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,Щанное попожение вводитсЯ на основzlНии санитаРньD( правИл и норм, действуюrтт|r\ зil(о-

ноположений и установленньIх требований по организации питtlния специЕrлизировЕlннш( !чре-

ждениях дju{ несовершеннолетних, нуждaющихся в социальной реабилпrтации, методичесюпi ре-

комендаций, а также в целях:
} обеспеЧения контРоля за качествоМ поставJIяеМого продоВольствиЯ и организации его хршIе-

ния; 1

} санитарным состоянием стоповьIх, кухни и складских помещений Щентра;

} проведЪния систематического KoHTpoJUI за качеством приготовленноЙ пищи полнотой её до-

ведения до подопочньIх гБусО Мо кКомплексный центр социального обслуживiшия и реаби-

литации кСерпуховский>;
} проверкй знаний и соблюдения технологии приготовления пипIи, личной общественной ги-

гиены поварским составом и работниками столовой;
} своевременного и качествеIIного проведения контрольньIх варок пишIи,

Прrr утверждении настоящего Положения Администрация гБусо Мо кКомплексный

центр социального обслуживания и реабилитации ксерпуховский> руководствуется законода-

'г.o"iruo* РФ в области заIциты прЕlв и законных интересов несовершеннолетних, Санитарно-

эпидемиологическими прtlвилами и норматив€tI\{и, законодательством Московской области, нор-

мативныМ актамИ ГубернатОра МоскоВской облаСти, УставОм ГБУСО Мо кКомПлексный центр

социальнОго обслуЖиваниЯ и реабилитации кСерпуховский>,

Настоящее Положение носит локальный характер, действует на территории ГБУсо мо
комплексный центр социального обслуживания и роабилитации ксерпуховский>> и обязательно

к выполнению всеми сотрудника},tи уIреждения.

1. Порядок осуществления закупки и поставки продуктов в Щентр.
Условия хранения продуктов питания.

1.1 . Заказ продуктов питания для подопечных гБусО Мо Комплексный центр социального

обслуживания И реабилитации ксерпlховский> осуществляется поваром в соответствии с деся-

тидневным меню, с учетом сроков хранения и реализации продуктов и количества подопечных

учреждения, поставленных на IIитание.

1.2. Поставка продуктов питания осуществляется на основании заключенньIх гБусо мо
комплексный центр Ъоцrаrruного обслуживания и реабилитации ксерпlховский> договоров,

прOшедших регис.грiliЕ}о в CepilyxoBcкOм t.lтде;lе Уп,рав:rе!{ия исп{)-llllе}tiш бюджеrа L,iинрзстер*

c|*a фlтнансов 1Иоtlсtlвской об;rас.гtt. н соOтветствIIII с реглilý.lентирOва.ннь],ý,i}i в HIlx r,рафi+lсаt,lи

нOс,гавOк.
1.3. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в уIреждение должен осу-

ществляться при наJIиIми соответствующих документов (например, удостоверения качества и

безопасности пищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы, документов

изготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих их происхождение, сертифи-

ката соответствия, декларации о соответствии), подтверждilющих их качество и безопасность? а

также принадлежность к определенной партии пищевых продуктов, в соответствии с законода_

тельством Российской Федерации.
1.4. Щокументация, удостоверяющаlI качество и безопасность продукции, а также резуль-

таты лабораторных исследований сельскохозяйственной продукции должна сохраняться в учре-

ждении до окончания использования сельскохозяйственной продукции.

1.5. Не допускается к реализации пищевчlя продукция, не имеющЕUI маркировки, в случае,

если нчtличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации,

1.6. ,.Щля KoHTpoJUI за качеством tIоступающей продукции проводится бракераж сырой про-

дукции, о чем д.пJar." запись в Журна;r бракеража скоропортящейся пищевой продукции, в со-

ответствии с установленной формой (Приложение ЛЪ 1),

|.7. С целью контроля за соблюдением условиЙ и сроков хранения скоропорТящихсЯ пище-

вых продуктов, требующих особых условий хранения, медицинской сестрой проводится кон-

троль температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием тер-

onЪr.rро" (за исклюЧ""".* pTyTHiж) и температуры и влажности в складских помещениях (Сан-

ппн i.зtz.4.з590-20). .Щанная информация заносится в кЖурнал учета температурного режима



холодильного оборудования)) и <ОКурнал учета температуры и влажности в складских tIомеще-
ниях)) в соответствии с установленной формой (Приложение NЬ 2. Приложение м 3).

2. Щеятельность Комиссии по осуществлению контроля за организацией питания.

2.1. Комиссия по осущсствлению KoHTpoJUI за организацией питЕlния создается прикi}зом
Щиректора гБусо Мо <Комплексный центр социального обслуживания и реабилиruц"" кСер-
пу<овский> из числа работников }лфождения. В данную Комиссию обязательно вкJIючtlются: за-
меститель директора, медицинскtш сестра, повар, бухгалтер. Руководит деятельностью Комиссии
по контроJIю за оргalнизацией питания Председатель комиссии, назначаемый руководителем
учреждения. ,,щиректор Щентра имеет право включить в Комиссию по контролю за организацией
питаниЯ иньD( лиц иЗ числа работников Щентра по собственному усмотрению.

2.2. основными нЕlпр€lвлен ияNIи деятельности Комиссии является:
} ,оказание содействия Администрации Щентра в оргllнизации питtlния;

и использования;

2.3- Щлядостижения своих целей комиссия по организации питания проводит проверки ка-
чества сырой продукции, пост)дIающей на пищеблок, условий её хранения, соблюдения сроков
реЕrлизацИи, норМ вложениЯ и технолоГии приготовления пищи, норм раздачи готовой продукции
и выполнения других требований, предъявлrIемьж надзорными органап{и и службами.

2.4. Комиссия осуЩествJUIет свою деятельность в соответствии с программой производ-
ственного KoHTpoJUI организации питЕtния, угверждаемой директором центра ежегодно, и планом
работы комиссии на полугодие, угверждаемым председателем комиссии.

Не менее 3-х раз в месяц Комиссией по осуществлению KoHTpoJUI за организацией питzlния
выборочно проверяется вес порuий готовых б.пюд и одновременно производится органолептиче-
ская проба пищевьIх продуктов

Не реже одного ра:}а в месяц (внезаrrно) администрацией совместно с Комиссией по осу-
ществлению KoHTpoJUI за организацией питания и медицинской сестрой (диетсестрой) проверя-
ется вес и количество готовьIх блюд по отделениям.

2.5. Результаты деятельности комиссии по орг€lнизации питания оформляются актчlми, с
укшанием вьUIвленных недостатков. Акты проверок обсуждаются на заседаниях комиссии.
(Приложение М 4).

2.6. Заседания комиссии проводятся не реже одного pzвa в месяц. Каждое заседание оформ-
ляется протоколом. В протоколе засед€lния комиссии указываются меры rrо устрttнению вьUIвлен-
ньж недостатков, лица, ответственные за устранение Еедостатков и сроки устраЕения. Решения
комиссиИ доводятсЯ до сведенИя директора центра и обязательны для исполнения работникамигБусо Мо кКомплексный центр социального обслуживitния и реабилитации кСерпуховский>.

3.,Щеятельностьбракеражrrойкомиссии.

3.1. Оценку качества готовой продукции и температуры горячих блюд при раздаче осу-
ществляет бракеражнfuI комиссия.

3.2. БракеРажнtul комиссия создается прикztзом директора центра из числа сотрудников
гБусо Мо кКомплексный центр социЕrльного обслуживaния и реабилитации <Серпуховский>.
Бракеражнuш комиссия включает в себя: медицинскую сестру, на которую возложены обязанно-
сти по оргtlнизации питilния, заведующих отделениями, заместителя директора. Еженедельно ди-
ректор лично проверяет качество приготовленной пищи.



3.3. Решения бракеражной, комиссии сlIитzIются легитимными, если в их приЕятии }част-
воваJIи IIе менее двух членов комиссии.

3.4. Все блюда и кулинарные изделия, приготовляемые в учреждении, подIежат обязатель-

ному бракеражу по мере их готовности. Пробу снимЕlют нопосредственно из емкостей. в которьпr

пища была приготовлена. Проверка производится в следующем порядке:

кладке, устttнtlвливается объем первых блюд на основЕIнии емкости кастрюли или котла из числа

количества закuвtшньпr порций и объема одной порции;

вычетом веса тары и учётом количества порций;

порчий и устанавливается средний вес одной порции;

кtватели пищи - по заIIаху, внешнему виду, цвету, консистенции.
3.5. Вес порционньж бrпод должен соответствовать вьIходу блюд, указанному в меню - рас-

кJIадке. .Щля определения правильности веса приготовленньIх изделий одновременно взвешива-

ется 5-10 порчий кФкдого вида изделий, гарниры и другие штучные изделия - путем взвешивания

порций, взятьD( при отrryске.
З.6. Оценка качества блюд и кулинарньIх изделий зшrосится в <Журна;l бракеража готовоЙ

продукции> (Приложение Ns 5) установленной формы и оформляется подписями не менее двух
Ilленов комиссии. В журнаrrе отмечается результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом.

3.7. При нарушении технологии приготовления пищи, а тtжже в случае неготовности блюдо

к выдаче Ее допускается дО устранения вьUIвленньD( кулинарЕых недостатков или возвращается

по акту на пищеблок.
3.8. Ежеквартально бракеражнаlI комиссия подает отчет о проделанной работе и предложе-

ния пО улучшенИю качестВа питаниЯ в комиссИю по осуЩествлениЮ контролЯ за оргtlнизацией

питalния, котораJI рассматривает дttнные результаты и предложения и доводит их до сведения ад-

министрации Щентра.
3.9. Члены бракеражной комиссии несут персональную дисциIIлинарную ответственность

за качество пищи, допущенной к раздаче подопечным.

4. основные принципы оргапизации питания в учреждении.

4.1. Питание подоIIечных В учреждении осуществляется на основании примерного десяти-

дневного меню, составленного в соотВетствии с карточками-раскладкzlNIи, содержащими количе-

ственные данные о рецептуре блюд. Кажда:l карточка раскладка утверждается директором цен-

тра.
4.2.Питаrтие IIодопечньIх в стационарньIх отделениях осуществляется на основании при_

мерного |4-ти дневного меню, составленного в соответствии с карточк€lми-раскладками, содер-

жащими количественные данные о рецептуре блюд.
4.3. Примерное меню разрабатывается с учетом необходимого количества основных пиIце-

вых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, дифференцированного по возраст-

ным группам воспитанников (3-6 лет,7-1 1 лет, |2-|7 лет и с 18 лет.). В примерном меню не

допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или

в смежные дни. Ежедневно в меню должны быть включены: молоко, кисломолочные н€Iпитки,

сметана, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное масло,

сахар, соль. остальные продуктЫ (творог, рыбу, сыр, яйцо и другие) -2 -З разав неделю.

s. Пр" составлении меню привозного питания должны быть соблюдены химический состав

и энергетическiш ценность питания в соответствии с требованиями Закона Московской области

от 04-.|2.2014 Nр|62l2014-оЗ <<о некоторых вопросах организации социального обслуживания в

Московской области, Постановление Министерства труда и социi}льного развития РФ от

|5.02.20о2 Jф12 коб утверждении методических рекомендаций по организации питания в r{ре-
жденияХ (отделениЯх) сочиалЬного обслУживаниЯ граждаН пожилогО возраста и инвалидов>>, Рас-

поряжения министра социЕшIьного развития Московской области от 04.10.2022. J\Ъ 20РВ-277 коб



утверждении норм питания в государственньIх организациях социttльного обслуживания Мос-
ковской области>>о Постановления Главного государстВенного санитарного врача рФ от
27,05.20lб Ns 69 кОб утверждении сп2.t,2.З35s-16 пёа""rарrrо-эпидемиопог"rеские требова-
ния к размещению, устройству, оборулованию, содержанию, санитарно-гигиеническому и про-
тивоэпидемическомУ режиму работы организаций социальЕого обслуживания>>, Постановления
Главного государственного оанитарного врача Российской Федерацй" о, 26.0з.2020 г. J\Ъ 8 ко
внесении изменений в СП 2.1 .2.3358- 16 кСанитарно-эпидемиологические требования к ра:tмеще-нию, устройству, оборудованию, содерж€tнию, санитарно-гигиеническому и противоэпидемиче-
скомУ режиму работы организаций социа_пьного обслуживания>.

5.1. Примерное меню утверждается директором центра. Ежедневно заведующие отделени-
я\{и представляют медицинской сестре (диетсестре) ксведения о подопечных, состоящих на пи-
тании) по состоянию на 9 часов утра текущего дня. На основании сводных сведений о наличии
подопечньtх, состоящих на питalнии, медицинская сестра (диетсестра) при участии повара и ра-ботник бухга_llтерии составляют меню-раскладку на питание на следующий день. В меню меди-
цинскЕUI сестра (диетсестра) числителем rrроставляет количество продуктов питания для приго-
товления одной IIорции каждого блюда, а знаменателем бухгаJIтер показывает количество про-
Дуктов, необходиМое для приготовления всех порчиЙ данного блюда. В меню отдельной строкой
учитывается количество продуктов питalния по минимальным HopMtlI\4 для приготовления порции
каждогО блюда для снятИя пробы (бракеража) и порuий каждого бшода lля отбора суточной
пробы.

На основании итоговьIх данньж формы выписывается кТребование на вьцачу проектов пи-
таниЯ из кладовОй (со склаДа)> пО форме N 45-мЗ в дв)rх экземплярах.

получение продуктов питания со склада (из кладовой) производится по ктребованию на
ВыДачУ проДУкТоВ пиТания со склаДа (кладовой)> или меню-требованию формы N 299 (форма N
299-мех).

Що передачи меню-раскладки для подсчета в бухгалтерию медициЕскаlI сестра (диетсестра)
обязана сделать примерную прикидку дневной стоимости питания, руководствуясь ориентиро-
вочноЙ стоимостЬю блюд и устрztнить возможные резкие несоответствия с установленной нор-
мой.

с учетом обслуживания разновозрастной категории, т.е. имеется несколько норм рационапитания, отпичающихся друг от друга набором, количеством продуктов и стоимостью, меню-
требование, меню-раскладка и меню-требование составJuIются по каждой денежной норме от-
дельно. Щопускается составление единого меню для различного возраста детей, ,rр" уaоо""и ука-зания в меню-раскладке рi}зного расхода продуктов и вьIхода блюд в зависимости от возраста
ребенка и с учетом норм продуктов

.Щневная стоимость питания должна соответствовать угвержденным нормам питчIния. При
оформленИи меню-требований, меню-раскладки'медицинскrUI сестра (диетсестра) должна осу-
ществлять контроль за соблюдением утвержденньж норм питания на одного подопечного.

В случае изменения количества подопечньж по сравнению с данными на начало дня (9 ча-
сов утра), укzrзанныМи в меню-требовании (меню-раскладке), свыше 3-х человек медицинскаl{
сестра (диетсестра) составляет расчет изменения потребности в продуктах питания блюд. При
увеличении потребности в продуктах питания выписывается накладная (требование) на склад
(кладовуЮ), а прИ уменьшении потребности в продуктах питания излишки сдtlются на склад (кла-
довую) и оформлЯются той же накJIадной (требованием) с укiванием на ней кВозврат>. Продукты
питания, заложенные в котел, возврату не подлежат.

повар, получив сведения об изменении численности подопочных, производит соответству-
ющие изменения в <<Ведомости на отпуск). Внесенные изменения кJIадовщик повар подтвер-
ждает своей подписью.

РегистраЦия нtжладНых на возвраТ продуктоВ питания производится бухгалтерией, KoTop.UI
контролирует полноту оприходования возврата продуктов питания.

5.2. Закладка продуктов питания в котел производится в присутствии медицинской сестры
(диетсестры) или заведующего отделение. Периодически 1внезапно) закJIадка продуктов питания
в котел контролируется Комиссией по осуществлению контроля за организацией питчIния. Перед
закладкоЙ в котеЛ продуктЫ питаниЯ взвешиваЮтся незавИсимо оТ того, чтО они былИ ПОП1..rЁ"",
по весу со склада (кладовой). Вес порций готовых блюд должен соответствовать нормам вьжода
готовой продукции.



5.3. Ежедневно для ознакомления подопечньгх вывешивЕIют утвержденное руководителем

учреждения меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и Еазвания кулинарньш

изделии.
5.4. Выдача готовой пищи производится из раздаточной комнаты поваром в соответствии с

контрольной порцией.
5.5. Организацию

младшим воспитателям
питания подошечньIх необходимо осуществлять путем выдачи по норме

каждой гр}rппы.

6. Принципы формирования рациона питания подопечных центра,

6.1. При формировании рациона flитания для подопечных должны соблюдаться следующие

принциrrы рационального, сбалансировztнного питания:

риентах.(белки, *"р"r, углеводы) и микронутриентtlх (витамины, микроэломенты и др,) в соот-

ветствии с возрастIIьrми физиологическими потребностями;

водам);

точного ассортимента продукто" 
" разп"чных способов кулинарной обработки продуктов;

сокие вкусовые качества кулинарной продукчии и сохранность пищевой ценности всех продук_

тов;

наименованием блюда, вьIходом продукции в готовом виде, раскJIадкой продуктов в брутто и

нетто, химическим составом и калорийностью, оIIисанием технологического процесса,

6.2. Рационы питания подопечных центра р&}личаются IIо качественному и количествен_

ному составу в зависимости от их возраста и формируются в соответствии с нормап{и физиоло-

1"*aa*"* поiребностей в пищевых веществdх и энергии, угвержденЕыми сtlнитарными нормами

и правилами.
Для группы дневIIого пребывания и цруппы дневIIого пребывания в период летнего-оздо-

ровительного заезда организуется:

,Щля подоПечныХ отделениЯ социаJьнОй реабилиТации С дневным пребыванием (для взрос-

льгх) организуется:

,ЩляподопечньIхВстационарньD(оТДеленияхорг:lнизУеТся:

,I|,ля подопечньIх отделения дневного пребывания (лля взрослых) организуется:

,Щля предотвращения размножения патогенньD( микроорганизмов готовые блюда должны

быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления.

Ъ.З. Дп" KoHTpoJUI за качественнilм и количественным составом рациона питttния, ассорти-

ментом испопьзуемьIх пищевых продуктов и продовольственного сырья, медицинским работни-

ком ведотся <<Ведомость контроля за рационом питания> (Накопительна,I ведомость) в соответ-

ствии с установленной формои (приложение Ль б), Один раз в l0 дней, а также ежемесячно

осуществJUIется подсчет и сравнение со среднесуточными нормаN{и питtшия (в расчете на один

день на одногО человека, в среднеМ за 10 дней, за месяч). отклонения от расчетных суточной

калорийности и содоржания ocHoBHbD( пищевых вGществ (белков, жиров и углеводов) и калорий-

ности не должны rrрЬu"r*-ь 10Оlо, микронугриеIIтов 15% (витаминов и минерЕrльньтх веществ),

По результатам oua"*", при необходимости, проводят коррекцию питания в течение следующей

,.дЪо, (лекалы). Подсчет энергетической ценности полrIенного рациона питания и содержания

в нем основньtх пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) проводят ежемесячно,

6.4. Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному

меню. При отсутствии каких-либо прод}ктов в цеJIях обеспечения полноцеЕного сба,тlансирован-

ногопиТанияразрешаетсяпроВоДиТЬихзtlменУнараВноцеЕныепососТаВУпроДУктыВсоотВет-
ствии с таблицей замены продуктов. Замена блюд производится только после предварительного



согласования с администрацией центра. (Приложение }{Ь 7- таблицы зtlмены продуктов). При
отсутствии свежих овощей и фруктов следует включать в меню соки, свежезамороженные овощи
и фрукты. На основании угвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-требо-
вание устtlновленного образца, с укЕ}занием выхода блюд для подопечных рtr}ного возраста. На
каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта (карточка-раскладка) (Приложе-
ние 8). Для подопечных рiвного возраста должны соблюдаться объемы порций приготtlвливае-
мых блюд (Приложение 9). Блюда готовятся в строгом соответствии с раскJIадками.

6.5. На период летнего отдьIха и оздоровления (до 90 дней), в вьIходные, праздничные и
каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнования, слеты,
сборы и тому подобное) нормы питания, вкJIюча;I ка.порийность сугочного рациона, должны быть
увеличены не менее чем на 10,0% в день на кtuкдого ребенка. Организация питания подопеtIньIх
с использованием готовых продуктов промышленного производства (продуктами сухого пайка,
без использования горячих блюд и кулинарных изделий) возможна в течение непродолжитель-
ного времени (не более 1-2 суток) при обязательном согласовании рациона с органами Роспо-
требнадзора в исключительных случtшх:

} при возЕикновении аварийньпr ситуаций напищеблоке;
} по эпидемиологическим показаниям;
} при организации выезда подопечных за пределы города (дальние экскурсии и поездки в

театр, походы и т.п.).
В этом случае в рацион питания детей включzlются термизированные молочные продукты

на основе йогуртов, стерилизованные молоко, сливки, молочные напитки, сыр, хлебобулочные и
мучные кондитерские изделия (вафли, пряники, печенье) в индивидуальной упаковке, фрукты,
соки и витаминизировчlнные напитки в индивидуальной упаковке.

6.6. В походЕlх в питании детей используют макаронные изделия, пищевые концентраты
(готовые супы, каши, сухое молоко), консервированные продукты: тушеную говядину, свинину,
сгущенное молоко, сливки и т.д.При организации питания в походах не используют скоропор-
тящиеся продукты, в том числе в вакуумной упаковке (при обязательном согласовЕtнии рациона
с органами Роспотребнадзора).

6.7. Примерный набор продуктов в грамм€ж на одного ребенка при организации поездки
длительностью не более 6-7 часов представлен в Приложении NЬ 10.

6.8. При организации длительного выезда (похода) подопечньж за пределы города меди-
цинская сестра, составляющzUI меню, снимает подопечных, yKEtзaHHbIx в приказе об организации
поездки, с питания на время, необходимое для выполнения поездки (похода). На основании при-
каза руководителя }цреждения на лиц, участвующих в поездке (походе), выписывается дополни-
тельЕое меню-требов€}ние. Продукты по дополнительном меню полуIIает сотрудник r{реждения,
назначенный директором центра ответственным за данную поездку (поход).

6.9. В качестве основного источника белков в составе рациона питания подопечных обяза-
тельно должны использоваться молочные продукты, мясо, рыба, яйца. Щелесообразно вкJIючать
в состав рациона питания продукты (в том числе кулинарные изделия), обогащенные белком.

6.10. В качестве истоtIника полиненасьпщенньD( жирньж кислот в питании используют
подсолнечное масло.

6.11. В качестве основного источника животньIх жиров в питании подопечньIх использу-
ются мясные и молочные продукты, в том числе масло коровье используют несоленое сладко-
сливочное.

6.|2. В питzlнии детей следует использовать цельное молоко, обогащенное витаN,Iин€Iп,Iи, и
молочные продукты, выработанные из натурЕrльного (не восстановленного) сырья.

6.13..Щля тепловой обработки продуктов используется только варка, приготовление на
пару, запокание, тушение, микроволновый и конвекционный нагрев. При производстве пищевых
продуктов, преднilзначенньIх для использования в питании детей, не используют такой техноло-
гический процесс, кzж жарка

6.14. Блюда из овощей урожая прошлого года (капуста, репчатый лук, корнеплоды), не про-
шедших тепловую обработку, могут включаться в рацион питания ToJrьKo в период до 1 марта.

6.15. С целью предотвраrцения возникновения и распространения неинфекционньIх забо-
леваниЙ (пищевьтх) и массовых инфекционньIх заболеваний (отравлений) при организациипита-
ния не доrrускается исrrользовать продукты, способствующие ухудшению их здоровья, а также
обострению хронических заболеваний (Приложение ЛЪ 11).



7. Организация питьевого режима в учреждении.

7.1. В у(феждонии должон быть организован питьевой режим. Подопечные допжны иметь
свободный доступ к питьевой воде в течение всего времени иц пребьв{lния в учреждении.

7.2.При организации питьевого режима с использоваIIием бутилированной воды, учрежде-
ние должно быть обеспечено достаточным количеством чистой посуды (одноразовой), а также
отдельными промаркированными подносtlми для чистой и корзину для использованной посуды.

7.3. Бутилировtlннitя вода, поставJuIемzш в учреждение, должна иметь документы, сертифи-
каты, подтверждающие её происхождение, качество и безопасность.

7 .4. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды про-
мышленного производства, устаIIовок с дозировtlнным розливом упtжованной питьевой воды
(кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества об-
служиваемых (списочного состава), изготовJIенной из материалов, преднtвначенных для кон-
такта с пищевой продукцией, а также отдельньIх промаркированньIх подносов для чистой и ис-
пользованной посуды; контейнеров - для сбора использованной rrосуды однорЕlзового примене-
ния.

Упакованная (бутилированная) питьевauI вода допускается к выдаче детям при наличии до-
кументов, подтверждающих ее происхождение, безопасность и качество, соответствие упакован-
ной питьевой воды обязательным требованиям.

7.5. Организация питьевого режима с использованиом кипяченой питьевой воды, оргаЕизо-
вывается при условии соблюдения слодующих требований:

нопосредственно в емкости, где она кипятилась;

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, про-
мываться в соответствии с инструкцией по пр€lвилtlп{ мытья кухонной посуды, ополаскиваться.
Время смены кипяченой воды должно отмечатЬся в графике, водение которого осуществляется в
произвольной форме.

7.6.Прп проведении MaccoBblx мероприятий длительностью более 2 часов каждый ребенок
должен быть обеспочен дополнительно бутилировtlнной питьевой (негазировшtной) водой про-
мышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия должен состtlвлять не
менее 1,5 литра на одного ребенка.

8. Принципы обогащения рационов питания.

8.1. Щля обогащения рационов питtlния используются витаNIины и минераJIьныо вещества
(виталлин С, витамины группы В, фолиевilI кислота, каротин, минерЕlJIьные вещества - йод, же-
лезо, кальций и магний и др.).

8.2. Обогащение рационов незап{енимыми микронутриент€lми предусматривает постоян-
ное вкJIючение в сост€tв рациона готовьIх витаминньIх напитков либо блюд и кулинарных изде-

лий, обогащение витЕtп{инами, витаминизация которьж проводится непосредственно на пи-

щеблоке. Обогащение рационов незапdенимыми микронутриентами и витzlNлинЕlп{и проводится
круглогодично.

8.3. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при его
отсутствии иным ответственным лицом. ,Щата, BpeMlI витЕlп{инизации) количество порций, коли-
чество вводимого препарата из расчета суточной дозы и числа подопечIlых, получающих пита-
ние, а также сведения о количестве витчlминов, поступающих с искусственно витЕlI\{инизирован-

ными блюдалли, регистрируются в <Журнале витtlп{инизаций третьих и сладких блюд> в соответ-
ствии с устilновленной формой (Приложение ЛЬ 12).

8.4. Проводят витtlп,Iинизацию сладких блюд и нzшитков аскорбиновой кислотой из расчета
35 7о средней суточноЙ потребности. Содержание аскорбиновоЙ кислоты в одноЙ порции вита-
минизированного блюда должно составлять:



Витамин вводится в нчlпиток после его охJIIDкдения до температуры 12 - |5 ОС (перед реа-
лизацией), а в кисели при охлаждении до 30 - 35 ос, после чего кисель тщатольно перемешивают
и охлаждают до температуры роtlлизации. Витаlrлинизированные блюда не подогреваются.

всем детям необходимо проводить профилiжтическую витаминизацию поливитаминными
препаратами и вкJIючать В питtlние витttluинно-минеральные напитки.

8.5. В случае использоВания готовых витаминизированньж нЕlпитков журн€lп витtlминиза-
ции не ведется.

9. Требования к условиям и технологии приготовления пищи.

9.1. Поступающие в rIреждение пищевые продукты должны соответствовать требова-
ниям нормативной и технической документации и сопровождаться документtlми, подтверждчlю-
щими их качество и безопасность и н€lходиться в исправной, чистой таре. Качество продуктов
проверяеТ поваР и медицинский работник. Медицицский работник делает зЕtпись в бракеражном
журнале сырых продуктов.

9.2. Обработка продовольственного сырья и осуществление всех производственных про-
цессов по приготовлению пищи должны выполняться в соответствии с санитарно-эпидемиоло-
гическими требованиями к организациям общеотвенного питаниrI и с учетом требований сани-
тарныХ правиЛ СанПиН м 2.4.1201- 03 <Гигиенические требования к устройству, содержанию,
оборудованию И режиму работы специrrлизированных rlреждениiт для несовершеннолетних,
нуждающихся В социальной реабилитации)), СанПиН 2.з.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологиче-
ские требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в
них пищеВых продуктов и продовольственного сырья)). Готовые блюда и кулинарЕые изделия
должны отвечать гигиеническим требованиям безопасностии пищевой ценности, предъявJUIе-
мым к пищевым продуктЕ}м.

9.3. Повара обязаны строго соблюдать технологию приготовления блюд и кулинарных из-
делий.

9.4. С целью контроля за соблюдениеЙ технологического процесса ежедневно отбирается
суточнtUI проба от каждой партиИ приготовЛенньD( бшод. Отбор суточной пробы осуществляет
медицинскtш сестра (повар) в соответствии с рекомендациями по отбору проб (Приложение Лb
13). В специально выделенные обеззарtuкенные и промаркированные е*оосiи (плотно закрываю-
щиеся) - отдельнО каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные зtжуски, первurеЪпюд4
гарнирЫ и напиткИ (третьИ блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные
блюда, биточки, котлеты, сцрники, оладьи, колбаса, бутерброды должЕы оставляться пошт}пIно,
целиком (в объеме одной порции).

суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холо-
дильнике месте/холодильнике при температуре от *2 ОС до +6 ОС.

Контроль за правилЬностью отбора и условияМи хранения суточных проб осуществJUIет ме-
дицинский работник.

9.5. Ежедневно перед начаJIом работы медицинским работником проводится осмотр ра-
ботников пищеблока на н€uIичие гнойничковьIх заболеваний кожи рук и открытьD( поверхностей
тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дьжательньтх путей. Результаты осмотра еже-
дневно перед началом рабочей смены заносятся в кжурнал здоровья), в соответствии с установ-
ленной формой (Приложение ЛЬ 14).

10. Порядок проведения контрольно-показательной варки пищи
и ее документальное оформление.

10.1. Повар обязаН не реже одногО ра:}а В квартчrЛ проводить контрольно-покz}зательную
варку пищи.

10.2. ПрИ проведенИи контролЬно-показаТельной варки стЕIвятся следующие цели:
} проверить выход блюд на месяц с учетом фактических норм отходов картофеля и овощей

в зависимости от времени года;
} проверить состояние столовой, соблюдение санитарно-гигиенических требованиiа, ис-

правность технологического и холодильного оборулования, правильность его эксплуатации; при-
нять практические меры к устранению выявленньж недостатков;

} проверИть выполНение норМативньж требований по организации питаниlI, соблюдение



которых обоспечивает полноту доведения положенньIх по нормЕtпd продуктов до подопечных;
} определить фактические отходы продуктов при их кулинарЕой обработке и вЬrхоДы го-

товой пищи, мясньD( и рыбньтх порций;
} определить выполнение повараI\,Iи кулинарньж правил и сЕtнитарно-гигиенических тре-

бований при обработке продуктов и научить повара в условиях повседневной работы при строгом
собrподении кулинарньж пр.ч}вил и сilнитарно-гигиенических требований готовить вкУсНУю и

доброкачественную пищу.
10.3. При проведении контрольно-показательноЙ варки пищи с поварап{и практически

отрабатываются такие вопросы:
} порядок оtIистки картофеля и овощей с Еtlименьшими отходulN,tи, порядок их нарезки раз-

личной формы;
} первичная обработка рыбы, ее порционирование;
} пассерование муки и овощей;
}.определение количества воды дJuI приготовления первых б.тпод и гарниров;
} взвешиванио продуктов до зtжладки в котел, определение отходов при их первичной об-

работке;
} закладка продуктов для приготовлония [epBbIx блюд в необходимой последовательносТи

с rIотом продолжительности варки;
} технологиrI приготовления отварного и тушеного мяса, котлетньD( изделиЙ, соУсоВ, Ом-

летов, булочек;
} правила приготовления запеченой и тушеной рыбы;
} приготовление холодньIх закусок;
} повторн.и термическая обработка мясньIх порций;
} методика определения фактических выходов готовых блюд, мясньIх и рыбчых порций;

} раздачаготовойпищи;
} оформление зЕшисей в бракеракном журнме.
10.4. Повар контропирует состtlвление меню-требования на день контрольно-показа-

тельной варки, разрабатьвает график проводения контрольно-показательной варки пищи и дово-

дит его до исполнителей, проводит иIIструктаж участников варки, решает другие вопросы.

10.5. График контроJIьно-показательноЙ варки пищи должен включать:

} порядок полуIения tIродуктов со скJIада в столовую;
} наименовtlние работ по первичной и тепловой обработке в соответствии с последова-

тельностью технологического процесса приготовления пищи;
} порядок опробования пищи, раздачи готовьD( бшод, сервировки обеденньп< столов;

} ответственных лиц за выполнение отдельньIх работ;
} время начала и окончtlниrl кФкдого процесса кулинарной обработки предNIетов.

10.6. КонтроJьно-показательная варка пищи вкJIючает в себя приготовление обеда. В от-

дельньIх сJIуччU{х с рaврошениrl директора уIреждения контрольно-показательнЕUI варка пищи

проводится с приготовлением завтрz}ка или ужина.
10.7. В проведении контрольно-показательной варки пищи принимают rIастие повара.

10.8. По оконччшии контроJьно-покtвательной варки пищи повар проводит анализ выпол-

ненной работы, обратцает внимание на положительные стороны и недостатки в работе поваров,

дает оценку работы повара.
10.9. По результатап{ проведения контрольно-покtrtательноЙ варки пищи состu}ВJU{етСя €КТ,

которьй утверждается, директором уIреждения.

11. Особенности организациипитания
при проведенпи кейтерингового обслуживания (кейтеринг).

1 1.1. Питание должно быть приготовлено из сертифицированньD( продуктов в соответствии

с технологическими режимЕlми и операциями по обработке сырья и пищевых продуктов, обеспе-

чивtlющиХ изготовлеIIие безопасногО и качественного питЕlния, по действующим сборникам ре-

цептур блюд, кулинарных изделий, булочных и мучных кондитерских изделиilили по технико-

технологИческиМ картаМ и доставлЯться В соответстВии с технологическими иЕструкциями по

доставке.



11.2. Прелприятия общественного питания должны разрабатывать, документzlльно оформ-
лять и соблюдать внугренний порядок по оргtlнизации кейтеринга, обеспечивающий прослежи-
ваемость процесса оказания услуг и рztзграничение ответственности за нарушение санитарно-
эпидемиологических требований на этапах изготовления, перевозки, храненияи реЕrлизации пи-
щевой продукции.

11.3. Щоставка готовых бпюд и кулинарЕьгх изделия осуществляться специализировtlнным
трttнспортом, имеющим оформленный в установлеЕном порядке сЕtнитарный паспорт, в таре,
обеспечивающей температурный режим горячего питчIния. ТранспортЕые средствадля перевозки
готовой пищи должны содержаться в чистоте.

11.4. Щоставка готового питания должна производиться лицtlми, прошедшими обязатель-
ный медицинский осмотр (обследование).

1 1.5. При доставке горячих готовьD( блюд и холодных зчtкусок должны использоваться спе-
циальные изотермические емкости, внутренняя поверхность KoTopbD( должна быть выполнена из
материалов, отвечающих требовitниям санитарньIх правил, предъявляемым к материалz}м, рr}зре-
шенным для контакта с пищевыми rrродуктами, надлежащего качества, без дефектов и без повре-
ждений.

1 1.6. Питание должно быть свежеприготовленЕым (не разогретьпл), горячим и доставлено
в отделения в максимально короткий срок в соответствии с графиком поставки. Не допускается
заблаговременное приготовление блюд.

11.7. Щолжен обеспечиваться оптимtlльный температурный режим при доставке готового
питания. При доставке готовой продукции температура горяtмх блюд (супов, соусов, напитков)

должна быть не менее 75"С, блюд и гарниров - не менее 65ОС, холодньIх супов и напитков - не
более 14оС.

1 1.8. Все используемые при оргilнизации питания пищевые продукты должны иметь резерв
срока годности (остаточный срок годности) - не менее 80% от срока, устtlновленного производи-
телем, а для особо скоропортящихся продуктов (сроком годности до 10 сугок) - не менее 50Оlо.

11.9. Фасовка блюд и кулинарньж издедий в охлажденном состоянии в гастрономические
емкости должна осуществляться в специttльно оборулованной рабочей зоне или в отдельном по-
мещении. Температура охлirжденньж блюд при их фасовке должна быть не более 8ОС внугри
продукта.

1 1.10. Комплектование контейнеров пищевой продукцией должно Еачинаться не pEIHoe чем
за 3 часа до начала мероприятия в зависимости от условий хранения и сроков годности такоЙ
продукции, определенной производителем.

11.11. .Щоставкапищевой продукции предприятиями общественного питzlнияNIякейтерин-
гового обслуживания должна производится в изометрических емкостях с прикрепленным или
наклеенЕым маркировочным ярлыком. На ярлыке должны быть указаны:

блюд в изометрических емкостях не должен превышать 3 часа (включая время их пере-
возки).
I|.|2. Прием готового питания на соответствие требованиям по количеству, качеству (в

том числе вкусовым качествам, вItешнему виду, температурному режиму), осуществляется ко-
миссией в составе заведующего отделением, модицинской сестры, социального работника (или
др.). Выдача готовой пищи в отделения осуществJuIется только после снятия пробы. При нару-
шении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюда не допускать его
к выдаче

11.13. В случае гIостitвки некачественной продукции или продукции со скрытыми дефек-
тilми должна быть обеспечена зап,Iена на продукцию надлежащего качества

11.14. Вскрытие потребительских упtжовок с пищевой продукцией, напиткаlrли, блюдами,
а также порционирование блюд, подготовка кулинарньD( изделий к раздаче должно произво-
диться в отдельном выделенном помещении и (или) вьцеленной зоне, расположенньIх непосред-
ственно в месте проведения мероприятия.



|2. Санитарное состояние II техническое оснащение помещениЙ пищеблока.

|2.|. Санитарное состояние и техническое оснащение производственньIх помещений

должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к орга-

низациям общественного tIитания.

l2.2. ,щля обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов про-

изводственного окружения используют разрешенные к применению в установленном порядке

моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их 11рименению,

|2.з. В помещениях пищеблока ежедневно должна проводиться тщательнаrI влa)кная

уборка: подметание и мытье полов, Удаление пыли с мебели, радиаторов, подоконников, мытье

и дезинфекция ракоВин и унитазов. ЕженедельнО с применением моющих сродств моют стены,

двери, подоконники, очищают стекла и освотительную арматуру, Генеральную уборку следует

проводить один pa:t в месяц с применением дезинфицирующих средств.

.|2.4. инвентарь лля убЪрки обеденного зала, производственных И бЫТОВЬrХ ПОМеЩеНИЙ

пищеблока должеII быть раздельным и хрtlниться в специально отведенном помещении или ме_

сте.
12,.5. Ведра и ветошь для уборки туалетов должны иметь сигнальную окраску и хранятся

в специально отведеЕных местах.
12.6. Емкости с раствораN,Iи ДеЗинфицирующих и моющих средств дош{ffiы иметь

крышки'чеТкиенаДписисУка:}аниеМназВаниясреДстВа'егоконценТрации'назначения'ДаТы
пр"aоrо*пения. ,Щля готовьтх к применонию средств, разрешенньIх для многократного использо-

вания, указывают дату его рatзведеЕия. Все дезинфицирующие и моющие средства должны иметь

инструкцию по их использовtшию и применяться в соответствии с ней,

l2.,7. Персона-п обязан соблюдать пр€tвила личной гигиены: приходить на работу в чи-

стой одежд" 
" 

обу"", надевать саIIитарную Фор*у, подбирать волосы (под колпак или косынку),

коротко стриtь ногти, перед началом работы и после IIосещения туалета тщательно с мылом

МыТьрУки,снимаТЬсаниТарнУюоДежДУПриПосеЩенииТУЕrлеТа.

13. Порялок вьцачи про.ryктов питания для проведения

благотвоРительныХ обедов, праздничных мероприятий,

1з.1. При организации и проведении благотворительньпr обедов, праздничньIх обедов

используются внебйджетные денежные средства, получеЕные от пред''ринимательской или

иной приносящей доход деятельности, спонсорскtUI помощь и Др.-|з.2. 
.Щля оргшlизации праздничньтх обедов для подопечных нtlходящихся на обслужи-

ваЕии в группе дневного пребьшания и социально-реабилитационном отделении с дневным пре-

быванием р€utрешается выдачапродуктов питания с продовольственного склада сучетом сред-

ней стоимости питания в депь (за счет экономии по среднесуточпой стоимостп питания за

предыдущие 10 дней).- 
t-з.з. ,щля оргшlизации прfftдничньтх обедов зttведующий отделением оформляет на имя

директора з{UIвкУ с указанием продукТов пит€lния, необходимьIх для приготовления блюда. К дан-

ной заявке обязательно прикладывается расчёт количества продуктов tIитания, которые необхо-

димы для приготовлеЕия блюда или кулинарного изделия. Расчёт выполняется совместно с по-

варом и медицинской сестрой. В установленном порядке состЕtвляется меню-требовшrие.

lз.4. ,щля приготовления блюд или кулинарных изделий должны использоваться про-

дукты, разрешенные к употреблению в центро,

iз.j. К исполнению принимается заявка, на которой стоит резолюция директора учре-

ждения.
13.6. На основании заrIвки медицинскЕUI сестра выписывает дополнительное меню, по

которомУ шеф-повар выписывает требование-накJIадную на вьцачу продуктов питания со

склада. Выдача продуктов питilния производится в день их использования-

lз.7. По окончаrrии меропруlятияtшенttпdи комиссии по списанию имущества (утвержда-

ется прикЕIзом директора rIреждения) составляется акт об испопьзовании продуктов питания,

все указанные документы предоставляются в бухгшtтерию учреждения.



Приложение N 1.

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции

Приложение N 2

Журнал
учета температурного режима холодилъного оборудования

Приложение N 3

Журнал учета температуры и влажЕости в складских помещениях
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Примечание: * Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

наименование
производствен-
ного помеше-

ния

наименование
холодильного
оборудования

Температура в градусах I]ельсия

месяц l дни: (ежедневно)

1 2 a
J 4 30

I\i

п/п
наименование

складского поме-
шения

Месяц/дни: (температура в градусах Щельсияи влажность в

процентах)

1 2 -,J 4 5 6



Приложение Ь[ 4

Утверждаю
Директор ГБУСО N4O кКЩСОиР
кСерпуховский>

Е.В.Федорова
())20г.

Акт J\Ъ от < > 20 г.

по результатам проверки комиссии по
осуществлению контроля за организацией питания

Комиссия, утвержденнЕUI прикaзом директора ГБУСо мо (КЦСОиР кСерпуховский> от

n->-JO_ г. Jrlb _ об утверждении кПрограммы производственного контроля), гра-

фика iсонтропьно-показательной варки, и создании комиссии за выполнением <программы про-

изводственного контроля организации питания в ГБУСо МО (КЦСОиР <Серпlховский> в сле-

дующем составе:
Пр еd с еd аmель кол4uс сuu :

- заместитель директора
З аме сmumель пр е d с е d аmеля кол4 ltc сuu -,

Члены Koшuccuu:

- старшая медицинская сестра
в присутствии повара на сновании (положения об организации питания в

гБусо МО кКЦСОиР <Серпlховский>, в соотвеТствии с программой производственного кон-

троля организации питания провела проверку следующих позиций:

- качества сырой продукции, поступающей на пищеблок;
- условий хранения продукции;
- соблюдение сроков реализации продуктов;
- норм вложения и технологии приготовления IIищи;

- норм раздачи готовой продукции;
- органолептическую пробу пищевых продуктов;
- оформления жypH.tJIoB и отметила следующее:

Преdсеdаmель коJиltссuu: зам. директора
З аме сmumель преd с е d аmеля коJиuс сuu:

Члены коJиuссuu:
Старшая медицинская сестра
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Приложение Jф 5
Жtурнал бракеража готовой пищевой продукции

ПРИМеЧаНИе: * Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции.

оценку качества блюд проводит бракеражнаlI комиссия по органолептичоским показате-
лям (внешний вид, консистенция, цвет, запах) с обязательной отметкой вкусовых качеств, готов-
ности блюд и соответствующей записи в бракеражном журнале готовьIх блюд.

вес порuионных блюд должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-рас-
кладке.

ПРИ НаРУшении технологии приготовЛении пищи, а также в слrIае неготовности, блюдо
к выдаче не допускается до устранения вьUIвленньIх кулинарных недостатков. Результат браке-
ража регистрируется в журнале.

Приложение }(b 6

Ведомость контроля за рационом питания
(Накопительная ведомостъ)

J\ъ

пlп
наименование
группы продук-

тов

Норма*
продукта
в грам_
мах, г
(нетто)

Фактически выдано продуктов
в нетто по дням в качестве го-

рячих завтраков (всего), г на
одного человекrколичество

питаюIцихся

В сред-
нем за
10 дней

отклонение
от нормы в

% (+l-)

1 2
.,
J 10



Приложение N 7

тАБлицА
ЗАМЕНЫ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ В ГРАММАХ (НЕТТО) С УЧЕТОМ

ИХ IIИЩЕВОИ ЦЕННОСТИ

Вид пиIцевой продук-
ции

VIасс&, г Вид пиIцевой продукции-заменитель IVIacco, г

Говядина 100 Мясо кролика 96

печенъ говяжья 116

VIясо птицы 97

Рыба (треска) |25

Творог с массовой долей жира 9Оh т20

Баранина II кат. 9]

Конина I кат. 104

Мясо лося (мясо с ферм) 95

Оленина (мясо с ферм) 104

Консервы мясные |20

молоко питьевое с
массовой долей жира
з,2о^

100 IVIолоко питьевое с массовой долей жира 2,5О^ 100

VIолоко сгуIценное (цельное и с сахаром) 40

С.уrцено -вареное молоко 40

Творог с массовой долей жира 9ОА |7

Мясо (говядина I кат.) |4

IVIясо (говядина II кат.) l7

Рыба (треска) |J ,5

Сыр |2,5

Яйцо куриное 22

Творог с массовой до-
лей жира 9%

100 iVIясо говядина 83

Рыба (треска) 105

Яйцо куриное (1 шт.) 4| Творог с массовой долей жира 9О/о 31

VIясо (говядина) 26

Рыба (треска) 30

Молоко цельное 186

Сыр 20

Рыба (треска) 100 VIясо (говядина) 87



I
Творог с массовой долей жира 9Оh 105

Картофель 100 Капуста белокочанная 1t1

Капуста цветная 80

IvIopKoBb |54

Свекла 118

Бобы (фасоль), в том числе консервированные
aaJJ

Горошек зеленый 40

Горошек зеленый консервированный 64

Кабачки 300

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200

Соки фрупrовые 133

Соки фрукrово-ягодные 133

Сухофрукты:

Яблоки

Чернослив

Курага

Изюм

|2

|7

8

22

Наименование блюда
Показание к применению

VIедицинская сестра диетическая) .......о...

Шеф-повар ....о....о

Бухгалтер . о. о......

кАрточкА-рАсклАдкА г{

Приложение N 8

наименование
продукта

Брутто Нетто химический состав
Стои-
мость

Белки, г Хtиры, г Углеводы, г
Калорийность,

ккап

Ве* го,rовоI-t} б;trола:

Технология приготовления :

Оборот карточки



Приложение jt 9

Норма питания (на одного человека в граммах в день)
для подопечных разного возраста.

Таблица Ns 1

м А с с о n зiъкАЁiЁ ъТff ffiý 
и м ости

Блюдо VIасса порций

от 1 года
до 3 лет

з-7лет 7 - 11лет |2 лет и
старше

Каша, .или овоIцное, или яичное, или
творожное, или мясное блюдо (допус-
кается комбинация рчLзных блюд зав-
трака, при этом выход каждого блюда
может быть уменьшен при условии со-
блюдения обrцей массы блюд зав-
трака)

130 _ 150 150 _ 200 150 - 200 200 - 250

Закуска (холодное блюдо) (салlат,

овоIIIи и т.п.)
30_40 50 60 60 - 100 100 _ 150

Первое блюдо 150 - 180 180 _ 200 200 - 250 250 - 300

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо
из мяса птицы)

50_60 70 80 90 _ |20 100 - l20

Гарнир 110 - |20 130 _ 150 150 - 200 180 -2за

Третье блюдо (компот, кисель, чай,
напиток кофейный, какао-напиток,
напиток из шиповника, сок)

150 _ 180 180 _ 200 180 _ 200 180 - 200

Фрукты 95 100 100 100

Таблица2

Суммарные объемы блюд по приемам пиIци
(в граммах - не менее)

показатели отlдо3лет от3 до7лет от 7 до 12 лет 12 лет и старше

Завтрак 350 400 500 550

Второй завтрак 100 100 200 200

Обед 450 600 700 800

Полдник 200 250 300 350

Ужин 400 450 500 600

Второй ужин 100 150 200 200



При;,rожение Ng 10

ПрltrяерныI"I ilеречень прt}д}"ктоl} нитания l1JIя организаIIии IIи,гания jle'l'eЙ }I IIoltpOC'rKoB

прII перевозке длительЕостью не более 6-7 часов

1. Хлебобулочные и кондитерские изделия без крема:
_ изделия хлебобулочные сдобные мелкоштучные в ассортименте из пшеничноЙ мУКИ ВыС-

шего сорта в упаковке промышленной индивидучlJIьной, расфасованные до 150 граммов;

- изделия хлебобулочные слоеные в ассортименте в упаковке промышленноЙ индивидУ€rлЬ-

ной, расфасованные до 150 грап4мов;

- сухари, сушки, rтряники в вакуумной упаковке промышленного rrроизводства, РаСфаСО-

ванные по 150 - 300 граммов;
- печенье, вафли в ассортименте в вакуумной упаковке промышленного произвоДсТВа для

однора}ового исIIользования с возможностью длительного хранения при комнатноЙ ТеМПеРа-

туре, расфасованные по 25 - 50 - 100 граммов;
- кексы в упаковке промышленной индивидуальной, расфасованные по 50 - 75 грамМОВ;

- коржи молочные в упаковке промышленной индивидуальной, расфасованные ПО 50 - 100

граммов и другие изделия.

2. Молоко в однорчвовой упаковке промышленного производства с длительным сроКОМ ГоД-

ности (более 10 дней) и возможностью хранения при комнатной температуре объемом 150 - 250

миллилитров.

3. Сырок плавленый в промышленной уrrаковке весом 25 - 50 граммов.

4. Сахар пакетированный в одноразовой упаковке.
5. Чай пакетированный в одноразовой упаковке (без ароматизаторов и пищевых дОбаВОк).

6. Вода минерi}льнаjl негzLзированнаJI в промышленной упаковке до 0,5 лиТра.

7. Фруктовые соки, нектары промышленного производства в одноразовоЙ упакоВке С ВоЗ-

можностью длительного хранения при комнатной температуре объемом 150 - 200 миллилиТроВ.

8. Фрукты свежие (яблоки, груши, бананы, мандарины) готовые к употреблению В УПа-

ковке, предварительно вымытые и просушенные.
9. Орехи, готовые к употреблению, в упаковке промышленного производства, расфасован-

ные по 10 - 25 граммов.



Приложение N 1 1

ПЕРЕЧВНЬ ПИЩЕВОЙ ПГОДVКIЦ4И,
КОТОРАЯ НЕ ДОIrУСКАЕТСЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ IIИТАНИЯ ДЕТЕЙ

'l, Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) при-
знаками недоброкачественirости.

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Тамо-
женного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-сани-
тарную экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошенzи птица.
6. Мясо диких животньIх.
7.'Яiтца и мясо водопл€lвzlющих птиц.
8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблаго-

получных по сальмонеллезам.
9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчи-

ной, деформированные.
10. Крупа, мука, сухофрукТы, загрязНенные рzвличныМи примесЯми или зараженные амбар-

ными вредителями.
1 1. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ли-

верные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.
14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термиче-

ской обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18. Квас.
1 9. Соки концентрированные диффузионные.
20, Молоко и молочнаJI продукЦия из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости пРоДук-

тивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшчш первичн},ю обработку и пасте-
ризацию.

2l. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22, Блюда" изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую

обработку.
2З. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24. Жареные во фритюре пищевzUI продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчиц4 хрен, перец острый (красный, черный).
26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
28. КОфе наТУральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29. КУлинарНые, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки),
30. Ядро абрикосовой косточки, арilхис.
31. Газированные напитки; гitзированнul вода питьеваrI.
32. Молочнtul продукцияи мороженое на основе растительных жиров.
3З. Жевательнiu{ резинка.
34. Кумыс, кисломолочнЕuI продукция с содержанием этанола (более 0,5%).
35. Карамель, в том числе леденцов{uI.
36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.
37. Окрошки и холодные суrrы.
З8. Яичница-глазунья.
З9. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.



r,

40. Блюда из (илИ на основе) сухих пищевых концентрz}тов, в том числе быстрого приготов-

ления.
4l. Картофе.-Iьные и к},курузные чипсы, снеки.
.l2. IIз:е.-lltя лtз руб-rеного мяса и рыбы, саJIаты, блинЫ и оладьи, приготовленные в условиях

па-Iаточного .lагеря.
-l3. Сыркlr творо;кнЫе: изделиЯ творожнЫе более 9Оlо ЖИРНОСТИ.

-1-1. \to--loKo I,I \lо_lочные напитки стерилизованные менее 2,5О/о и более З,50lо ЖИРности; кис-

--Iо\Iо--Iочные напI,Iтки менее 2,5Yои более З,50% жирности.
-l5. Готовые кулинарные бпюда, не входяIцие в меню текущего дня, реализуемые через бу-

феты.

ПриложениеJ\Ъ 12

ЖурнаЛ проведения витаминизации третьих и сладких блюд

Щата

Наименова-
ние препа-

рата

Наименова.
ние блюда

количество
питаю-
щихся

Общее количество
внесенного вита-

минного препарата
(гр)

Время внесения препа-

рата или приготовления
витаминизированного

блюда

Время
приема
блюда

Приме-
чание

Приложение Jф 13

РЕКОМЕНДАIIИИ
ПО ОТБОРУСУТОЧНОИ IРОБЫ.

порционные блюда отбираются в полЕом объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры

- не менее 100 гр.

Пробу отбиршот из котла стерильными (или прокипяченньrми) ложкап,Iи в промаркирован-

ную стериJIьную (или прокипяченную) стекJIяннУю посудУ с плотно закрывtlющимися стекJIян-

ными или металлическими крышками.

отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходньD( и празд-

ничньгх дней) в специальном холодильнике или В специально отведенном месте в холодильнике

при температуре +2 - +6'С.

Приложение Jф |4

Журнал здоровъя

примечание: * Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать

числу работников на этот день в смену.
** Условные обозначения:
Зд. - здоров;
Отстранен - отстранен от работы;
Отп. - отпуск;
В. - выходной'бlл. - больничный лист.

}г9

п/п
Ф.И.О.ра-
ботника*

,Щолж-
ность 1 2 3 6. +.. 30
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