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«УТВЕРЖДАЮ»                                         

  Директор КГБУСО «ЕДДИ»                                                 

______________Л.Г. Нечипоренко 

«28» ноября 2017г.

Положение подразделения организации питания  
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Получатели социальных услуг КГБУСО «ЕДДИ» (далее учреждение) обеспечиваются питанием в соответствии с утверждёнными нормами и методическими рекомендациями по организации питания. ( Постановление Правительства Российской Федерации от 18 сентября 2017 г. N 1117,  Постановление Администрации Приморского края от 10.12.2014г № 513-па, СанПин 2.4.3259-15, СанПин 2.4.5.2409-08, СанПин 2.4.1. 3049-13 )
1.2. Организация питания учреждения должна полностью обеспечивать воспитанников здоровым сбалансированным питанием, составными частями которого являются оптимальная количественная и качественная структура питания, гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питания. 
1.3. Следует учитывать в рационе питания  разнообразный ассортимент свежих натуральных продуктов и готовых блюд.
2. САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА УСТРОЙСТВА И СОДЕРЖАНИЯ ПИЩЕБЛОКА

2.1. Пищеблок, его оборудование, инвентарь, обработка сырья, приготовление пищи, а также личная гигиена персонала должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов.

2.2. Все помещения пищеблока имеют достаточную полезную площадь и соответствующий набор технологического оборудования.

2.3. В состав пищеблока входят горячий цех, заготовочные цеха по классификации продуктов, моечные кухонной и столовой посуды, гарманже, холодильные камеры, кладовые для бакалейных продуктов и овощей, подсобные помещения, раздаточная, обеденный зал на 200 посадочных мест.
Все цеха и складские помещения оборудованы вытяжной вентиляцией, овощной цех для хранения овощей оборудован кондиционером. 

2.4. Для хранения скоропортящихся продуктов пищеблок имеет холодильные установки, холодильники, оснащённые термометрами. В холодильных камерах предусмотрена возможность раздельного хранения таких продуктов, как мясо, рыба, молоко и молочные продукты, колбасные изделия. Места для их хранения соответствующим образом промаркированы и строго соблюдается товарное соседство.

2.5. Помещения пищеблока оборудованы специальными разделочными столами.

2.6. Для разделки различных продуктов на пищеблоке имеются специальные разделочные доски и ножи, которые обязательно маркируются и закреплены по цехам  согласно продуктовой классификации. 
2.7. В учреждении разрешается использовать инвентарь из нержавеющей стали, алюминия (кастрюли), сковороды из чугуна. Посуда из пищевого алюминия используется только для кратковременного хранения продуктов. Вся кухонная посуда должна храниться на специальных полках или стеллажах, а мелкий кухонный инвентарь – в специальных шкафах.

2.8. Для мытья кухонной посуды пищеблок оборудован специальными ванными.  
2.9. Для сбора отходов и отбросов необходимо иметь специальные педальные бачки.

2.10. Помещения пищеблока должны содержаться в идеальной чистоте. Ежедневная уборка пищеблока заключается в мытье полов не менее двух раз в день, производственных столов, моек и разделочных досок по окончании каждого этапа работ, своевременном мытье посуды и кухонного инвентаря разрешенными моющими и дезинфицирующими средствами. Не реже одного раза в неделю проводится генеральная уборка: проводится мытьё панелей, осветительной арматуры, оконных стекол, радиаторов, подоконников и т. п. .

Один раз в месяц в пищеблоке проводится санитарный день: мелкий косметический ремонт.
3. ПРАВИЛА ТРАНСПОРТИРОВКИ И ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ

3.1. Обеспечение продуктами питания учреждения осуществляют фирмы на договорных условиях.

3.2. Транспортировка пищевых продуктов осуществляется специальным автотранспортом, имеющим оформленные в установленном порядке санитарные паспорта. 

 3.3. Продукты перевозятся в закрытой и маркированной таре, которую не используют для хранения сырья и готовой продукции на пищеблоке.

3.4. Пищевые продукты, поступающие в учреждение, должны соответствовать требованиям действующей нормативно-технической документации и иметь санитарно-эпидемиологическое заключение о соответствии их санитарным правилам. 

Качество продуктов проверяет кладовщик и медицинский работник (бракераж сырой продукции), в котором кладовщик отмечает записью в данном журнале номера входящих документов каждой партии продуктов, срок годности продуктов  поступивших на склад и их каждодневный расход с выводом остатков, медработник делает запись в данном журнале о качестве и соответствии санитарным нормам прибывшего товара.
3.5. Не принимаются к употреблению: консервы с нарушением герметичности, бомбажем, крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, заражённые амбарными вредителями, овощи и плоды с признаками гниения. Особо скоропортящиеся продукты с истёкшими сроками реализации или на грани его истечения.

3.6. Хранение продуктов  организовывается в кладовых помещениях либо в таре поставщика (ящики, коробки, бидоны), либо в маркированной производственной таре.

3.7. Муку, сахар, крупу, макаронные изделия  размещают в кладовой для сухих продуктов, оборудованных стеллажами и ларями, овощи -  в кладовой для овощей, скоро и особо портящиеся продукты – в холодильных камерах, снабжённых термометрами.

Хлеб хранится отдельно от всех продуктов в закрытых шкафах
Чёрный и белый хлеб хранятся отдельно.  
Хранение скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с температурными режимами, установленными для конкретных видов продукции.

4. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО ПРОЦЕССА

· 4.1. Персонал пищеблока укомплектован в соответствии со штатным расписанием  КГБУСО «ЕДДИ»:
· шеф-повар,

· повар,

· кладовщик,

· официант,

· кухонный работник

- уборщик производственных помещений

4.2. Персонал пищеблока должен строго соблюдать правила личной гигиены и требования технологической обработки продуктов, приготовления и раздачи пищи согласно санитарным нормам.
Персонал пищеблока проходит медицинский осмотр 1 раз в 6 месяцев. Все работники пищеблока ежедневно осматриваются медицинской сестрой на наличие гнойничковых заболеваний.

На каждого работника пищеблока заполняется личная медицинская книжка, в которой отмечают результаты периодических медосмотров и сведения о сдаче санитарного минимума.

4.3. Все работы на пищеблоке выполняются в спецодежде (халаты, куртки, фартуки, халаты для уборки помещений).

Спецодежда не должна застёгиваться булавками или иголками, запрещается хранить в карманах спецодежды посторонние предметы (сигареты, ключи, деньги и др.).

4.4. Работникам пищеблока во время работы нельзя носить бусы, броши, кольца, клипсы.

4.5. Перед началом работы необходимо, сменить одежду, обувь, тщательно вымыть руки, аккуратно подобрать волосы под колпак или косынку. По окончании работы спецодежда помещается в промаркированный шкаф. При пользовании туалетом её снимают и одевают после того, как руки тщательно вымыты и ополоснуты используемым дезинфицирующим  раствором.
4.6. На основании примерного меню ежедневно медсестрой, шеф-поваром и кладовщиком составляется меню-раскладка. При отсутствии какого-либо продукта в целях сохранения пищевой и биологической ценности рациона следует производить его замену.

4.7. После окончания работ на пищеблоке, помещение убирается. Уборка производится в специальном (тёмном) халате  с использованием специального уборочного инвентаря.

Уборочный инвентарь, халат для уборки, моющие средства хранятся в специально отведённом месте. Используют инвентарь строго по маркировке.

 4.8. Обработка сырых и готовых продуктов проводится раздельно, в специально оборудованных цехах, используется инвентарь с соответствующей маркировкой. Доски и ножи маркируются:

«СМ» - сырое мясо,

«ВМ» - варёное мясо,

«СК»- сырые куры

«ВК»- вареные куры

«СР» - сырая рыба,

«ВР» - варёная рыба,

«СО» - сырые овощи,

«ВО» - варёные овощи,

«КО»- квашеные овощи
«Гастрономия»,

«Зелень»,

«Хлеб»,

«Сельдь»

«Масло сливочное»

«Сыр»

В целях профилактики сальмонеллеза яйцо поступающее на пищеблок обрабатывается в отдельном цехе разрешенным дезраствором.
4.9. Для сохранения пищевой ценности кулинарных изделий и их безопасности необходимо выполнение санитарно-эпидемиологических требований санитарных правил для организаций общественного питания и настоящих санитарных правил.

4.10. Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обработку, должно быть предусмотрено разное механическое оборудование и инвентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. Не допускается использование механического оборудования (мясорубок, протирочных машин и т.п.) для обработки разных видов продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обработку), оборудования, моечных, производственных ванн и инвентаря не по назначению.

4.11. Не используют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей, мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов моечные ванны, предназначенные для мытья кухонной или столовой посуды, оборотной тары, раковины для мытья рук.

4.12. Размораживание (дефростацию) и первичную обработку мяса и мяса птицы проводят в соответствии с требованиями санитарных правил для организаций общественного питания.

4.13. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.

4.14. Рыбу размораживают на производственных столах или в воде при температуре не выше +12 °C, с добавлением соли из расчета 7 - 10 г на 1 л. Не рекомендуется дефростировать в воде рыбу осетровых пород и филе.

4.15. Мясо, полуфабрикаты, рыба и другие продукты не подлежат вторичному замораживанию и после первичной обработки должны поступать на тепловую обработку. Хранение дефростированной продукции не допускается.

4.16. Первичная обработка овощей включает сортировку, колибровку, мытье и очистку. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3 - 4 наружных листа.

4.17. Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах.

4.18. Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются промаркированные ванны и (или) емкости; возможно использование перфорированных емкостей.

Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в следующем порядке:

- I - обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды;

- II - обработка в 0,5% растворе хлорамина или других разрешенных в установленном порядке дезинфицирующих средств;

- III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

4.19. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы промывают проточной водой.

4.20. Индивидуальную упаковку консервированных продуктов промывают проточной водой и протирают ветошью.

4.21. Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). Не допускается предварительная заготовка очищенного картофеля и других овощей с длительным замачиванием их в холодной воде более 2 часов. Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C.

4.22. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их потемнения и высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 часов.

4.23. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-м растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.

4.24. Быстрозамороженные блюда допускается использовать только при гарантированном обеспечении непрерывности холодовой цепи (соблюдение температурного режима хранения пищевых продуктов, установленного производителем, от момента замораживания блюд до их разогрева). Необходимо предусмотреть документированный контроль соблюдения температурного режима на всех этапах его оборота, в т.ч. включая контроль температурного режима в массе готового блюда.

Не допускается реализация быстрозамороженных блюд после установленного производителем продукции срока годности.

4.25. Не допускается обжаривание во фритюре отдельных ингредиентов для приготовления блюд и кулинарных полуфабрикатов. Для обжаривания полуфабрикатов следует использовать противни со специальным покрытием, отвечающим требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, и не требующим смазывания жиром (маслом).

4.26. При приготовлении кулинарного изделия, представляющего собой пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной готовности, должны соблюдаться следующие требования:

- при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо обязательно подвергают вторичному кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут;

- порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне на горячей плите или мармите (не более 1 часа);

- при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками;

- при изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать механическое оборудование;

- масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения);

- яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды;

- яйцо рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в качестве компонента в составе блюд;

- омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 °C слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 30 минут при температуре 220 - 280 °C слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре не выше 4 +/- 2 °C;

- вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после закипания;

- гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки;

- салаты заправляют непосредственно перед раздачей.

4.27. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 2-х часов с момента изготовления либо в изотермической таре (термосах) - в течение времени, обеспечивающего поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

4.28. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 °C, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °C, холодные супы, напитки - не выше 14 °C.

4.29. Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.

4.30. Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике при температуре 4 +/- 2 °C не более 30 минут.

4.31. Свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи.

4.32. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C. Хранение заправленных салатов не допускается.

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. Уксус в рецептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту.

4.33. В организациях общественного питания образовательных учреждений должны соблюдаться сроки годности и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и указанные в документах, подтверждающих происхождение, качество и безопасность продуктов. 
В целях предупреждения возникновения и распространения пищевых инфекций:

· не использовать остатки пищи от предыдущего приёма и пищу, приготовленную накануне,

· не изготавливать простоквашу, блинчики с мясом, макароны по-флотски, кондитерские изделия с кремом, напитки и морсы, квас, студни, заливные блюда, изделия во фритюре,

· не употреблять грибы, фляжное молоко без кипячения, не пастеризованный творог, сметану, зелёный горошек без термической обработки, блинчики с творогом из непастеризованного молока, консервированные продукты домашнего приготовления в герметической обработке.

4.34. Кефир, ряженку, простоквашу порционируют непосредственно из бутылок или пакетов в стаканы, чашки.

4.35. Выдача готовой пищи разрешается только после снятия пробы медработником с обязательной отметкой вкусовых качеств и готовности, а также соответствующей записи в бракеражном журнале готовых блюд.

4.36. С целью контроля за соблюдением технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии с рекомендациями по отбору проб. Контроль за правильностью отбора и условиями хранения суточных проб осуществляет медицинский работни

Порционные блюда отбираются в полном объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100 гр.

Пробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными или металлическими крышками.

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике при температуре +2 - +6 °C.

4.37. Витаминизация блюд 

При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков проводится искусственная C-витаминизация. Искусственная C-витаминизация в дошкольных образовательных организациях (группах) осуществляется из расчета для детей от 3-7 лет - 35 мг, для детей 7-11 лет - 50,0 мг на порцию.

Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его охлаждения до температуры 15 °C (для компота) и 35 °C (для киселя) непосредственно перед реализацией.

Подогрев витаминизированной пищи не допускается.

Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при его отсутствии - иным ответственным лицом.

Медработник контролирует выход (вес) кулинарных изделий, для чего взвешивается 5-10 порций (котлет, рулета, запеканки). Вес порционных продуктов (сливочное масло, сыр) контролируется взвешиванием всех порций, отпускаемых в отделение.
Для правильного отпуска первых, вторых и третьих блюд используется вымеренная посуда, разливательные и гарнирные ложки. Все порции должны соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускается к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

5. КОНТРОЛЬ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ

5.1. Периодический контроль за организацией питания в КГБУСО «ЕДДИ» осуществляют органы санитарно-эпидемиологической службы, руководитель учреждения, помощник врача эпидемиолога, заместитель директора по медицинской части.
5.2. Диетсестра несёт ответственность за правильную организацию питания детей, контролирует своевременное обеспечение необходимого количества продуктов на 14 дней.  
  5.3. Заместитель директора по медицинской части, помощник врача эпидемиолога, диетическая сестра медицинская осуществляют контроль за качеством поставляемых продуктов, за соблюдением правил хранения и использования, постановкой работы на пищеблоке, правильностью составления меню-раскладок, соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздачи пищи.

               5.4. Медработники  проводят:

· составление ежедневной меню-раскладки с использованием примерного меню,

· проверку качества поступающих продуктов с записью в журнале бракеража сырой продукции,

· контроль за условиями хранения продуктов и соблюдением сроков их реализации,

· оценку с гигиенических позиций технологии приготовления блюд (сохранность биологической ценности сырья и безопасность пищи),

· бракераж готовой продукции (выполнение меню, вкусовые качества, готовность) с регистрацией в журнале,

· осуществление С-витаминизации третьих блюд и напитков,

· контроль за правильностью отбора и хранением суточной пробы,

· контроль за санитарным содержанием пищеблока и качественной обработкой инвентаря и посуды,

· контроль за выполнением правил личной гигиены персоналом пищеблока, заполнением журнала «Здоровье»,

· осмотр сотрудников пищеблока и детей, дежурных по столовой, на наличие гнойничковых заболеваний и порезов,

· один раз в месяц контроль за выполнением утверждённых норм обеспечения бесплатным питанием для проведения своевременной коррекции в меню,

· 1 раз в месяц подсчёт количества пищевых веществ (белки, жиры, углеводы) и калорийности рациона 
· гигиеническое обучение персонала, а также гигиеническое воспитание детей по вопросам правильного питания.

6. ПРАВИЛА ПРИЁМА ПИЩИ КЛИЕНТАМИ В СТОЛОВОЙ

           6.1. На каждом приёме пищи обязательно присутствуют:

· врач, старшая медсестра, дежурная медсестра отделения 

·  воспитатель и санитарка в обеденной зоне своей группы.
6.2. Группа допускается в столовую только с разрешения старшей или палатной медсестры  при условии, что все воспитанники перед приемом пищи посетили туалет и тщательно вымыли руки.

 6.3. Предварительное построение групп у лестничной клетке перед входом в обеденный зал недопустимо, а также недопустим одновременно вход  в столовую 2-х групп.

6.4. Воспитатель или санитарка обязаны узнать у палатной медицинской сестры, сервированы столы на прием пищи и можно входить в столовую или нет
6.5. Перед тем, как вести  в столовую, санитарка или воспитатель выясняет, кто является дежурным в группе при приемах пищи на сегодняшний день, инструктирует их, что им нужно сделать после приёма пищи.

6.6. Санитарка или воспитатель, введя группу в обеденный зал, тихо сажает детей, убеждается в наличии всех порций и необходимой сервировки.

6.7. Во время приёма пищи санитарка и воспитатель обязаны следить, как кушают дети, при необходимости помочь ребенку и докормить. 
6.8. Воспитатель или санитарка несут ответственность, чтобы никакая пища из столовой не выносилась. Полдник на временно отсутствующих воспитанников должен быть выдан им вместе с ужином (при совместимости блюд, срокам хранения готовой пищи).
6.9 Выход группы из обеденного зала осуществляется только после того, как воспитатель или санитарка убедятся, что все воспитанники получили и скушали порционные блюда, на столах абсолютный порядок.

6.10. После этого санитарка или воспитатель предлагает всем аккуратно задвинуть стулья, построиться, и разрешает воспитанникам выйти из обеденного зала.

6.11. Категорически запрещается воспитанникам самостоятельно выходить из столовой или входить в столовую вне группы.

6.12. Мытьё рук перед входом в столовую осуществляется в умывальнике на этаже перед всеми приемами пищи.
6.14. Разрешено дежурство воспитанников по столовой только в чистой одеже при наличии косынки и фартука.
