
 



6. В помещениях начальных классов умывальные раковины были оборудованы 

жидким мылом и одноразовыми полотенцами в соответствии с п. 4.27 СанПиН 

2.4.2.2821-10 (Приложение 8); 

7. Для осуществления медицинского осмотра детей было выделено и 

оборудовано помещение, в котором имеются: 

- кушетка; 

- ростомер; 

- холодильник; 

- весы; 

- аптечка, укомплектованная необходимым оборудованием, инструментарием и 

лекарственными препаратами для оказания неотложной медицинской помощи 

(Приложение 9). 

Кроме того, уже к 01 сентября 2016 года был заключен договор с ГУЗ 

Саратовской области «Красноармейская центральная районная больница» на 

медицинское обслуживание детей (Приложение 10). Согласно данному 

Договору по графику в школе работает заведующий ФАП с. Рогаткино 

Кузнецов Г. В., который систематически проводит осмотр детей на педикулез 

(Приложение 11). 

8. Была проведена экспертиза расписания уроков, вследствие чего составлено 

новое с учетом дневной и недельной умственной работоспособности 

обучающихся и шкалой трудности учебных предметов (Приложение 12); 

9. Для организации водно-питьевого режима в соответствии с требованиями, 

предусмотренными СанПиН 2.4.5.2409-08, вода кипятится и меняется 3 раза в 

течение учебного дня согласно графика смены питьевой воды (Приложение 13); 

14. Для улучшения санитарно-технического состояния пищеблока в 

соответствии с требованиями, предусмотренными СанПиН был проведен 

комплекс мероприятий: 

- был приобретен новый титан для подогрева воды; 

- установлена ванна для мытья кухонной посуды и кухонного инвентаря с 

подводом холодной и горячей воды и подключением к системе канализации; 

- установлены раковины для первичной (душевой) обработки мяса (рыбы) и 

овощей, обеспечен подвод холодной и горячей воды и подключение к системе 

канализации; 

- приобретен производственный стол с гигиеническим покрытием, устойчивым 

к действию моющих и дезинфицирующих средств, отвечающих требованиям 

безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами 

(Приложение 14); 

15. Горячее питание детей было организовано с учетом физиологических норм 

суточной потребности детей в пищевых веществах, при этом заявленное меню 

было скорректировано с соблюдением требований к содержанию и 

соотношению в рационе питания основных пищевых веществ. 

В целях обеспечения полноценного питания в рацион были включены 

такие продукты, как рыба, молоко, яйца, мясо (Приложение 15); 

16. Осуществляется контроль за поступающим продовольственным сырьем и 

продукцией, за выполнением договорных обязательств поставщиком продуктов 

питания. 

Кроме того, в целях контроля за качеством поступающих продуктов, 

доброкачественностью и безопасностью приготовленной пищи, за 



соблюдением условий хранения и сроков годности пищевых продуктов, 

оценкой качества приготовленных блюд на пищеблоке ведется документация 

по организации питания в строгом соответсвии с рекомендуемыми формами 

действующих санитарных правил (Приложение 16); 

17. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организации горячего 

питания детей были исключены запрещенные продукты (колбасный сыр 

полукопченный). 

А в целях профилактики недостаточности микронутриентов в питании 

детей используются следующие продукты: 

- мука пшеничная «Макфа» высшего сорта, содержащая витамины В, С, PP, 

фолиевую кислоту, а также минеральные вещества: железо, кальций, для 

приготовления «Рагу из овощей»; 

- ежедневно в рацион питания включен хлеб из пшеничной муки первого сорта, 

который содержит такие витамины, как В, PP, фолиевую кислоту, бета-каротин, 

а также такие минеральные вещества, как железо, кальций, йод; 

- ежедневно в рационе питания детей используется молоко для приготовления 

таких блюд, как «Омлет натуральный», «Суп молочный с пшеничной крупой, 

манной крупой, рисовой крупой, макаронными изделиями», «Кофейный 

напиток», содержащее  витамины С, А, Е, D, бета-каротин, В, PP, фолиевую 

кислоту; 

- йодированная соль, содержащая йод, фтор, калий, магний; 

- сухофрукты, замороженные фрукты для приготовления компотов, 

содержащие витамины С, А, Е, бета-каротин и другие каротиноиды, В, PP, 

фолиевую кислоту, флавоноиды и минеральные вещества: йод, железо, 

кальций; 

- каши зерновые (рисовая, пшеничная, манная), содержащие витамины: С, 

А, Е, бета-каротин, В, PP, фолиевую кислоту и минеральные вещества: железо и  

кальций; 

- салат из свеклы, содержащий витамины РР, Е, С, В, А, бета-каротин, а 

также ряд минеральных веществ, таких, как йод, железо и пр; 

- салат из свежей капусты с морковью, содержащий витамины А, В, С, Е, 

РР, К, D, U, а также минеральные вещества: йод, калий, магний, железо, и пр. 

(Приложение 17); 

18. При кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдаются технология 

приготовления блюд согласно технологической карте, а также санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления 

блюд. На все заявленные в меню блюда имеются технологические карты 

(Приложение 18); 

19. Отбор суточной пробы проводится от каждой партии приготовленных блюд 

в объеме не менее одной порции при условиях соблюдения стерильности. При 

этом сохранность проб обеспечивается в течение 48 часов (Приложение 19); 

20. В моечной пищеблока имеется инструкция о правилах мытья посуды и 

инвентаря с указанием концентраций и объемов, применяемых моющих и 

дезинфицирующих средств. 

Кроме того, для дозирования моющих и обеззараживающих средств имеется 

мерный стаканчик, посуда моется щетками в соответствии с  

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

         


