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1. Общие положения.

1.1. Настоящее Положение регулирует деятельность работы 
пищеблока, функционирующего в Муниципальномбюджетном дошкольном 
образовательном учреждении «Детский сад №6 «Гнездышко» ст. Ищерская 
Наурского муниципального района (далее ДОУ).

1.2. Положение о пищеблоке ДОУ разработано в соответствии с 
действующими нормативными документами:

- Федеральный закон РФ от 29.12.2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»;

- Трудовой кодекс РФ от 30.12.2001 N 197-ФЗ;
Федеральный закон «О санитарно -  эпидемиологическом 

благополучии населения» № 52 -  ФЗ от 30.03.1999г.;
- Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 

с изменениями и дополнениями № 29 -  ФЗ от 23.12.1999г.;
- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

15 мая 2013г. №26 «Об утверждении СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно -  
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации 
режима работы дошкольных образовательных организаций»;

- Конвенцию о правах ребенка;
- СанПиН 2.4.2.1178 -  02 «Гигиенические требования к условиям 

образования в общеобразовательных учреждениях»;
- Санитарные правила СП 1.1.1058 -  01 «Организация и проведение 

производственного контроля за соблюдением санитарных правил и 
выполнением санитарно -  эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий»;

- СанПиН 2.3.2.1324 -  03 «Гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов»:

- СанПиН 2.3.2.1940 -  05 «Продовольственное сырье и пищевые 
продукты. Организация детского питания»;

- СанПиН 2.3.2.1078 -  01 «Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности продуктов»;

- Санитарно -  эпидемиологические правила СП 3.1 ./3.2.1.1379 -  03 
«Общие требования по профилактике инфекционных и паразитарных 
болезней»;

- СанПин 2.1.4.1074 -  01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к 
качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. 
Контроль качества»;

- СанПиН 42 -  123 -  4117 -  86 «Условия, сроки хранения особо 
скоропортящихся продуктов»;

- СП 2.3.601079 -  01 «Санитарно -  эпидемиологические требования к 
организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
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- СП 3.5.3.1129 -  02 «Санитарно -  эпидемиологические требования к
проведению дератизации»;

- Устав ДОУ;
- Договор с родителями (законными представителями) воспитанников.
1.3. Отношения ДОУ и работниками пищеблока фиксируются в

специальном документе -  Трудовом договоре, где определены права и 
обязанности сторон.

2. Размещение и оснащение пищеблока.

2.1. Пищеблок расположен в здании ДОУ, имеет изолированный вход и 
эвакуационный выход. Прием продовольственного сырья и пищевых 
продуктов осуществляется со стороны двора.

2.2. Ориентация, размещение производственных и складских 
помещений, их планировка и оборудование обеспечивают соблюдение 
требований санитарного законодательства, технологических регламентов 
производства, качество и безопасность готовой продукции, а также условий 
труда работающих.

2.3. На территории пищеблока не осуществляются работы и услуги, не 
связанные с деятельностью ДОУ.

2.4. На территории ДОУ предусмотрена площадка для временной 
парковки транспорта.

2.5. Территория, прилегающая к пищеблоку благоустроена и 
содержится в чистоте.

2.6. Помещение пищеблока оборудовано системами внутреннего 
водопровода и канализации. Водоснабжение осуществляется путем 
присоединения к централизованной системе водопровода.

Органами и учреждениями госсанэпидслужбы выдается санитарно- 
эпидемиологическое заключение на источник водоснабжения.

2.7. Качество воды в системах водоснабжения должно отвечать
гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды
централизованных систем питьевого водоснабжения.

2.8. Все производственные цеха оборудованы раковинами с подводкой 
горячей и холодной воды.

Горячая и холодная вода подведена ко всем моечным ваннам и 
раковинам с установкой смесителей.

2.9. Устройство системы канализации соответствует требованиям 
действующих строительных норм, предъявляемых к канализации.

Отведение производственно-бытовых сточных вод осуществляется в 
систему централизованных канализационных очистных сооружений.

2.10. Условия труда работников отвечают требованиям действующих 
нормативных документов в области гигиены труда, утвержденных в 
установленном порядке.
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Санитарно-бытовое обеспечение работающих, осуществлено в 
соответствии с действующими санитарными правилами, строительными 
нормами для административных и бытовых зданий.

2.11. Производственные и вспомогательные помещения оборудованы 
приточно-вытяжной механической вентиляцией в соответствии с 
требованиями действующих норм и правил.

Для предотвращения образования и попадания в воздух 
производственных помещений вредных веществ, строго соблюдаются 
технологические процессы приготовления блюд, все работы проводятся при 
включенной приточно-вытяжной вентиляции.

2.12. Естественное и искусственное освещение во всех 
производственных, складских, санитарно-бытовых помещениях 
соответствует требованиям, предъявляемым к естественному и 
искусственному освещению. Максимально используется естественное 
освещение.

Показатели освещенности производственных помещений 
соответствуют установленным нормам.

2.13. Допустимые уровни шума и вибрации на рабочих местах в 
производственных помещения соответствуют гигиеническим требованиям, 
предъявляемым к уровням шума и вибрации на рабочих местах.

2.14. В объемно-планировочном решении помещения предусмотрена 
последовательность (поточность) технологических процессов, исключающая 
встречные потоки сырья и готовой продукции.

2.15. Набор и площади помещений соответствуют мощности 
учреждения и обеспечивают соблюдение санитарных правил и норм.

2.16. Технологическое оборудование размещено так, чтобы обеспечить 
свободный доступ к нему и соблюдение правил техники безопасности.

2.17. В производственных цехах не допускается хранить бьющиеся 
предметы, зеркала, комнатные растения.

2.18. Пищеблок обеспечен достаточным количеством необходимого 
оборудования и предметами материально-технического оборудования.

2.19. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара 
выполнена из материалов, разрешенных органами и учреждениями 
госсанэпидслужбы в установленном порядке.

3. Задачи пищеблока

3.1. Обеспечение правильного сбалансированного питания, в 
соответствии с натуральными нормами, отвечающими физиологическим 
потребностям растущего организма.

3.2. Выполнение и соблюдение технологии приготовления пищи, в 
соответствии с перспективным меню.
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