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1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано для муниципального бюджетного дошкольного 

образовательного учреждения «Детский сад № 10 комбинированного вида»                                          

(далее – Детский сад) в целях организации сотрудничества по улучшению санитарно-

гигиенического состояния помещений в Детском саде создается санитарная комиссия (далее – 

Комиссия) по оценке санитарно-гигиенического состояния помещений дошкольной 

образовательной организации. Комиссия контролирует выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к содержанию помещений дошкольной образовательной 

организации: групповые и спальные комнаты, моечные, раздевальные, пищеблок, прачечная, 

музыкальный и физкультурный залы и коридоры.  

1.2. Комиссия  избирается на общем собрании работников сроком на 1 год и состоит из 4 – 5 

членов. Комиссия избирает председателя из своего состава. 

1.3. Члены Комиссии отчитываются  о проделанной работе не реже одного раза в год на общем 

собрании работников.  

1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется законодательными, иными нормативными 

актами РФ о санитарных правилах и нормах СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения», обязательных для дошкольной организации, 

коллективным договором, нормативными документами Детского сада. 

1.5. Срок действия данного Положения не ограничен. Данное Положение действует до 

принятия нового. Изменения и дополнения в настоящее Положение вносятся с учетом мнения 

трудового коллектива, обсуждаются и принимаются на общем собрании работников. 

 

2. Задачи Комиссии 
На комиссию возлагаются следующие основные задачи: 

2.1. Обеспечение выполнения требований санитарных норм и правил и других локальных актов 

по созданию в Детском саде безопасной санитарно-эпидемической обстановки. 

2.2. Контроль за соблюдением   санитарных норм и правил. 

2.3. Анализ существующего санитарно-гигиенического состояния помещений и подготовка 

соответствующих предложений, в пределах своей компетенции, по решению имеющихся 

проблем. 

2.4. Информирование работников о санитарно-гигиеническом состоянии помещений,                                     

и о действиях, необходимых для его улучшения. 

 

 



3. Порядок работы 

3.1. Проверка санитарно-эпидемического состояния помещений и территории детского сада 

проводится Комиссией не реже 1 раза в месяц. 

3.2. Председатель  санитарной комиссии осуществляет непосредственную организацию работы, 

извещает членов о дате и времени заседания Комиссии, оформляет протоколы заседаний с 

подписями всех членов. 

3.3. Члены Комиссии осуществляют визуальную проверку санитарно-эпидемиологического 

состояния помещений и территории детского сада. 

3.4. К компетенции Комиссии относятся проверка выполнение работниками детского сада 

санитарных требований: 

 на пищеблоке; 

 в прачечной; 

 в групповых помещениях; 

 на территории детского сада; 

 в кабинетах и коридорах; 

 качество текущей уборки на всех объектах; 

 качество проведения генеральной уборки на всех объектах 

3.5. Сведения о результатах контроля оформляются Актом проверки санитарного контроля  за 

подписью председателя и членов Комиссии. 

  

4. Права и обязанности  Комиссии 

Для осуществления возложенных функций комиссия имеет право: 

4.1. Получать от администрации образовательной организации информацию о новых законах, 

положениях, и др., касающихся санитарных правил и норм. 

4.2. Участвовать в работе по формированию мероприятий  общего собрания работников,  
находящимся в компетенции комиссии. 

4.3. Вносить предложения руководителю образовательной организации о привлечении к 

дисциплинарной ответственности работников за нарушения требований санитарных норм и 

правил. 

4.4. Вносить предложения о моральном и материальном поощрении работников трудового 

коллектива за активное участие в работе по улучшению санитарно-гигиенического состояния 

помещений. 

 

5. Контроль и ответственность 

5.1. Контроль  за деятельностью Комиссии обеспечивает председатель Комиссии. 

5.2. Члены Комиссии несут ответственность за объективный контроль выполнения санитарных 

норм и правил. 

 

6. Делопроизводство 

6.1. Замечания,  выявленные Комиссией, заносятся в Акт проверки санитарного контроля, с 

которым каждый сотрудник, у которого нашли нарушения санитарно-эпидемиологического 

режима знакомится под подпись. 

6.2. Заседания Комиссии проводятся не реже 1 раза в квартал. Работа Комиссии строится на 

основании разработанного Плана поквартальных проверок на календарный год. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 1 

 

Требования к санитарному содержанию помещений 

дошкольных образовательных организаций 

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 (полов 

у плинтусов и под мебелью, подоконников, радиаторов и т.п.) и часто загрязняющихся 

поверхностей (ручки дверей, шкафов, выключатели, жесткую мебель и др.). 

Влажная уборка в спальнях проводится после ночного и дневного сна, в групповых 

помещениях – после каждого приема пищи. 

Влажная уборка музыкального зала проводится 1 раз в день 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 покрытие подвергается влажной обработке. 

Возможно использование моющего пылесоса. После каждого занятия  зал проветривается в 

течение не менее 10 минут. 

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. 

Стулья, пеленальные столы, манежи и другое оборудование, а также подкладочные 

клеенки, после использования моются горячей водой с мылом; нагрудники из ткани – стираются. 

Игрушки моют в специально выделенных, промаркированных емкостях. 

Для технических целей (уборка помещений групповой, туалета и т.д.) оборудуется в 

туалетных помещениях групповых отдельный водопроводный кран. 

Ковры ежедневно пылесосят и чистят влажной щеткой или выбивают на специально 

отведенных для этого площадках хозяйственной зоны, затем чистят влажной щеткой. 

Рекомендуется один раз в год ковры подвергать сухой химической чистке. 

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. 

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). 

При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных образовательных 

организациях (группах), в целях предупреждения распространения инфекции, проводятся 

дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся противоэпидемические 

мероприятия персоналом дошкольной образовательной организации. 

При неблагоприятной эпидемиологической ситуации в дошкольных образовательных 

организациях (группах), в целях предупреждения распространения инфекции, проводятся 

дополнительные мероприятия в соответствии с требованиями санитарных правил. 

При регистрации случаев инфекционных заболеваний проводятся санитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия в соответствии с санитарным 

законодательством Российской Федерации. 

В теплое время года засетчиваются окна и двери. Для борьбы с мухами внутри помещений 

допускается использовать механические методы (липкие ленты, мухоловки). 

Жалюзийные решетки вытяжных вентиляционных систем должны быть открыты; прикрывать их 

следует только при резком перепаде температур воздуха помещений и наружного воздуха.                             

По мере загрязнения их очищают от пыли. 



Очистка шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения. 

Все виды ремонтных работ не допускается проводить при функционировании дошкольных 

образовательных организаций в присутствии детей. 

Приобретенные игрушки (за исключением мягконабивных) перед поступлением в 

групповые моются проточной водой (температура 37°C) с мылом или иным моющим средством, 

безвредным для здоровья детей, и затем высушивают на воздухе. 

Пенолатексные ворсованые игрушки и мягконабивные игрушки обрабатываются согласно 

инструкции изготовителя. 

Игрушки, которые не подлежат влажной обработке (мытью, стирке), используются только в 

качестве дидактического материала. 

Игрушки моются ежедневно в конце дня, а в группах для детей  раннего возраста – 2 раза в 

день. Кукольная одежда стирается по мере загрязнения с использованием детского мыла и 

проглаживается. 

Смена постельного белья, полотенец проводится по мере загрязнения, но не реже одного 

раза в неделю. Все белье маркируется. 

Постельное белье, кроме наволочек, маркируется у ножного края. На каждого ребенка 

необходимо иметь три комплекта белья, включая полотенца для лица и ног, и две смены 

наматрасников. Чистое белье доставляется в мешках и хранится в шкафах. 

Белье после употребления складывается в специальный бак, ведро с крышкой, клеенчатый, 

пластиковый или из двойной материи мешок. Грязное белье доставляется в постирочную                            

(или специальное помещение). Матерчатые мешки стираются, клеенчатые и пластиковые – 

обрабатываются горячим мыльно-содовым раствором. 

Постельные принадлежности: матрацы, подушки, спальные мешки проветриваются 

непосредственно в спальнях при открытых окнах во время каждой генеральной уборки и 

периодически на специально отведенных для этого площадках хозяйственной зоны. 

Рекомендуется один раз в год постельные принадлежности подвергать химической чистке или 

обработке в дезинфекционной камере. 

Мочалки для мытья детей (число мочалок соответствует количеству детей в группе) после 

использования замачиваются в дезинфицирующем растворе, промываются проточной водой, 

просушиваются и хранятся в чистых матерчатых мешках. 

В дошкольной образовательной организации должны проводиться мероприятия, 

исключающие проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в течение суток 

должны быть организованы и проведены мероприятия по дезинсекции и дератизации                                        

в соответствии с требованиями к проведению дезинфекционных и дератизационных мероприятий. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 2 

 

Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 

Пищеблок дошкольной организации должен быть оборудован необходимым 

технологическим, холодильным и моечным оборудованием. Набор оборудования 

производственных, складских помещений рекомендуется принимать в соответствии с 

Приложением N 4 санитарных норм и правил. Все технологическое и холодильное оборудование 

должно быть исправно. 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из 

материалов, разрешенных  для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и 

кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе 

технологического оборудования должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и 

готовых к употреблению продуктов. 

Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны отвечать 

следующим требованиям: 

 столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть 

цельнометаллическими; 

 для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные столы, ножи и 
доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из дерева твердых пород 

(или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся 

мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и других); 

 доски и ножи должны быть промаркированы: «СМ» – сырое мясо, «СК» – сырые куры, «СР» – 
сырая рыба, «СО» – сырые овощи, «ВМ» – вареное мясо, «ВР» – вареная рыба, «ВО» – вареные 

овощи, «гастрономия", «Сельдь», «Х» – хлеб, «Зелень»; 

 посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть изготовлена из 

материалов, безопасных для здоровья человека; 

 компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для кипячения молока выделяют 
отдельную посуду; 

 кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и 
использоваться по назначению; 

 количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответствовать 
списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную столовую посуду. 

Посуда хранится в буфетной групповой на решетчатых полках и (или) стеллажах. 

Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые) 

оборудуется раздельными системами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и 

естественным побуждением. 

Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений тепла, газов, 

оборудуется локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения. 

Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 

производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой холодной и 

горячей воды через смесители. 

Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с душевой 

насадкой. 

Помещение (место) для мытья обменной тары оборудуется ванной или трапом с бортиком, 

облицованным керамической плиткой. 

Во всех производственных помещениях, моечных, санузле устанавливаются раковины для 

мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители. 

В месте присоединения каждой производственной ванны к канализации должен быть 

воздушный разрыв не менее 20 мм от верха приемной воронки, которую устраивают выше 

сифонных устройств. 

Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с 

соблюдением следующего режима: в первой секции – мытье щетками водой с температурой не 



ниже 40°C с добавлением моющих средств; во второй секции – ополаскивают проточной горячей 

водой с температурой не ниже 65°C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в 

перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на 

стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола. 

Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после 

мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40°C) с добавлением моющих средств 

ополаскивают горячей водой (не ниже 65°C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем 

просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах 

раздельно в кассетах или в подвешенном виде. 

Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после 

использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают. 

Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не менее одного 

комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в группе. Используемая для 

детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) может быть изготовлена из фаянса, 

фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) – из нержавеющей стали. Не допускается 

использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с 

поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из алюминия. 

В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с 

указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств. 

Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, установленных в буфетных каждой 

групповой ячейки. 

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного 

погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40°C, 

ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65°C (вторая ванна) с помощью 

гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных решетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают 

горячей проточной водой во второй ванне и просушивают. 

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств 

(первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы 

хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении ручками 

вверх. 

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейки отдельно от 

столовой посуды, предназначенной для детей. 

Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует иметь промаркированную 

емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе. Допускается 

использование сухожарового шкафа. 

В группах для детей младенческого и раннего возраста бутылочки после молочных смесей 

моют теплой водой с помощью ерша и моющих средств, тщательно ополаскивают проточной 

водой, затем стерилизуют при температуре 120°C в течение 45 минут или кипятят в воде в течение 

15 минут и хранят в промаркированной закрытой эмалированной посуде. Ерши после 

использования моют проточной водой и кипятят 30 минут, высушивают и хранят в сухом виде. 

Соски после употребления моют водой, замачивают в 2% растворе питьевой соды в течение 

15 – 20 минут, повторно моют водой, кипятят 3 минуты в воде и хранят в промаркированной 

емкости с закрытой крышкой. 

Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых помещениях после каждого приема 

пищи моют горячей водой, используя предназначенные для мыть средства (моющие средства, 

мочалки, щетки, ветошь и др.). В конце рабочего дня производственные столы для сырой 

продукции моют с использованием дезинфицирующих средств. 

Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования 

стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально промаркированной 

таре. 



Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки не 

используются. 

Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в промаркированные ведра или 

специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем 

на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара независимо от наполнения 

очищается с помощью шлангов над канализационными трапами, промывается 2% раствором 

кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается. 

В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удаление пыли и 

паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих средств 

проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. 

Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей 

дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированными 

организациями. 
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