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законодательства Российской Федерации об охране здоровья граждан,

Законом Российской Федерации <Об образовании)), Федеральным Законом
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Полохсение об организации п
областного государственного казённого учреждения социального обслуживания

<<социально-реабилитационный центр для несовершеннолетних <<рябинкаl>

в с.Труслейкu>

1. Обrцие положения

1.1.настоящее Положение разработано в соответствии с Конститучией Российской

Федерации, Основаtrли законодательства Российской Федерации об охране здоровья

грn2кдан, Законом Российской Федерации <об образовании>>, Федеральным Законом <об

основах социаJIьного обслуживания населения в Российской Федерации), Федеральным

законом (об общих принципах организации законодательньгх (представительных) и

исполнительньIХ органоВ государстВенной властИ субъектоВ РоссийскОй Федерации).

Федера-пьным законом (о качестве и безопасности пищевых продуктов), СанПиН
2.з12.4.з590-20, Уставом оГКУсо срцН <Рябинка) с учетом обеспечения качества и

безопасности питания.

Щелями настоящего Положения являются обеспечение гарантий прав детей

дошкольЕого и школьного возраста на полr{ение полноценного питания в оГКУСо
срцн крябинка>), сохранение здоровья детей дошкольного и школьного возраста.

i.2. Настоящее Положение об организации питания устанавливает:
1.2.1.основные,йатlравления работы по организации пит:lния в огкусо срцн <Рябинкa>:

1.2.2.распределение обязанностей по обеспечению выполнения работ в области

организации питаЕия в оГКУСо срцН <Рябинкa> между администрацией, шеф-поваром,

диетсестрой, врачом-педиатром.
1.2.3.роль и место ответственного лица за организацию питания в огкусо срцн
кРябинка>;
|.2.4. направления работы
ОГКУСО СРЦН <Рябинкa>:

по организации сба;lансированного, здорового питания в

-изучение актуальной (современной) нормативно-правовой базы по вопросам организации

питания в учреждении социаJI5цбft заtциты]
- обучение по вопросам организации питания;
- материально-техническое оснащение помещения пишеблока;
-рациона,чьное размещение технологического оборулования и сантехоборудования в

rrомещении пищеблока;
- организация питilния детей дошкольного возраста;

- организация питания детей школьного возраста;
- обуrение и инструктаж сотрудников пиЦеблока;
-контроль и анаJIиз условий организации питания
возраста;
-разработка мероприятий по вопросам организации сбалансированного и полцоценного

питания в ОГКУСО СРЦН <Рябинка>;
- разработка мероприятий по ВопросаI\d оснащения пищеблока современным

технологическим оборулованием, инвентарём;
- оргаЕизация безопасности работников пищеблока, обеспечение средствами

индивидуальной защиты, средствами дезинфекции;

детей дошкольного и школьного



; - обеспечение санитарно-гигиенических требований;
- изr{ение и распространение опыта по организации питания в )пrреждении, пропаганда

вопросов здорового питания;
1.2.5.ведение документации в соответствии с нормативно-правовыми документа.Ndи;

i.3. Настоящее Положение об организащии питания вводится как обязательное для

исполнения всоми работникалли и ответственными за питilние в оГКУСО срцН
<Рябинка>.

2.основные направления работы по вопросам организации питания и распределение
обязанностей по их выполнению между руководителем, руководителями

подразделений, ответственным за организацию питания, работниками пищеблока

Jф
пlп

Наименование мероприятий по
организации питания

ответственный Участники,
исполнители pi

Общее руководство и
осуществление KoHTpoJU{ за

организацией питания в ОГКУСО
СРЦН <Рябинка), контроль за
соблюдением законодательных и
иньгх нормативньIх актов,
требований, норм, правил,
инструкuий по вопросаN{

организации питания в учреждении,
осуществление контроля за

исполнением должностньIх
обязанностей подчиненЕыми

,Щиректор Врач-педиатр
Щиетсестра
Шеф-повар

2 Оснащение_ гомещения пищеблока
в соответствии с требованиями
СанПиН к оборудованию
помещения пищеблока в

учреждении; создание условий для
организации питания детей

.Щиректор Врач-педиатр
,Щиетсестра
Шеф-повар

1
J ремонт технологического

оборулования пищеблока
Завхоз Организация

осуществляющаJI

ремонт
оборудования,

согласно договоров
4 Составление меню и передача его

на пищеблок (ежедневно)
,Щиетсестра Щиетсестра

5 Прием продуктов питания при

условии IIредоставления
сертификатов качества на всю
продукцию, ветеринарных справок,
ярлыков, накладньж

Шеф-повар

,Щиетсестра

.Щиетсестра
Шеф-повар

6 Оценка качества продуктов питания
при условии обязательного
занесения соответствующей записи
в журнал устirновленного образца
(журнал бракеража готовой

,Щежурная мед сестра Бракеражная
комиссия

Шеф-повар



I
l

l

школьного и дошкольного воз
,Щиетсестра

Ведение гигиенического МедицинскаJI сестра 1 МедицинскаJI сестра
сотрудники) пищеблока

Соблюдение технологии
приготовления блюд для детей

Ведение журнаIа учёта и вьцачи
личньIх медицинских книжек и
сертификатов о прививках

дников
Прохождения сотрудниками
ОГКУСО СРЦН кРябинка>,
пищеблока медицинского
освидетельствования
(периоличность в соответствии
требованиями
гигиенического

СанПиН)

Уборка пищеблока, },тилизация
отходов 

,1 ,

Вьцача дезинфицирующих и
моющих средств

Врач-педиатр

.Щиетсестра

Старшая
медицинскаJI сестра

Врач-педиатр
Старшая медицинская

сестра

работники
пищеблока

Старшая
медицинская сестра

Врач-педиатр
Старшая

медицинскаJI сестра

,Щиректор

,Щиректор

,Щиректор

Старшая медицинскаJI
сестра

.Щиректор
Щиетсестра

ч-педи

.Щиректор
Бухга,,lте

,Щиректор l

Повар

Врач-педиатр
tvtgдццццg{q4 ,99Iрg_
Ку"*"rИ о"0"** -

Соблюдение
питания в
группе - по

требований к раздаче
каждой возрастной

образцу (контрольная

Врач-педиатр

Старшая медицинскаJl
сестра

Старшая
медицинскаrI сестра.

завхоз
Официант

,Щиетсестра
Медицинская сестра

ция)
Приобщение детей школьного и
дошкольного возраста к этикету
(умение пользоваться столовыми
прибора"пли). Ознакомление детей с
правилilми поведения за столом во
время приема пищи, приобrцение
детей к ывать на стол}.
Организация обучения по охране
труда и технике безопасности,
проверок знаний норм и требований
по охране труда и технике
безопасности
Анализ работы по организации
питания в }пIреждении на итоговом
педагогическом Совете; итоговом

воспитатели

.Щиректор

Воспитатели,
младшие

воспитатели
Медицинская сестра

Врач-педиатр

ответственный
оТиТБ

Врач-педиатр,
медицинская сестра.

по
l

Ведение журнала С-виталлинизации.
С-витаминизацI,1я третьих блюд

Утвержление состава и положения
о Совете по питанию

Утверждение состава комиссии по
питанию
Утверждение состава и положения
о бракеражной комиссии

Соблюдение режима питания
получения его с пищеблока

f[иректор
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З.1. Для осуществления организационных, координир}.юIцих, методических и

контрольньж функций на ответственное лицо по организации питания возлагаются

следуIощие должностные обязанности :

- осуществляет контроль за соблюдением сотрудникаj\[и пиrцеблока действуюtцего
законодательства, правил, норм и требований в области организации здорового и
сбалансированного питания ;

- осуществляет контроль за вьцачей и использованием спецодежды, СИЗ;
_контролирует использование одноразовых перчаток при порционировании холодных
блюд и салатов;
-осуществляет контроль за лицitми сопровождающие продовольственное сырье и
пищевую продукцию и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать

рабочую одежду с учетом ее смены по мере загрязнения
- осуществляет проведение инструктажей на рабочем месте и вводного инструктажа;
- аншIизирует работу по оргаЕизации питания и составляет план мероприятий по

устранению недостатков в области организации питания детей дошкольного и школьного
возраста;
- медицинскаlI организация должна осуществлять контроль за качеством отбора суtочных
проб;
- питание детей должно быть 5-6 разовое и готовые блюда должны быть реализованы не
позднее 2-х часов с момента изготовления;
- вести контроль за проведением С-витаминизации З-х блюд и в целях профилактики
йододефицитньгх, состояний должна использоваться соль поваренная пиtцеваll
йодированная; '

- контроль за соблюдение питьевого режима и за сменой воды в емкости для ее раздачи
необходимо проводить не реже чем через З часа и отмечать в графике;
* контролирует соблюдение персоналом пищеблока требований к приготовлению пиtци;
-контролирует прохождение сотрудниками пищеблока медицинского
освидетельствования, гигиенического обучения;
- разр4батывает и ведет документацию по организации питания в ОГКУСО СРЦН
,,Рябинка>;
- своевременно информирует руководителя ОГКУСО СРЦН кРябинкаli о проблемах и
нарушениях сотрудниками пищеблока, сотрудниками ОГКУСО СРЦН <Рябинкаl) норм и
требований к организации питания детей дошкольного и школьного возраста;
- строго контролирует качество поступtlющей продукции;
- принимает активное участие в работе бракеражной комиссии;
- выступает о предложониями по внедрению инновационного подхода к организации
питания.
З.2.Ответственное лицо. за организацию питания подчиняется непосредственно

руководителю учреждения;

4. Обучение и инструктаж по вопросам питания в ОГКУСО СРЦН<,Рябинкао

4.1. Все работники, связанные с организацией питания в ОГКУСО СРЦН <Рябинка>
(руководители в том числе) и сотрудники пищеблока при поступлениина работу проходят
инструктаж и проверку знаний в области организации питания.
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4.2. Сотрудники пищеблока, младшие воспитатели изriают и соблюдают требования
производственных инструкций, законодательства в области организации питания детей
дошкольного и школьного возраста.
4.З.Инструкции разрабатываются руководителем ОГКУСО СРЦН кРябинка>
(ответственным за организацию питi}ния в rIреждении). Периодически подвергаются
пересмотру (1 раз пять лет).

5. Контроль и анализ за организацией питания детей дошкольного и школьного
возраста.

5.1. В учреждении осуществляется контроль за соблюдением санитарно-гигиенических
требований к организации питания в ОГКУСО СРЦН <Рябинкa>.
5.2.В случае нарушения норм и требований в организации питания детей дошкольного и
школьного возраста, ответственное лицо за организацию питания сообrцает

руководителю уIФеждения дJuI принятия мер по устранению нарушений и привлечению к
ответственности виновных.
5.З. Контроль качества питания детей в ОГКУСО СРЦН кРябинка>.

6. Разработка мероприятий по вопросам организации питания.

6.1. Мероприя"tия по вопросам организации питания разрабатываются ответственным за
организацию питания на основе:
6.1.1. Соответствия требованиям СанПиН 2.Зl2.4.З590-20 условий организации питания
детей дошкольного и школьного возраста;
6.|.2. Финансового плана ОГКУСО СРЦН <Рябинкa>;
6.1.3. Посещаемости;
6.|.4.,Щанных по цроверке надзорньж органов;
6.1.5. Предложений Совета по питанию;
6.1.6. Предложений Бракеражной комиссии;
6.2. Разработка мероприятий осуrчествляется под организационным и методическиl\{

руководством директора учреждения ;

6.3.Контроль за осуществлением мероприятий по организации питания детей
дошкольt{ого и школьного возраста возлагается на руководителя учреждения.

7. 1 . Организационные принципы питания.
7.|.|. Питание детей в ОГКУСО СРЦН <Рябинкa> может быть организовано как за счет
средств бюджета, так и за счет внебюджетных средств.
1.|.2. Организация питания в ОГКУСО СРЦН <Рябинка осуLцествляется специально
закрепленными штатами.
1.1.З. Поставка продуктов в ОГКУСО СРЦН <Рябинкa> осуществляетQя поставщиками
продуктов питания на основании закJIюченньD( договоров.
7.1.4. Процедура на право заkлючения на один бюджетный год договоров на поставку
продуктов питания в ОГКУСО СРЦН <Рябинка) проводится администрацией в
соответствии с законодательством РФ.
7.1.5. Коорлиначию работы по оргtlнизации питiшия в ОГКУСО СРЦН <Рябинка>,

осуществляет директор.
7.\.6. Контроль за организацией питания детей в ОГКУСО СРЦН <Рябинка>.
соблюдением ежедневного меню питания осуществляет директор учреждения.
ответственный за организацию питания.



7.2. Организация питаriия в ОГКУСО СРЦН <Рябинка>
7.2.|. В ОГКУСО СРЦН <Рябинка) в соответствии с установленными требованиями
СанПиН должны быть созданы следующие условия дJIя организации питания детей:
- предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления пищи.
полностью оснаIценные необходимым оборудованием (технологическим, холодильным.
весоизмерительным), инвентарем ;

- созданы условия для приема пищи детей;
- разработан и утвержден порядок питания детей.
7 .2.2. Составление меню возлагается на медсестру по диетпитанию;
7.2.3.Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов
осуществляет бракеражная комиссия (ответственный за организацию питания).
Результаты проверки ежедневно заносятся в бракеражный журнал готовой продукции.
7 .2.4. Руководитель учреждения ежедневно утверждает меню.
].З. Функционирование питания детей в ОГКУСО СРЦН <Рябинка) возможно при
ншIичии:
- положения об организации питания в ОГКУСО СРЦН <Рябинко;
- |4-ти дневного меню и ассортиментного перечня продукции в соответствии с
требованиями СанПиН;
- приказов по организации питания в ОГКУСО СРЦН кРябинка>.
],4.В компетенцию руководителя учреждения по организации питания входит:
- контроль за производственной базой пиrцеблока;
- контропь за соблюдением требований СанПиН;
-контроль за прохождением медицинских профилактических осмотров работниками
пищеблока и обучение персонала санитарному минимуму в соответствии с
установленными сроками;
-обеспечение пищеблока достаточным количеством посуды, специальной одежды.
санитарно-гигиенических средств, ветоши, ку(онного, рzLзделочного оборудования и
уборочного инВецтаря;
- заключение договоров на поставку продуктов питания;
- ежемесячный анализ деятельности питЕlния детей в ОГКУСО СРЦН кРябинка>;
- организация бухгалтерского учета и финансовоЙ отчетности питания детей в ОГКУСО
СРЦН кРябинкa>.
7.5. Основные принципы здорового питания:
- процесс елы следует организовывать так, чтобы у детей возникло положительное
отношение к пище;
- при соСтавлении меню нужно следить затем, чтобы блюдане повторялись в блихсайшие
трое суток.
7.6. Алгоритм дейотвий при оргilнизации питания:
7.6.|. НарядУ с меню имеется картотека блюд. На_пичие картотеки позволяет правильно и
быстро составить меню.
].6.2, На основании примерного меню ежедневно составляется рабочая ведомость, т.е.
МеНЮ-РаСКЛаДКа. В неЙ указывается количество детеЙ, расход продуктов на каждое блюдо
для одного ребёнка к вес порции в готовом виде,
1.6.з. Старшей медицинской сестре, врачу-педиатру, комиссии по питанию вменяется в
обязанность следить за закла/iкой продуктов и за тем, чтобы объём готовой пищи точно
СООтветствовал количеству продуктов, выписанньIх в меню-раскладке, С этой цепью все
котлы, находящиеся на к)aхне, должны быть промаркированы.
].6.4. Вьцачи пищи производится только после снятия пробы старшей медицинской
сестры. ,Щанные оценки пищи записываются в специаJIьном ж}рнаJIе. Жидкие блюда
вьцаются по.объёму. Вторые блюда вьцаются по весу.



1 .6.5. В группах пищу необходимо распределять в соответствии с объёмами,

полагающимися им по возрасту в соответствии с СанПиН. Посула для раздачи пипIи

детям, также должна быть BbrMepeнa,

1.6.6. Пища должна быть не только вкусно приготовлеЕа, но и иметь приятныи вид и

запах, что способствует вьцелеЕию пиIцеварительного сока и повышению аппетита,

8. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых

продуктов и кулинарных изделий,

8.1. Пищевые продукты, поступаюIцие в оГКУСо срцН <Рябинка), должны иметь

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность, Качество

(бракераж) сырых продуктов проверяет ответственное лицо, делает запись в специаJIьном

",урrr-". 
Не допускаются к приему пипIевые продукты без сопроводительньtх

документов, с истекшим сроком хранения и IIризнаками порчи,

8.2. особо скоропортящиеся пищевые лпродукты хранят в холодильньгх камерах или

холодильниках при темIIературе +2-+60С, которые обеспечиваются термометрами для

контролJI за температурным режимом хранения,

8.3. При приготовлении пиlци собrподаются спедуюrцие правила:

- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании

соответствующих маркированньж разделочньIх досок и ножей;

- в перечень техноло.".rЬ"по.о оборулования следует включать не менее 2 мясорубок для

раздепьного приготовления сырых и готовых продуктов,

В.+. Пр" приготовлении блюд должен соблюдаться шринцип (щадящего питания): для

тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение,

приготовление на пару, при приготовлении блюд не применяется жарка.

при кулинарноt обрабоrпь пrщ.uых продуктов необходимо соблюдать санитарно-

эпидемиологические тtебования к технологическим процессам приготовления блюд,

8.5. В огкус,о,СРЩН <Рябинка) долЖен быть организован питьевой режим,

доrrуaпuarся использование кипяченной питьевой воды, при усповии ее хранения не более

3 часов.
8.6. Принципы организации питьевого режима в оГКУСо срцН <Рябинка>

8.6.1. Питьевая вода должна быть доступна ребенку в течение всего времени его

нахождения в огкусо срцн крябинкa>. Ориентировочные размеры потребления воды

ребенком зависят от времени года, двигательной активности ребенка, и) в среднем,

boaru"n"oT 80 мл на 1кг его веса. При нахождении ребенка в гIреждении полный день

ребеноiсДолженпол)п{иТЬнеМенее70%сУточнойпотребносТиВВоДе'
8.6.2. Питьевой режим детей в огкусо срцн крябинкa) можно организовывать с

использованием расфасованной в емкости (бутилированной) питьевой воды,

соответствуюrчей .rр"бо"u""ям СшrПин 2.1.4.111б-02 <Питьевая вода. Гигиенические

требовани" * nu.r"ar-"y воды, расфасованной в емкости. Контроль качества)). При этом для

организации питьевого режима в учре)I(дении должна испоJIьзоваться вода, котораJI

относится, в соответствии с указанными санитарными правилаN{и. к водам высшей

категории (по показателям эстетических свойств, безвредности химического состава и

физиологической полноценности макро_ и микроэлементного состава). Температура

питьевой воды, даваемой реЪенку, допх(на быть 18-200С,

8.6.з. воду дают ребенкув фаянсовых и фарфоровьIх чашек (крУЖеК). ПРИ ЭТОЛЛ ЧИСТЫе

чашки ставятся в специально отведенном месте на специальньй промаркированный

поднос (вверх дном), а для использованньIх чашек ставится отдельный поднос, Мытье

чашек осуществJUIется организованно, в моечных столовой посуды, Не допускается

использовать для этой цели одноразовые пластиковые стаканчики.

8.6.4. При применении на пищеблоке ОГКУСО СРЦН <Рябинка;) д4я технологических

целей (для приготовления кулинарной продукции) водопроводной воды.



/ поспеднююцелесообразно подвергать дооtмстке, Для которой исполь_зуются системы

ПоДготоВкиВоДы'ДопУЩенныекприМенениюВогкусоСРцН<Рябинков
устш{овлеIrном порядке. йarоп".у"rur" д* доочистки воды устройства (системы) должны

эффективно улучшать органолептические показатели воды (показатепи м}тIrости, залаха),

аТакжеснижаТЬВВоДеконцентрациижелеза,хЛорорганическихсоеДиненийИ
механических примесей. при ".rrопi.оuании 

сисТеМ ДООЧИСТКИ ВОДОПРОВОДНОЙ ВОДЫ

ДопхtенбытьорганизоВаяпериоДиЧескийпроизводственныйконтроЛЬпитьевойВоДы.
используемой для приготовлarr" *уп"нарной продукции, по показателям качества'

безопасности и 6"ъйоrrческой попноценности, а также за своевременным проведением

замены или регеЕерации фильтрующих элементов,

9.ТребованияксостаВлениюменюДЛяорганизацииПптаниядетей

9.1.АссортименТвырабатываеМЬжцапиЩеблокегоТоВыхблюдикУЛинарныхизДелий
определJIется с у.rarьr набора помещений, обеспечеЕия технологическим, холодильным

оборудованием,
9.2.ПитшrиеДопЖноУДоВлеТВорятьфизиологиче€киепотребностиДетейВосноВнЬIХ
пищевых веществах и энергии на основании СшrПиН,

ПриорГаЕизациипиТаниядетейисосТаВлеЕияприМерногоДВУхнеДельногоМеню
необхоДиморУкоВоДсТВоВаТьсярекоМенДУемым"р"л"""У'очнымнаборомпроДУктоВ
питания, с yIeToM возрастом детей и временем их 

"фбu,*u""" " 
огкусо срцн

кРябинка>). _ -о ? непепи_ с yt{eToМ рекоМенлуgМЬr^
9.3.МенюДолжнобытьрассчиТш{онеменеечеМна2недели,сУtIеТоМрекоМенДУ.'Y
среднесуто"r;^;;on nrr*" :,огкraо 

срцН кРябинка> дJIя возрастных категории,

r*жЁ#;*j* цж:}ý3-'JЖilХТН::" 
ечив атъ 1 0 - 1 5 % ОТ КаЛ ОРИ ЙН О СТИ

ьъ;"*Ё:ili:Н'J: lЁ"r"ёЁJ"',fj"f;rеЕие 
^одних 

и тех же бЛЮД ИЛИ КУЛИНаРНЫХ

изделий в один и тот же день иJIи в поспедующие2-3 дня,

9.4. Ежедн"*оо'";;; oon",*,u, быть включены: молоко, кисломолочные напитки, мясо,

картофель,оВоЩи,фрУкты.соки,хлеб,крУпы,..слиВочноеирасТитеЛЬноемасло'сахар.
соль. остальные продукты (творо,,'р",Оу, "",р, "йuо, 

сметана и другие) 2-З раза в неделю,

ВтечениедuУ'*,.л.льребено*допо,."ПопУЧиТЬВсепроДУктыВIlолноМобъемев

;Т*il;"Ъ:J,";ХХТ*"ННХ*Ъ:Ъооr*,о"_:,."о;Ж;"""ff БЖft 'I,Ж:ХНТi"
сба_lrансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу

i;Я;"*,;::1хх,;::ffi,ТжЁ,::"хЖ""Ъ" 
их замена в меню на соки,

в*;н;ч:ff ýЖ'Н:ffi:"1Хtruiп"^,"п,о-_:.::^::.#i",ъ#тж;,:"fi::
раскпадка у.rБо"п."rо.Ь образца, с указанием выхода блюд дпя детеЙ разного возраста,

ЩопУскаетсясостаВление(прелставление)Меню-расклаДкиВЭпекТронноМВиДе.ж#;*Ё5Ёfifi ,ifЁхlхтllхн"JхЁж1,"#.iiii3;:учнаяискусственнаяС_

ВиТаМинизацияготоВьп<блюД(израсчетаДляо.й].зЪ'_З5мг,ДrяДетейЗ-6лет-

i}i;i*,#1'r".ru с_витамин"r*i1,]..т::евно заносятся сведения о проводимой

витаминизации, число витамиЕизированных порuий,

9.8. Необходимые расчеты " 
оц"rr*у использов*rrоrо на одного ребенка среднесуточного

набора шиLцевых продуктов ,rро"о,Ь, 1 раз в десять о"т: 
Тл",_ýУЛЪТаТаМ 

ОЦеЕКИ, ПРИ

необхоДит*лости'проВоДяТкоррекциюпиТанияВТечеЕиеслеДУюЩейнеДели(декалы).
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Подсчет энергетической ценности полr{енного рациона питания и содержания в нем

основных пищевых веIцеств (белков, жиров, углеводов) проводят ежемесячно.

9.9. .щля обеспечения преемственности питаниrI родителей информируют об ассортименте
питiшия ребенка, вывешиваrI ежедневное меню в каждой групповой ячейке, с указанием
наименоваIIия блюда и объёма порций.
9.10. Вьцача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля

бракеражной комиссией. Результаты контроля регистрируются в специаJIьном журнале.

Масса порционньD( бrпод должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При

нарушении технологии приготовления пищи, а также в спучае неготовности, блюдо

допускают к вьцаче только после устранения вьUIвленных кулинарных недостатков.

9.1l. Непосредственно после приготовления пиlци отбирается суточная проба готовой

продукции
9.12. Щопускается заменадневньD( рационов питания в пределах однои и тои же неДели по

принципу ((день на день), но только при условии, если это не приводит к повторам

одинаковьIх блюд в смежные дни (или включению на следуюший день блюда, которое

можно изготовить с использованием блюда из рациона питания предыдущего дня.
9.1З. Щля целей бюджетного учета потребность в продуктах на каждый лень оформляется
на бланке меню-требования на вьцачу продуктов питания, где приводится:
- количество питаюtцихся каждой категории (возрастной группы, сотрудников);
- приходящиеся на каждый прием пищи блюда и кулинарные изделия, входящие в состав

рациона пит€Iния, их вьгход (масса порции) дJuI каждой возрастной группы;
- требуемое (общее, необходимое для приготовления блюд и купинарных изделий для всех
возрастных групп детей) количество всех пиtцевых ингредиентов (пищевых продуктов
или видов продовольственного сырья). входящих в рацион питания непосредственно или
в составе блюд и кулинарньш изделий, определяемое в соответствии с технологическими
картаJvIи:
- зчжладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с технологическими
картаА,Iи, прилагаемыми к настояшIему меню.

10. Специфика питания детей

10.1. Потребность в продуктах на день определяется на основе выходов блюд, указанных в

меню, числа детей, а также норм закJIадки продовольственного сырья, установленных
техЕологичеQкими картаN,lи, являющимися неотъемлемой частью рациона питания.
Рассчитанные таким образом потребнооти в продуктах дJuI всех блюд, указанных в меню,
заносятся в меню-требование обычным образом.
10.2. То обстоятельство, что какие-либо блюда из типового рациона питания плохо
воспринимаются детьми, не является основанием для корректировки рациона. Включение
новых видов кулинарной продукции в рацион питания должно обязательно
сопровождаться педi}гогической работой с детьми.
10.3. УчитываrI то, что пищевая непереносимость может развиваться практически на
люоои прод}кт, исключение таких продуктов из рациона питания осуществляется только
в индивидуальном порядке (блюда и продукты, вызывающие непереносимость.
исключаются из рациона питания конкретного ребенка с проявлениями непереносимости).
на основании зiжлючения врача.
10.4 Увеличился перечень пищевой продукции KoToparl не допускается при организации
питilния детей.

1L. Щокументооборот и первичные учётные формы при осуществлении питания

1 1 .1. Нормативно-методические документы:



-fейств\юшие санитарно-эпидемиоJIогические правила, нормы, гигиенические

нор\Iативы, регламентирующие требования к СРЦН, ко всем осушествляемым видам

j зяТе.-IЬности, работ, услуг, изготавливаемой прод}тщии;

-технические регламенты на закупаемые, реализуемые и изготавливаемые виды пицевых

продуктов;
- нормы физиологической потребности в пищевьIх веществах и энергии;

-прочие инструктивно-методические док)менты,
1 1 .2. Технические документы:
- техническая документация (технологические инструкции, рецептуры, технологические

карты, технические условия, сборники технологических нормативов) на всю

изготавливаемую продукцию;
- прочшI производственная документация по вопросам технологии и санитарно-

противоэпидемического режима (приказы, инструкции, положения и т, п,),- в журнале

бракеража скоропортящейся пищевой продукции появились новые графы

1 1.3. Рацион питания воспитанников, согласованный в установленном порядке с органом,

уполномоченным осуIцествлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор,

1 1.4. Внутренняя документация, определJIющаJI функции, обязанность и ответственность

работников (приказы, положения, должностные инструкции),
11.5. Договоры или контракты (государственные контракты) с поставщиками товаров и

услуг:
- с поставщиками продовольственных товаров (снабжаюruей пищевыми продуктами

организацией);
- навывоз бытовых отходов;
- на проведение проверки весоизмеритеJIьного оборудования;

- на осуществление рабоТ IIо произВодственнОму контрОлю сО сторонними организациями
(включая лабораторно-инстр}ментаJIьный производственный контроль).

11.6..Щокументация по бюджетному учету, в т. ч. Меню-требования (форма окуд
0504202) и накоIмтельнаr{ ведомость по расходу продуктов (форма окуд 05040з7).

11.7. Документы количественного г{ета пищевьtх продуктов, сырья, материалов и т. п.,

товарно-транспортные документы (накладные) на получаемые товары (пищевые

продукты, материалы).
11.8. .Щокументы (заверенные копии), подтверждаюlцие качество и безопаснооть на

получаемые (закупаемые) пищевые продукты:
- декларация о соответствии (для пищевых продуктов, подлежащих обязательной

сертификации, - сертификат соответствия);
-свидетельство о государственной регистрации
заключение);
-ветеринарное свидетельство (на животноводческое сырье).

11.9. ЭксплуатационнаrI документация (инструкции и руководства по эксплуатации) на

торгово-технологическое, холодильное, весоизмерительное и прочее оборудование.

l 1.10. .Щокlментация В системе производственного KoHTpoJm за соблюдением санитарного

законодательства, качеством и безопасностью пищевых продуктов, в т. ч.:

- документация, Регла]чlентирующая порядок, структуру и функции в системе

производственного коIfтроля и ее элементов, а также порядоК егО осуцествлениЯ
(програ-плма производственного контроля, приказы, положения и т. п.):

- документы на методы контроля, в т. ч. соответствующая графа ипи раздел в программе

производственного контроля. внугренние документы, описывающие методы контроля (в

т. ч. используемые экспрессметоды), Госты и методические указания на методы

KoHTpoJUI, руководсТва пО эксrrлуатаЦии на технические средства контроля (термометры,

психрометры, люксметры и т. п.) и др.;
- док)д1{енты, содержаrтIие объективные свидетельОтва выполненцьIх действий и

достигнутых результатов (журнал учета расхода дезинфицирующих средств, документы

(санитарно-эпидемиологическое



по скJIqдскому учету пйщевьпс продуктов, журЕал ВиТаI\,tинизации кулипарной продукции,

саrrитарньй паспорт или журнал, в котором простttвJIяются отметки о проведенньж

работаl по дезинсекции и доратизtщии, JIисток или журнал дJIя региотрации проведенIIьD(

текущих и геЕерапьЕьтх уборок и т. п.);

- докуIqеIIты, содержащие собственно резупьтаты производственного контроJlя, т, е,

yIeTIIaJI до*уrarrrЙия, - обьrчно это разлиtIные журЕалы, графики, ведомости, а при

IIаJIичии техЕической возможности - база данIIьD( специапьной автоматизированной

информаrдионЕой системы.
t r.i r. .Щокупленты с ипформшцей дJIя потребителей:

ежедневное меню (ассортимент бшод и кулинарньD( изд9лий, скомплектованньD( по

ОТДеЛЬнЫМ ПРИеМаI\d ПИщИ),

l|.l2. Инструкции, извлечения из документов и рабочие экземпJUIры документов для

размещеЕия непосредственно на рабочих места(,

11.13. Личные медицинские книжки на персонал с
vл периодических) иобязательньпr медицинских осмотров (предварительньD(

гигиенической атгестации.

оТМеТкtll\rи О ПРОХОЖДеНИи


