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ПРОГРАММА

по организации и проведению производственного
контроля за соблюдением санитарных правил
и выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий

                                                              2016
с. Красногвардейское

                                                   1. ПЕРЕЧЕНЬ НД.

РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ МЕРОПРИЯТИЯ ПО КОНТОРЛЮ ПРИ          ОСУЩЕСТВЛЕНИИ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ:

Нормативные ссылки по основным предметам
нормативного регулирования в сфере деятельности,
связанной с организацией  питания детей
в организованных коллективах

Нормативные ссылки по основным предметам нормативного регулирования в сфере деятельности, связанной с организацией  питания детей в организованных коллективах (Методические рекомендации «Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства при организации питания детей и подростков и государственный санитарно­эпидемиологический надзор за его организацией и проведением», Москва, 2007 год)

	Предмет регулирования
	Обозначение и пункт 
нормативного документа

	Требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов, инструментальному контролю за температурой и относительной влажностью хранения продуктов 
	ФЗ № 29-ФЗ (ст. 3,19),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (7.9-7.29)

СП 2.3.6.1066-01 (пп. 6.4, 7.2-7.15),

СанПиН 2.3.2.1324-03 (п.1.6),

СП 2.4.990-00 (п.2.11.13)

	Требования к условиям транспортировки пищевых продуктов, готовой кулинарной продукции, срокам реализации готовой кулинарной продукции 
	ФЗ № 29-ФЗ (ст. 3,19),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп.7.1-7.6, 8.3, 8.11, 9.3, 9.9, 9.11-9.12), 

СанПиН 2.4.1.2660-10 (пп. 17.1, 15.17, 15.13),

СП 2.4.990-00 (пп. 2.11.9-2.11.10),

СП 2.3.6.1066-01 (пп.11.1-11.10)

	Требования к тепловому и механическому оборудованию пищеблоков образовательных учреждений
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.6.1, 15., 8.13),

СанПиН 2.4.1.2660-10 Прил. 4,

СанПиН 2.3.2.1940-05 (пп. 7.2-7.8)

	Требования к технологии приготовления  кулинарной продукции, в том числе к режимам дефростации и холодной обработки продуктов, режимам тепловой обработки продуктов, обработки яиц
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 8.5-8.10, 8.13-8.15, 8.17-8.23),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (п.15.12–5.13), СанПиН 2.4.2.1178-02 (п.2.12.5),

СП 2.4.990​-00 (пп.2.11.15-2.11.16),

Методические указания

	Требования к санитарно­техническому оборудованию пищеблоков
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 3.3, 3.8, 3.13 и др.),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 8.6, Прил. 4),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.5.9, 2.3.25 и др.),

СП 2.4.990-00 (пп. 2.7.10 и др.)

	Требования к набору  помещений и планировочным решениям пищеблоков, поточности и соседству производственных процессов
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 5.1-5.3, 8.1,8.4),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (пп. 4.23–4.29, 2.10.1, 2.10,29), СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.3.25 ),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.2.2.13-2.2.2.16)

	Требования к отделке и санитарно­техническому состоянию помещений пищеблоков
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 5.5-5.8),

СанПиН 2.1.2.729-99 (пп. 5.1-5.7, 8.1, 8.2, 8.3)

	Требования к санитарной маркировке оборудования, инвентаря, использованию различного оборудования для различных целей
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.6.3, 6.5),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 14.2),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.14)

	Требования к программе производственного контроля за соблюдением санитарного законодательства и его выполнению
	ФЗ № 29-ФЗ (ст. 4, 22),

СП 1.1.1058-01, СанПиН 2.3.2.1940-05 (пп.8.1-8.5),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 9.1, 13.5, 14.1-14.4, 15.1)

СанПиН 2.3.2.1078-01 (пп. 2.22-2.28),

Сан ПиН 2.4.1.2660-10 (пп. 16.17, 20.3, 21.1),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (п. 2.12.6),

СП 2.4.900-00 (п. 2.11.18, 2.11.25-2.11.27, 2.14.1),

СанПиН 2.4.3.1186-03 (п. 2.9.5)

	Требования к порядку, срокам прохождения медицинских обследований, прививок, гигиенической аттестации у персонала объектов и порядку допуска к работе
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.23),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп.31–3.3, 15.1), 

СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 20.1, Прил. 15),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (п.2.10.4),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.23)

	Требования к санитарному содержанию помещений, территории, режиму уборки и дезинфекционному режиму, режимам  обработки (мытья) столовой и/или кухонной посуды, 

инвентаря, стирке спецодежды, требования по хранению и использованию дезинфицирующих средств, проведению
	СП 3.5.675-97 (пп. 6.3, 7.1, 7.2.1, 7.2.3, 7.2.4, 7.4, 7.6)

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 5.11-5.15, 6.4, 6.11, 6.15​6.22, 9.13, 12.1-12.3, 15.1)

СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 3.13–3.17, 14.5–14.19, 2.10.4-2.10.13),
СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.2.9, 2.11.1-2.11.6), 

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.20-2.11.22, 2.12.1, 2.12.6, 2.1.15),

СанПиН 3.5.2.1376​03,

	мероприятий по дезинсекции и дератизации, сбору и вывозу твердых и пищевых отходов
	СанПиН 3.5.1378-03 (пп. 2.4-2.14, 3.5, 3.6, 3.8, 3.9, 4.2),

СанПиН 42-128-4690-88 (пп. 2.1.3, 2.2, 2.4, 4, 5, 6.3),

СП 3.1/3.2.1379-03, СП 3.1.1.1117-02

	Правила личной гигиены персонала, требования к условиям для соблюдения личной гигиены персоналом, учащимся (воспитанниками)
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п. 13.4),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 20.4),

 СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.12.6, 2.3.25),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.24)

	Требования к наличию санитарно­эпидемиологических правил, норм, гигиенических нормативов, технической (технологической) документации на производство кулинарной продукции, методической документации
	ФЗ № 52-ФЗ (ст. 11),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (п. 9.10, 15.1) 



	Необходимость согласования рациона питания (примерного меню), требования к пищевой и биологической ценности рационов питания, нормы питания, порядок контроля за выполнением норм питания (ведения и анализа накопительных ведомостей и др. документации), требования к режиму питания
	ФЗ № 52-ФЗ (ст.17), Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения (№ 5786-91),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (пп. 16.1–16.6),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.3.25, 2.12.1-2.12.2),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.1-2.11.7),

СанПиН 2.4.3.1186-03 (пп.2.7.2-2.7.3), 
Методические указания

	Порядок согласования ассортимента производимой и реализуемой продукции, рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов, реализуемых в свободной продаже («буфетной продукции»)
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.8.2), 
Методические указания

	Требования к пищевым продуктам для дошкольного и школьного питания, принципы щадящего питания
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.3, 15, 17),

СанПиН 2.3.2.1078-01 (пп. 3.2.1-3.2.2),

СанПиН 2.3.2.1940-05 (п.2.1-абз. 17, пп.3.2, 4.3, 4.4, 5.4, 6.5, 7.2, 7.4, 7.5, 7.8, 8.1-8.5, 9.1-9.3, 10.1-10.4),

 СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 15.13, 15.22, 15.23, Прил. 5), 

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.17)

	Правила профилактики пищевых отравлений, требования, исключающие повторы блюд и кулинарных изделий  в рационе питания, порядок оставления суточной пробы рациона питания
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.3),

СП 3.1/3.2.1379-03, СП 3.1.1.1117​02,

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 7.8, 8.24, 9.3-9.5),

СанПиН 2.4.1.2660-10 (пп. 16.18, 15.23),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.12.4-2.12.5),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.12-2.11.17, 2.11.19, 2.11.20)

	Требования к организации
питьевого режима
	СанПиН 2.4.1.2660-10 (п. 15.24),

СанПиН 2.1.4.116-02

	Требования к товарно­сопроводительной документации (удостоверениям качества и безопасности, декларациям или сертификатам соответствия, санитарно­эпидемиологическим заключениям, свидетельствам о госрегистрации) на продовольственные товары, требования к маркировке пищевых продуктов (информации для потребителей)
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.3, 17, 18, 20, 21),

СанПиН 2.3.2.1078-01 (пп. 2.9, 2.13, 2.17, 2.18, 2.19, 2.24),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.7.7, 9.10),

СанПиН 2.3.6.1066-01 (п. 7.1),

СанПиН 2.4.1.2660-10 ( п. 17.6), 

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.11)


     1.    Федеральный закон» О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения »       от    30.03.1999года  № 52 – ФЗ;

2.  Федеральный закон « О  качестве и безопасности  пищевых продуктов» от 02.01.2000 года № 29-ФЗ.

3. ФЗ № 294-ФЗ от 26.12.2008г « О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля». 
4. ФЗ № 88-ФЗ от 12.06.2008г « Гигиенический регламент на молоко и молочную продукцию»

5. ФЗ  - 178 –ФЗ от  27.10.2008г « Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей». 

6. ФЗ  от 24.06.2008г № 90 – ФЗ  « технический регламент  масло – жировая продукция»

7.  Федеральный закон « О внесении  дополнений в закон РФ « Об образовании»

       ( изложена новая редакция) № 12 ФЗ  - от 13.01.1996 года.

8. ФЗ « Об иммунопрофилактики инфекционных заболевания» от 17.07.1998г.

9. ФЗ « О предупреждении распространении в РФ заболеваний вызванных вирусом иммунодефицита человека» № 338 от 30.03.1995г.

10. ФЗ № 77  от 19.06.2001г. « О предупреждении распространения туберкулеза в РФ»

11. Постановление правительства  РФ « О лицензировании отдельных видов  деятельности» от 20.06.1992г. № 409.

12. Постановление мин. труда « О проведении аттестации рабочих мест по условиям труда» №  12 от.14.03.1997года.

13.  Постановление кабинета министров  РА «О совершенствовании системы лицензирования  отдельных видов деятельности  на территории РА» № 306 от 20.09.1999 года.

14. Постановление кабинета министров  РА «О состоянии  питания детей и  подростков в организованных коллективах РА» от 15.06.1998года.

15. Постановление Главного государственного врача  по Республике Адыгея « О  предварительных при поступлении на работу  и периодических медицинских осмотрах декретированного контингента работающих» от 07.12.19998 года  № 25.

16. Приказ МЗ РФ и Мин образования « О  совершенствовании системы  мед обеспечения детей в образовательных учреждениях» № 186/272 от 30.06.1998года.

17. Методические условия по санитарно – бактериологическому контролю на предприятии общественного питания и торговли № 2657-82.

18. СанПин СанПиН 2.4.1.3049-13 Санитарно- эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных учреждениях.
19. СанПин 3.2.569-96 от 31.10.1996 года « Профилактика паразитарных болезней  на территории РФ».

20. СанПин  2.3.2.1074-01 « Вода питьевая. Гигиенические требования к качеству воды  централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества.»

21. СП 1.1.1058-01 « Организация  и проведение производственного контроля  за соблюдением санитарных правил   и выполнением санитарно –противоэпидемических  ( профилактических) мероприятий.

22. СанПин 2.3.2.1078-01 « Гигиенические  требования  к качеству и безопасности  продовольственного сырья и пищевых продуктов».

23. СанПин 2.3.2.1324-03 « Гигиенические  требования к срокам  годности и условиям хранения пищевых продуктов».

24. СанПин 42-123.4717-88 « Рекомендуемые уровни  содержания  витаминов в витаминизированных пищевых продуктах».

25.  СП.2.3.6.1079-01  « Санитарно -  эпидемиологические требования к организации  общественного питания, изготовлению и оборото способности  в них пищевых продуктов и прод сырья.»

26. СниП 2.04.05.-91  « Отопление, вентиляция, кондиционирование»

27. СниП 2.04.01 -85 « Внутренний водопровод и канализация здания»

28. Снип 2.08.02-89 « Общественные здания и сооружения»

29. СанПసн 2Ȯ2.1./2n1.1.1Ȳ78-03 « Гигиеничбские требؾвания к естественному, искуుстزЕнఽомуРиȠсовмещенному освещениъ жмлых и общественных зданий».

30. ГОСТ Р 50713-94 « Изделظя для нМворожденных детей ясельной группы»
31. ГОСТ 2е779-90 ë Игрушки. Общие требования безопасности методы контроляһ耍Постановление Ллавного госуеѰрственного врача  по РЕспублике А䐴ыгея :

32. ФЗ « Об иМмунопрофилактики инфекционнъх заболе萲ания

1..№ 60  от ı8.12.Ĳ001 годаР«  Об учетд дезинфицирующих средств  и проведении дез. мероприятий  на объектах РА»

2.  № 66  от30.03.2004 года  « Об усилении  дез. режима   на объектах общественного питания и торговли».

      3.  № 130 от 17.11.2004года  « О проведении профессионально – гигиенической подготовки   и аттестации».
34. ТРТС 021/2011    «О безопасности пищевых продуктов»

022/2011 о маркировке пищевых продуктов

Пр.302-н,м-о
2. ПЕРЕЧЕНЬ ДОЛЖНОСТНЫХ ЛИЦ ( РАБОТНИКОВ) НА КОТОРЫХ ВОЗЛОЖЕНЫ ФУНКЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ.

	Должностное лицо
	Функции

	Заведующая  ДОУ
	Обеспечивает:

-    Планирует и организует образовательный процесс;

-    осуществляет контроль за его ходом и результатами, отвечает за качество и эффективность работы ОУ в соответствии с годовым планом;

-     осуществляет  контроль за  образовательной деятельностью воспитанников  в соответствии с Уставом ОУ и требованиями Законно РФ « Об образовании»;

-     отвечает за качество образования дошкольников и реализацию общеобразовательных программ;

-     организует и отвечает за правильное ведение делопроизводство;

-     организует и руководит работой  администрацией и пед. совета ДОУ;

-     представляет интересы ДОУ в государственных и общественных организациях и т.п.;  

-     создает необходимые условия для организации педагогического процесса;

-    проводит набор пед. кадров, определяет их функциональные обязанности,  осуществляет расстановку пед. кадров  с учетом мнения пед. коллектива;

-     принимает на работу и увольняет педагогический, административный, обслуживающий персонал, поощряет и налагает на них взыскание;

-     утверждает штатное расписание в пределах  выделенных средств на оплату труда работниками ДОУ;

-     организует в установленном порядке рациональное  использование бюджетных оссегнований;

-    устанавливает, по договоренности с Учредителем надбавки и доплаты  к  зарплате творчески работающим воспитателям и другим работникам предоставляет льготы  и материальную поддержку предусмотренную работникам решениями Совета, профкома, администрации: создает условия для творческого роста пед. работников;

-    контролирует выполнение правил внутреннего трудового распорядка, охраны труда, техники безопасности,  отвечает за  жизнь и здоровье дошкольников и работников ДОУ;

-     создает в ДОУ необходимые условия  для работы пищеблока контролирует  работу в целях охраны и укрепления здоровья  воспитанников и работников ДОУ;

-     поощряет работников ДОУ и налагает на них взыскание;

-     представляет работников ДОУ к поощрениям и наградам;

-     обеспечивает подготовку и   предоставление необходимой отчетности учредителю ОУ и по системе образования;

-     организует аттестацию пед. работников,  создает условия  для проведения аттестации  работников,  создает условия для аттестации ДОУ;

-    наличие в учреждении  санитарных правил  и их  выполнение всеми сотрудниками учреждения;

-    организацию   производственного  -  лабораторного контроля;

-    необходимые условия для соблюдения санитарных правил и норм;

-    прием на работу лиц, имеющих допуск  по состоянию здоровья, прошедших проф. Гигиеническую подготовку и аттестацию;

-     наличие личных медицинских книжек  на каждого работника;

-     своевременное прохождение периодического мед. осмотра и гигиенического обучения всеми сотрудниками;

-     выполнение предписания,  постановления контролирующих организаций;

-    условия труда работающих в соответствии с действующим законом;  

-    исправную работу  технологического, холодильного и другого оборудования учреждения;

-    проведение мероприятий  по дезинфекции,  дезинсекции, дератизации;

-    наличие аптечки для оказания первой медицинской помощи и своевременного пополнения;  

-   проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика;

	Медицинская сестра
	Обязана:

-   обеспечивает выполнение  « Инструкции по охране жизни и здоровья  детей в ДОУ»  и соблюдает правила и нормы  охраны труда, техники безопасности и противопожарной  защиты;

-    осуществляет контроль за соблюдением  сан. гиг.  эпид. режима в ДОУ;

-    ведет осмотр детей во время утреннего приема.  Отмечает  отсутствующих по болезни детей. Изолирует и оказывает первую мед. помощь детям, сотрудникам ДОУ;

-    ежемесячно проводит учет часто болеющих детей, инфекционных заболеваний, травматизма;

-    распределяет детей  по мед. группам для занятий физкультурой;

-    осуществляет медико – педагогический контроль  за организацией двигательного режима в учреждении,  методикой проведения утренней гимнастики и физических  занятий,  и их воздействие  на детский организм;

-     контролирует проведение  закаливающих мероприятий;

-    организуя, проводит и контролирует летнюю оздоровительную компанию, готовит заявки на приобретение необходимых медикаментов, дез. средств, мед. инструментов и оборудования;

-    планирует вакцинацию и контролирует  состояние детей  после их  проведения;

-    осуществляет  и контролирует  мед. обследование сотрудников ДОУ,  оформляя это документально;

-    проводит санитарно – просветительную работу среди сотрудников,  давая рекомендации по гигиеническому воспитанию,  формированию навыков  здорового образа жизни,  профилактике СПИДА и др. инфекционных заболеваний;

-    ведет соответствующую мед. документацию, отвечает за ее состояние;

-    является образцом  в культуре и этике поведения общения внешнего вида;

-   проходит мед. осмотр  в нерабочее время, согласно графика;

-   проводит мед. осмотр детей при поступлении в учреждение  с целью выявления больных в том числе  на педикулез;

-    систематически наблюдает  за состоянием здоровья воспитанников,  особенно имеющих отклонение в состоянии здоровья;

-   проводит работу по организации профилактического осмотра детей, проводит профилактические прививки;

-    информирует руководителя учреждения, воспитателя, метод.  по физ. воспитанию,  о состоянии здоровья детей, рекомендуемом режимом дня с отклонением состояния здоровья;

-    ежедневный амбулаторный прием, выявляет  заболевших детей, своевременную их изоляцию, оказывает  первую мед. помощь;  

-    сообщает  в Территориальное Учреждения Здравоохранения  о случаях инфекционной и паразитарной заболеваемости среди воспитанников и персонала учреждения в течении двух часов  после установления диагноза;

-    организует и проводит санитарно – противоэпидемические мероприятия;

-    ведет контролироль за   пищеблоком и питанием детей;

-    оставляет ежедневно пробы завтрака, обеда, полдника, несет за это персональную ответственность

	Повар
	Обязан:

-    выполнять инструкцию по охране  жизни и здоровья  детей в детском саду,» Санитарно гигиенические, эпидемиологические правила», инструкцию по охране труда и технике безопасности, противопожарной  безопасности;

-    обеспечивает приготовление вкусной  и доброкачественной детской пищи, соблюдением сан – гиг  требований, технологий, рецептов блюд в соответствии с режимом ДОУ;

-    отвечает за качество и безопасность приготовленной пищи;

-   отвечает за сан – гиг состояние пищеблока в течении всего дня;

-    заготавливает продукты, несет материальную ответственность за их  сохранность на пищеблоке;

-    производит закладку основных продуктов в котел при отсутствии старшей мед. сестры, заведующей или других назначенных  лиц;

-    приготовленную  пищу раздать персоналу в соответствии с режимом группы;

-   оставляет ежедневно пробы завтрака, обеда, полдника, несет за это персональную ответственность (при отсутствии мед. работника);

-   делает маркировку посуды на пищеблоке и следит за нею;

-    во время отсутствия второго повара, заменяет его;

-   соблюдает правила личной гигиены,  работает  в чистой спец. одежде и головном уборе;

-   проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика; 

	Помощник повара
	Обязан:

-  выполнять инструкцию по охране  жизни и здоровья  детей в детском саду,» Санитарно гигиенические, эпидемиологические правила», инструкцию по охране труда и технике безопасности, противопожарной  безопасности;

-    приносит с кухни  пищу в столовую, раздает ее детям, убирает, моет посуду;

-    производит сан. обработку посуды, столов, посудомоечных  машин  моющими средствами  в соответствии с требованиями  санитарного  законодательства;

-    организует сортировку столов;

-    организует  дежурство детей  и учит  их сортировке и уборке столов;

-    два раза  в день  производит влажную уборку помещений с применением  дез.  средств;

-   совместно с воспитателями учит детей  культурно гигиеническим навыкам питания;

-    по мере необходимости  застирывает салфетки, скатерти и отдает их  в прачечную;

-   два раза  в год моет  окна,  меняет шторы;

-  проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика;

	Воспитатель
	Обязан:

-    планирует,  организует  жизнедеятельность воспитанников и осуществляет их  воспитание;

-    проводит повседневную работу, обеспечивающую создание условий для их социально психологической реабилитации;

-    использует разнообразные  приемы, методы,  и средства обучения;

-    на основе изучения  индивидуальных особенностей,  рекомендаций психолога;

-    планирует и проводит  с воспитанниками коррекционно- развивающую работу;

-   обеспечивает сохранение и укрепление  здоровья воспитанников отвечая за их жизнь и здоровье;

-   организует выполнение воспитанниками режима дня;

-   организует с учетом  возраста по самообслуживанию, соблюдению ими  техники безопасности, посильное участие в общественном труде;

-    способствует проявлению интереса воспитанников к определенному роду деятельности;

-   изучает индивидуальные способности, интересы,  склонности воспитанников их семейных обстоятельств и жилищно -   бытовых условий;

-    взаимодействует с родителями;

-    координирует деятельность младшего воспитателя и других работников в  рамках единого образовательного процесса; 

-    принимает участие   в разработке и составлении  общего учебного плана;

-   обеспечивает  условия  для  соблюдения и привития детьми  навыков личной гигиены;

-   контролирует чистоту полотенец, белья,  их маркировку, своевременную смену;

-   отвечает за мытье игрушек;

-    проводит маркировку мебели, контролирует рассаживание детей в  соответствии  с росто – возростными особенностями детей;

-    проводит совместно с мед. работником  утренний фильтр  при приемке детей;

-   проводит осмотр на педикулез;

-    соблюдает гигиенические  требования, предъявляемые к воспитательному процессу;

-   проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика;      

	Помощник воспитателя
	Обязан:

-    участвовать в планировании и  организации жизнедеятельности воспитанников;

-    осуществляет под руководством воспитателя  повседневную работу, обеспечивающую созданию условий для социальной адаптации;

-    под руководством воспитателя обеспечивает сохранение и укрепление здоровья воспитанников,  проведение мероприятий, способствующих психическому развитию, соблюдению ими  распорядка дня;

-     организует  с учетом возраста воспитанников работу по самообслуживанию, соблюдению ими требований по охране труда,  оказывает им необходимую помощь;

-    участвует в работе по  профилактике отклонений поведения,  вредных привычек у  воспитанников;

-    обеспечивает надлежащие санитарное состояние помещений и оборудования;

-    взаимодействует с родителями  воспитанников;

-   проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика;

	Машинист по стирке и
ремонту белья
	Обязана:

-   обеспечивает выполнение инструкции по охране жизни и здоровья детей ДОУ;

-   соблюдает правила  и нормы охраны труда,  техники безопасности и  противопожарной безопасности, а также  сан.гиг  требований ;

-    отвечает за сохранность  мягкого инвентаря в прачечной;

-    стирает халаты сотрудникам,  хоз мешки, полотенца, одеяла и т.д.;

-    соблюдает график смены белья по группам;

-    строго выполняет инструкцию по эксплуатации оборудования,  бережно относится к ним и отвечает за его сохранность;

-    соблюдает правила техники  безопасности в работе с электрическими  приборами; 

-    отвечает  за санитарное состояние прачечной и расход моющих средств;

-    проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика;  

	Музыкальный руководитель
	Обязан:

 -     осуществлять  в соответствии  с « Программой воспитания детей в детском саду» музыкальное воспитание;

 -     проводить музыкальные занятия, принимает активное  участие  во всех  видах развлечений;

 -     составляет планы детских утренников и концертов,  руководит  подготовкой и проведением их,  участвует работе  по изготовлению  праздничных костюмов и другого праздничного оформления;

 -     ведет индивидуальную работу с детьми, выявляет способных  и одаренных детей, всемерно способствует развитию  музыкальных способностей;

 -     проводит совместно с воспитателями детского сада  разучивание игр с пением, хороводов, музыкально –дидактических  игр, а также организует  обучение детей игре  на музыкальных инструментах, консультирует  родителей  по вопросам музыкального развития детей;

 -    соблюдает Устав ДОУ;

 -    проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика

     Музыкальный руководитель должен знать:

 -     Постановление и решение  правительства по вопросам  дошкольного воспитания;    

 -    технику безопасности.

	Заместитель заведующей  по АХЧ
	Обязан:

-    Обеспечивать сохранность здания, имущества, продуктов,  ремонт  и санитарное  состояние помещений, территории и оборудования;

-   своевременно получать и доставлять в детский сад продукты питания и топливо;

-    осуществлять контроль за работой обслуживающего персонала, инструктирования его и выполнение требований противопожарной безопасности;

-   является материально ответственным лицом;

-   организует и обеспечивает хозяйственное  обслуживание ДОУ,   получение и доставку необходимого инвентаря и оборудования;

-   обеспечивает своевременную доставку продуктов питания,  принимает участие  в составлении меню – раскладки и требований – заявок на продукты питания;

-   обеспечивает сохранность имущества детского сада,  его  восстановление и пополнение;

-   следит за состоянием участка и оборудования ДОУ, принимает меры к своевременному их ремонту;

-  обеспечивает выполнение противопожарных мероприятий, санитарного режима детского сада и прилегающей к нему территории;

-   обеспечивает и ведет  соответствующую документацию;

-  отвечает за правильную организацию работы обслуживающего персонала;

-   соблюдает устав ДОУ;

-  проходит мед осмотр в нерабочее время, согласно графика;

- знать технику безопасности.     


3.   ПЕРЕЧЕНЬ

химических веществ, биологических и иных факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих  потенциальную опасность для человека и среды его обитания.

	Этапы контроля
	Объект контроля
	Параметры контроля
	Периодичность контроля

	Входной контроль
	Сырье и пищевые продукты
	Наличие товаросопроводительных документов, подтверждающих качество и безопасность; товарно – транспортная накладная; сертификат соответствия, качественное удостоверение
	Каждая партия

	
	
	Соответствие упаковки
	Каждая партия

	
	
	Наличие и правильность маркировки
	Каждая партия

	
	
	Органолептические показатели ( внешний вид, цвет ,запах, вкус, консистенция)
	Каждая партия

	
	
	Соблюдение сроков и условия хранения, правил товарного соседства,  норм складирования.
	Каждая партия

	
	
	Физико – химические и микробиологические  показатели
	В случаи сомнения в доброкачественности  продукции

	На этапе транспортировки
	Пищевые продукты
	Соблюдение температурного режима при транспортировки
	Каждая партия

	
	Спец. транспорт
	Наличие санитарного паспорта на транспорт
	От каждого поставщика

	
	Транспортная тара
	Соответствие упаковки. Наличие и правильность маркировки
	Каждая партия

	На этапе хранения
	Пищевые продукты
	Сроки хранения. Температурный режим хранения. Нормы складирования 
	Ежедневно

	На этапе приготовления кулинарных изделий
	Готовые кулинарные изделия
	Микробиологические исследования  проб готовых блюд на соответствие требованиям санитарного законодательства
	2  -3 блюда 1 раз в год

	
	
	Эффективность термической обработки рубленных  изделий
	1 проба 1  раз в год

	
	
	Калорийность, выход блюд и соответствие химического состава 
	2  блюдо  –1 раз в год

	
	
	Контроль проводимой витаминизации блюд       ( третье блюдо)
	1  блюдо  –2 раза в год

	Соблюдение санитарного  и дез. режимов
	Оборудование инвентарь, тара
	Наличие инструкций о правилах мытья 
	Постоянно

	
	
	Наличие маркировки на инвентаре
	Постоянно

	
	
	Концентрация  моющих средств
	Ежедневно 

	
	
	Микробиологические исследования смывов на наличие санитарно показательной микрофлоры  ( БГКП)
	10 смывов  - 1 раз в квартал

	
	
	Эффективность дез. средств
	1 раз в квартал

	
	
	Исследование смывов на наличие яиц гельминтов
	10 смывов  - 2 раз в год 

	
	
	% содержание  активного хлора ( сухое вещество, раствор)
	1 раз в год

	
	Песок, почва
	Определение яйц гельминтов, ЭПБ, колититр, свинец, клостридии,  териофилы, формальдегид, цезий -137, стронций -90, ГХЦГ,ДДТ 
	2-3 пробы, 3 раза в год.

	
	Вода водопроводная
	Исследование питьевой воды  на соответствие требованиям санитарных норм, правил и гигиенических нормативов по химическим и микробиологическим показателям
	 По химическим показателям –1 раз в год;

По микробиологическим показателям  -  2 пробы в год.

	Условия труда
	Микроклимат

Освещенность


	Исследование параметров микроклимата производственных помещений
	3-7 точек  –2 раза в год в холодное и теплое время года

	
	
	Исследование уровня искусственной освещенности  в производственных помещениях
	6- 12  точек –1 раз в год


4. ПЕРЕЧЕНЬ.

должностей работников, подлежащим  медицинским осмотрам,

 профессиональной гигиенической  подготовке.

	               Должность
	                            Кратность прохождения

	
	Медицинский осмотр
	Профессионально – гигиеническое обучение

	Заведующая ДОУ
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Медицинский работник
	1 раз в год
	1 раз в  2года

	Повар, помощник повара
	1 раз в год
	              1 раз в год

	Воспитатели ,специалисты
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Пом. воспитателя
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Машинист по стирке белья
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Зам. зав. по АХЧ
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Зам. зав. по ВМР
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Муз. работник
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Инструктор по ФК
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Сторож 
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Дворник 
	1 раз в год
	1 раз в 2 года

	Кастелянша 
	1 раз в год
	1 раз в 2 года


5. ПЕРЕЧЕНЬ.

осуществляемых предпринимателем работы услуг, видов

деятельности, выпускаемой продукции, подлежащих

санитарно – эпидемиологической оценке, сертификации,  лицензирования.

.  Образовательная деятельность; 

.    Условия труда работающих ( аттестация рабочих мест);

.    Проведение производственного контроля;

.    Специализированный транспорт. 

6. МЕРОПРИЯТИЯ

предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей

среды продукции и технологии ее производства, критерии ее безопасности и (или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировки, реализации и утилизации продукции, а также безопасности процесса выполнения работ, оказания услуг.
                                                                     Мероприятия:

· Производственный контроль за качеством реализуемых пищевых продуктов;

· Производственный контроль за условиями труда работающих на предприятии;

· Производственный контроль за соблюдением условий охраны окружающей среды;

· Производственный контроль за соблюдением сан. дез мероприятий.

                                                      Методы контроля:

· Наличие нормативной документации и ее актуализация;

· Проведение производственного контроля в соответствии с настоящей программой;

· Профессионально-гигиеническое  обучение работников;

· Соблюдение сроков медицинских осмотров;

7. ПЕРЕЧЕНЬ

форм учета и отчетности, установленные на предприятии по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля.
1. Товарная книга (книга учета движения товара);

2. Журнал бракеража сырой продукции;

3. Журнал бракеража готовой продукции;

4. Журнал осмотра на гнойничковые заболевания;

5. Журнал здоровья;

6. Журнал осмотра детей на педикулез;

7. Журнал остатков пищи;

8.Технологические канкуляционные карты;

  9. Санитарный журнал;

  10. Журнал учета получения  и расхода дезинфицирующих средств и проведение дез. мероприятий в профилактических целях;

11.Результаты аттестации рабочих мест;

12Журнал учета мероприятий по контролю;

13.Журнал регистрации экстренных извещений;

14.Накопительная ведомость;

15.Журнал закаливающих процедур 

16. Журнал витаминизации блюд;

17.Журнал учета температурного режима холодильников;

18.Протоколы лабораторных исследований.

· воды;

· смывов; 

· микроклимата;

· освещенности;

· пищевых продуктов;

19. Амбулаторный журнал;

20. Журнал инфекционных заболеваний ( Ф –60);

21.  Перспективное меню;

22. Меню – раскладка;

23.  Планы – мероприятий по случаям инфекционной заболеваемости; 

24.  Личные медицинские книжки персонала;

23. Амбулаторная карта детей.

8. ПЕРЕЧЕНЬ

возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушением технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, органов и учреждений         государственной санитарно-эпидемиологической службы. 
· Случаи реализации некачественной и опасной пищевой продукции;

· Аварийные ситуации систем водопровода и канализации;

· Аварийные ситуации систем энергоснабжения и газоснабжения;

· Неисправность холодильного оборудования.

· Случаи возникновения инфекционных заболеваний среди детей и сотрудников.

