым 
оттенком для 
обезжиренного 
молока, со 
светло­
кремовым 
оттенком - для 
стерилизованно 
г
о молока

Ряженка
однородная 
нарушенны 
пенарушеш 
сгустком бс 
газообразов

с
Vi или
[Ы М

3

ания

чистые
кисломолочные с 
выраженным 
привкусом 
пастеризации

светло­
кремовый
равномерный

Ацидофи
ЛИН

однородная
жидкость

тягучая чистый
кисломолочный 
слегка острый 
вкус

молочно-белый
равномерный

Творог, 
творожна 
я масса, 
творожны 
е
продукты

мягкая маж 
или рассып 
наличием о 
частиц мол< 
белка или б

/щаяся 
гагая с 
цутимых 
>чного
2 3  НИХ.

чистый
кисломолочный, 
допускается 
привкус сухого 
молока. При 
введении сахара 
или
подсластителей 
- в меру сладкий.

белый или с
кремовым
оттенком,
равномерный
или
обусловленный
добавленными
компонентами



Сметана

Масло
сливочно
е

Сыр,
сырный
продукт

однородная масса с 
глянцевой 
поверхностью ,

юродная,

на срезе 
:ухая.

плотная, од: 
пластичная, 
поверхности 
блестящая, ; 
Допускаете? 
поверхностислабо 
блестящая или 
слегка матовая с 
наличием единичных 
мельчай!них капелек 
влаги, консистенция 
недостаточно 
плотная и 
пластичная, 
слабокрошащаяся.

твердые ) ; 
форма 
бруска, 
цилиндра 
или 
другая 
произвольна 
я
форма

однородна
Я,
плотная,
слегка
ломкая
цли
другая.

Глазки
крупные,
средние,
мелкие
или
отсутству
ют.

Ч И С Т Ы И

кисломолочный.
Допускается
привкус
топленого
масла

для
сладкосливочног
о
масла - 
выраженный 
сливочный вкус 
и
привкус
пастеризации без 
посторонних 
привкусов и 
запахов.

длясыров с
высокой
температурой
второго
нагревания
- сырный,
сладковатый,
пряный с
различной
ctci тенью
выраженности,
характерной
дляконкретного
наименования
сыра, для сыров
с
промежуточной
и
низкой
температурой

белый с 
кремовым 
оттенком, 
равномерный

от светло- 
желтого до 
желтого, 
однородный, 
равномерный

от белого до
светло-
желтого,
равномерный,
мраморный



_— 1 - -----------— -
[ второго 

нагревания 
- сырный, 
кисловатый,
слегка
пряный, острый,
сразличной
степенью

Молокосухо
е

1

|

однородны]
порошок

мелкий
сухой
порошок

чистый,
свойственный
свежему
пастеризованном
У
молоку

белый со
*

светло­
кремовым
оттенком

Молоко, однородная однородна сладковато­ светло­
сливки жидкость 5(1, в меру солоноватый кремовый
концентр вязкая вкус,
и- жидкость свойственный
рованные топленому

молоку
Молоко, вязкая однородн чистый, сладкий, При
сливки, одпород ая, вязкая с термической
сгущенны пая гго всей выраженным обработке и
е с масса массе, без вкусом изготовлении с
сахаром наличия пастер изованног кофе и какао -

ощущаем о коричневый
ых молока.
кристалло У молока,

сгущенного с
молочного сахаром,
сахара. подвергнутого
Допускает дополнительной
с я термической
мучнистая обработке, - .г*

консистен карамельный
ция и привкус.
незначите Допускается

.. I льный наличие легкого
I осадок кормового

лактозы привкуса
па дне
тары при
хранении



Приложение 8. 
Правила идентификаций соков и соковой продукции
(определены Техническим регламентом Таможенного союза ТРТС 023/201 1 
«Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»)
1. Состав соковой продукции из фруктов и (или) овощей должен быть 
указан на потребительской упаковке в следующей последовательности:

) наименования сока и (или) фруктового и (или) овощного пюре,
состав такой продукции компонентов и 

е их применения) - в отношении сока;
наименования входящих в 
пищевых добавок (в случа
2) наименования сока и (или) фруктового и (или) овощного пюре, 
наименования входящих в состав такой продукции компонентов и 
пищевых добавок и последней указывается вода - в отношении 
фруктового и (или) овощного нектара, морса, фруктового и (или) 
овощного сокосодержащего напитка.
2. На потребительской упаковке соковой продукции из фруктов и (или) 
овощей указываются рекомендации об условиях хранения такой 
продукции после вскрытия се потребительской упаковки
3. Информация о номере партии или дате изготовления соковой 
продукции из фруктов и (или) овощей, наименование и место 
нахождения изготовителя И (или) лица, выполняющего функции 
иностранного изготовител 
происхождения такой про, 
транспортной упаковке та:
Данный код должен четко 
документации.

я (адрес, в том числе страна и (или) место 
1укции), могут быть заменены на 
сой продукции кодом идентификации, 
указываться в товаросопроводительной


