1. Нормативные ссылки.

Закон Российской Федерации «Об образовании»;

Постановление г. Москвы №45 от 23.07.08 г. «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся  в образовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» об утверждении новых СанПиН  2.4.5. 2409-08

Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г.  № 52-ФЗ;

Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 2 января 2000 г № 29-ФЗ;

            СанПиН 2.4.2.2821-10 «Гигиенические требования  к условиям обучения в  общеобразовательных учреждениях»;
СанПин от 25.02.08 г. «Гигиеническая оценка рационов питания обучающихся и воспитанников»  

            СанПиН 2.3.2.1324-03"Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов"
СанПиН 2.4.4.2599 -10 « Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима  в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул»
СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;

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

СП  3.5.3.554-96   «Организация и проведение дератизационных мероприятий»;

                                                  1. Общие подходы к организации питания в

 образовательных учреждениях.

В образовательных учреждениях, в центрах дневного пребывания предусматривается 2-х разовый прием пищи и должны выполняться утвержденные нормы потребления продуктов питания. Ассортимент используемых для приготовления пищи продуктов должен соответствовать «Ассортименту основных продуктов питания, рекомендуемых для использования в питании детей и подростков в организованных коллективах (образовательные учреждения общего типа, школы-интернаты.
При организации питания детей необходимо пользоваться  10-ти дневное   меню. Меню должно включать натуральные продукты, разнообразные мясные, рыбные, кисломолочные продукты, натуральные соки, свежие фрукты и овощи. 

В питании детей и подростков организованных коллективов должны использоваться продукты, обогащенные микронутриентами, а также йодированная соль.

В оздоровительных учреждениях  каждую декаду (месяц), 1 раз в 10 дней проводится анализ выполнения натуральных норм  питания.

Штат работников школьных  столовых  должен быть укомплектован лицами, имеющими специальную подготовку, владеющими навыками организации рационального питания детей. Режим работы пищеблока, продолжительность рабочего времени устанавливается руководителем  предприятия питания   в   соответствии с действующими законодательными актами о труде.                                                                        

2. Документация пищеблока.

На пищеблоке должна быть следующая документация:


1. Журнал бракеража готовой продукции.


2. Журнал бракеража скоропортящейся продукции.

3. Журнал учета состояния здоровья   работников пищеблока (с включением в него данных осмотра на наличие гнойничковых  заболеваний, сведений об отсутствии острых

кишечных заболеваний, ангин, нахождением сотрудников на листке временной нетрудоспособности);.

            4. «Журнал витаминизации третьих и сладких блюд»
            5. «Журнал учета температурного режима в холодильного оборудования »

            6. «Ведомость контроля за рационом питания»
            7. "Журнал учета 
неисправности  технологического и холодильного оборудования»
               8 . Перспективное меню, ежедневное меню, технологические карты.
9. Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  для  предприятий общественного питания.

10. Медицинские книжки работников пищеблока.

11. Должностные инструкции работников пищеблока.

            12.Сертификаты качества, этикетки (ярлыки) на поставляемую продукцию. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, должны сохраняться до окончания использования продукции.

           13. Ветеринарные свидетельства на мясную продукцию (наличия клейма).


3.
Инструкции:
- инструкция по мытью столовой посуды, ( с указанием моющего средства и дозировка);

- инструкция по мытью чайной посуды; ( с указанием моющего средства и дозировка);

- инструкция по мытью деревянного инвентаря; (с указанием концентраций и объемов  применяемых моющих и дезинфицирующих средств).          
           - инструкция по обработке ветоши;

 - инструкция по обработке яиц (вывешивается в специальном помещении или мясо-рыбном цехе);
- инструкция по применению дезинфицирующего средства.

- инструкции по охране труда при работе на электрическом оборудовании.

4. Приказы
- приказ о создании бракеражной комиссии;

- приказ о профилактике пищевых и острых кишечных инфекций, в целях предупреждения пищевых отравлений и заболеваний ОКИ в центрах дневного пребывания.
5. Устройство и оборудование пищеблока.

Пищеблоки детских и подростковых учреждений  оборудуются в соответствии     с    санитарными    требованиями    (СанПиН 2.4.5.2409-08), строгое соблюдение которых необходимо при приготовлении, хранении, реализации пищи и обработке посуды.

Помещения пищеблока оборудуются системами внутреннего водопровода и канализации. Качество воды в системах водоснабжения должно отвечать гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения и нецентрализованного водоснабжения. Количество воды должно полностью обеспечивать потребности пищеблока. Все производственные цеха оборудуются раковинами  с подводкой горячей и холодной воды. Горячая и холодная вода подводится ко всем ко всем моечным ваннам и раковинам с установкой смесителей. Температура в точке разбора воды   должна быть не ниже 65 градусов. При отсутствии горячей или холодной воды пищеблок приостанавливает свою работу.

О всех аварийных ситуациях, могущих привести к осложнениям санитарно-эпидемиологической обстановки на объекте, (отключение электроэнергии, отсутствие воды, порывы на канализационной системе, выход из строя технологического и холодильного оборудования и т.п.) незамедлительно сообщается в территориальный центр роспотребнадзора.

Помещения столовой   и пищеблока   должны  содержаться  в чистоте. Текущая уборка проводится постоянно, своевременно и по мере необходимости. В производственных цехах ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств:  мытье полов, протирание мебели, удаление паутины, пыли;  еженедельно должно проводиться  мытье  стен, осветительной арматуры, очистка стекол от  пыли  и   копоти   и   т.п.  с  применением  моющих средств. Для уборки производственных, складских и вспомогательных помещений, а также туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хранится в специально отведенных местах. Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную окраску и храниться отдельно. По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь промывается  с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушивается и хранится в чистом виде в отведенном для него месте. На пищеблоке применяются моющие и дезинфицирующие средства, разрешенные органами роспотребнадзора, которые используются в строгом соответствии с прилагаемыми инструкциями и хранятся в специально отведенных местах в таре изготовителя. 

Обеденные столы должны иметь гигиеническое покрытие из пластика и других материалов легко моющееся, устойчивое к воздействию высокой температуры  и дезинфицирующих средств. Столы ежедневно должны мыться горячей водой с содой  и  мылом, а  после  каждой посадки протираться влажными чистыми тряпками.

Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно полностью  обеспечивать потребности. Для приготовления и хранения готовой пищи рекомендуется использовать посуду из нержавеющей стали.   Столовая посуда может быть  фаянсовая, фарфоровая, эмалированная. Не рекомендуется использование алюминиевой посуды и запрещается применение пластмассовой посуды. Посуду с трещинами, сколами, отбитыми краями, с поврежденной эмалью не используют. 

Для разделки сырых и готовых продуктов должны  выделяться отдельные разделочные  столы, ножи  и доски без щелей и зазоров, гладко  выструганные. Доски и  ножи  должны  быть промаркированы: «СМ»-сырое мясо, «ВМ»-вареное мясо, «СР»-сырая    рыба, «ВР»-вареная     рыба,  «ВО»-вареные овощи, «СО»-сырые овощи, «Г» - гастрономия, «Зелень», «КО» - квашеные овощи, «Сельдь», «Х»-хлеб. «КВ»- куры вареные, «КС»- куры сырые.

Мытье столовой посуды производится механическими моечными машинами или ручным способом. Для мытья ручным  способом  предприятие должно быть оборудовано:


- для столовой посуды – трех секционными ваннами;


- для  стеклянной посуды (стаканы, кружки) -  двухсекционными ваннами;


- для кухонной посуды – двухсекционными ваннами. 

6. Требования к личной гигиене персонала пищеблока

Лица, поступающие на работу на  пищеблок,  проходят предварительные при поступлении и периодические медицинские  осмотры  и  обследования,  согласно действующих приказов и инструкций,  гигиеническую подготовку и аттестацию в установленном порядке. Руководитель учреждения обязан обеспечить условия, необходимые для своевременного прохождения медицинских осмотров работниками.  

Лица, отказывающиеся от прохождения осмотров,   к  работе не допускаются.

Работники пищеблока обязаны соблюдать следующие правила личной гигиены:

· оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;

· перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку;

· работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;

· при посещении туалета снимать  санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом;

· при появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщать администрации и обращаться в медицинское учреждение для лечения;

· сообщать о всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника;

· при изготовлении блюд снимать ювелирные изделия, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

· не курить и не принимать пищу на рабочем месте.

Все работники пищеблока перед началом смены должны быть осмотрены медицинским работником на наличие гнойничковых заболеваний и катаральных явлений. Лица с гнойничковыми заболеваниями кожи и больные от работы отстраняются. Результаты осмотра заносятся в журнал установленной формы. 
Журнал здоровья  (допуска к работе).

Также рекомендуется проставлять отметки по результатам опроса персонала на предмет отсутствия в семье каждого работника случаев заболеваний кишечными инфекциями (пищевых отравлений); вести учет листков нетрудоспособности по уходу за больными членами семьи.

                                 7. Требования к условиям поставки и хранения продуктов

Все продовольственное сырье и пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать требованиям  нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность и находиться в исправной, чистой таре.

Прием товаров следует производить в соответствии с инструктивно- методическими рекомендациями.

В холодильных камерах должен быть термометр и строго соблюдаться правила товарного соседства.

Не допускается совместное хранение сырых продуктов  или  полуфабрикатов с готовыми изделиями, а также хранение в помещениях вместе с пищевыми продуктами тары, хозяйственных  материалов  и не пищевых продуктов

На пищеблоки образовательных учреждений запрещается принимать:

· продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, подтверждающих их качество и безопасность;

· мясо 2-3 категории;

· мясо и субпродукты сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства;

· рыбу, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свидетельства;

· яйца с загрязненной скорлупой, насечкой, «тек», «бой»,  а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезу, утиные и гусиные яйца;

· консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;

· крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями;

· подмоченные продукты в мягкой таре (мука, крупа, сахар и т.д.);

· овощи,  фрукты ягоды с наличием плесени и гнили; 

· пищевые продукты с истекшими сроками годности и  признаками недоброкачественности;

· продукты, поврежденные грызунами, а также загрязненные их испражнениями;

· продукцию домашнего приготовления.

Сведения о поступающих на пищеблок скоропортящихся продуктах заносятся в журнал бракеража .
Журнал бракеража скоропортящихся продуктов
	Наимен Продук
	Количество
	Дата поступления
	Документ, удост. Качество прод. 
	Дата, время изготовления
	Дата, время конечного срока реал.
	Расход, дата, время
	Остаток
	Подпись


В журнале фиксируются все поступающие на пищеблок пищевые продукты, указываются время их поступления, изготовитель, поставщик, номер партии и другие важные реквизиты. Каждый продукт оценивается по органолептическим показателям. Также оценке подлежат соответствие упаковки и маркировки требованиям нормативных документов и температура (для скоропортящихся, в т. ч. замороженных, продуктов), которую имели продукты на момент отгрузки. Рекомендуется фиксировать в журнале предельный срок реализации продуктов и фактический срок реализации остатков. Это необходимо для контроля соблюдения сроков годности пищевых продуктов, установленных изготовителями.

8. Условия реализации готовой продукции

Выдача готовой пищи детям осуществляется только после снятия пробы  медработником  и  членами   бракеражной  комиссии (образовательные учреждения). Пробу снимают за  15-20  минут до раздачи непосредственно из емкостей, в которых готовилась пища.

В состав бракеражной комиссии входят: повар-бригадир школьной столовой, медработник, начальник лагеря, директор ОУ. Реализация готовых блюд и изделий  без бракеража категорически запрещается.

В бракеражном журнале дается  оценка каждого  блюда и отметка о разрешении на выдачу. Пищу готовят на каждый прием и реализуют в течение одного часа. При нарушении технологии приготовления и в случае неготовности, блюдо к  выдаче не  допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.

                                        Рекомендуемая форма 2

Журнал бракеража готовой продукции

	Дата, время
	Наименование изделий (всех)
	Оценка качества блюд, и изделий (отл., хор., удовл., неудовл.), замечания по изделиям
	Ответствен. За приготовление
	Разрешение на выдачу
	Подпись

	
	
	
	
	
	
	
	


В журнале отмечается время приготовления каждой партии блюд и кулинарных изделий, записываются их наименования. В дополнение к названиям продуктов и блюд, предусмотренных в типовом рационе питания, указываются фактические наименования продуктов, которые дети получали в конкретный день и прием пищи. 

Если в рационе питания указано "кисломолочный напиток", в журнале записывается его точное наименование ("Бифилайф", "Биойогурт"). 

Аналогичным образом фиксируются наименования фруктов ("яблоко", "абрикосы", "виноград"), соков ("яблочный витаминизированный", "яблочный прямого отжима") и т. п. 

Ежедневно должна оставляться суточная проба  готовой  продукции. Отбор и хранение суточных проб  проводится  медицинским работником, при его отсутствии в школе суточную пробу  отбирает зав. производством или ответственный  за питание. Пробу следует отбирать в промаркированную, стерильную  стеклянную  посуду  с крышкой (гарнир отбирают в отдельную посуду). Оставляются пробы всех готовых  кулинарных изделий, кроме  хлеба, мучных  изделий, чая, фруктов. Пробы хранятся в специально отведенном  холодильнике при температуре +2+6 в течение 48 часов.

Ведомость контроля за рационом питания.
Документ ведется только при наличии отдельных .В ведомости анализируется фактический набор продуктов и оценивается его соответствие набору продуктов, в соответствии с утвержденным рационом питания.

Данные в форму для анализа вносятся на основании журнала контроля рациона питания, меню-требований и накопительной ведомости. 

Журнал витаминизации третьих и сладких блюд. 

Данная отчетная форма требуется в случае проводимой на пищеблоке образовательного учреждения витаминизации кулинарной продукции (обычно – третьих блюд). В журнале также можно регистрировать использование в питании детей обогащенных (витаминизированных) пищевых продуктов.

Журнал учета 
неисправности  технологического и холодильного оборудования.

Необходим для регистрации ситуаций, представляющих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию (отключение электричества, горячего водоснабжения, поломка технологического оборудования и т. п.), и всех проведенных мероприятий по их устранению






