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Введение

Исследования в области питания детей и подростков выявили значительные нарушения в структуре питания и пищевом статусе. К их числу относятся существенные отклонения от рекомендуемых норм потребления пищевых веществ детьми школьного возраста, нарушения в сбалансированности рационов в школьных учреждениях. Особенно серьезной проблемой является дефицит в питании детей и подростков микронутриентов.  

Неудовлетворительное питание детей и подростков привело в последние годы к росту детей болезней эндокринной системы, органов пищеварения. Среди школьников за последние 10 лет частота выявления патологии желудочно-кишечного тракта выросла в 3,2 раза за счет увеличения удельного веса гастродуоденитов, колитов, холециститов. Число школьников с дефицитом массы тела и отставанием физического развития составляет до 27%. Заметно выросло также  число детей с аллергозами, нарушениями обмена веществ, дисбактериозами.

В связи с этим организация полноценного горячего питания для детей в условиях оздоровительного лагеря является одним из важнейших факторов профилактики заболеваний и поддержания здоровья детей и подростков.

Основными задачами при организации питания детей и подростков в организованных коллективах являются:

-обеспечение детей и подростков питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального, сбалансированного, щадящего питания;

-гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;

-предупреждение среди детей и подростков инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания.

Руководитель лагеря обеспечивает и контролирует организацию рационального питания детей.

Медицинские осмотры и профессиональное гигиеническое обучение.


Федеральным Законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999г. № 52–ФЗ установлен обязательный характер проведения предварительных и периодических медицинских осмотров, гигиенического воспитания и обучения граждан (ст.34,36). В Федеральном Законе от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ гигиеническое воспитание и обучение граждан определено как одно из главных составляющих комплекса организуемых и проводимых юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Гигиеническое воспитание и обучение граждан направлено на повышение уровня санитарной культуры населения, профилактику заболеваний и распространение знаний о здоровом образе жизни.

Должностные лица и работники организаций питания детей проходят предварительные и периодические медицинские осмотры в соответствии с приказом Минздравсоцразвития России № 302н от 12 апреля 2011 г. «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические осмотры (обследования), и порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда.

Объем медицинских обследований:

1. Рентгенография грудной клетки.

2. Исследования на носительство возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф при поступлении на работу и в дальнейшем по эпидпоказаниям. 

3. Исследования крови на сифилис

4. Мазки на гонорею
5. Исследования на гельминтозы при поступлении на работу и в дальнейшем – не реже 1 раза в год либо по эпидемиологическим показаниям
6. Мазок из зева и носа на наличие патогенного стафилококка  при поступлении на работу, в дальнейшем – по медицинским и эпидпоказаниям
7. Все женщины осматриваются акушером – гинекологом с проведением бактериологического (на флору) и цитологического (на атипичные клетки) исследования не реже 1 раза в год; женщины в возрасте старше 40 лет проходят 1 раз в 2 года маммографию или УЗИ молочных желез

8. Терапевт, дерматовенеролог, оториноларинголог, стоматолог, психиатр и нарколог.

Перечень необходимых прививок для сотрудников, направляемых для работы в детское оздоровительное учреждение

1. Дифтерия, столбняк (АКДС) - взрослые от 18 лет  1 раз в 10 лет ревакцинация;

2. Корь -  до 35 лет;

3. Краснуха – девушки до 25 лет;

4. Вирусный гепатит В – до 55 лет.
5. Дизентерии  Зонне, вирусного гепатита А. (работники пищеблоков) 
Результаты медицинских осмотров и лабораторных исследований, данные о профилактических прививках вносятся на соответствующую страницу личной медицинской книжки (ЛМК) и заверяются печатью и штампом лечебно – профилактического лица, ответственного за проведение медицинского осмотра.

Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация проводятся после получения заключения о допуске к работе по результатам медицинского осмотра при приеме на работу и в дальнейшем с периодичностью:

- для должностных лиц и работников организаций, деятельность которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией мясо – молочной и кремово – кондитерской продукции, детского питания, питания дошкольников – ежегодно, исходя из того, что данный контингент работников является наиболее вероятным источником риска для здоровья населения;

- для остальных категорий работников – 1 раз в 2 года.

Отметка о прохождении гигиенического обучения и аттестации вносится в ЛМК

Отметка о переходе на работу в другие организации делается работодателем и заверяется печатью работодателя.

Функции по организации и проведению предварительных и периодических медицинских осмотров возложены на лечебно – профилактические учреждения, имеющие соответствующие лицензии.

ЛМК должны храниться у администрации предприятий или индивидуальных предпринимателей и могут быть выданы работникам по их требованию.

При увольнении и переходе на другое место работы ЛМК остаются у их владельцев и предъявляются по месту новой работы. Оформление и регистрация бланков ЛМК в Оренбурге проводится по адресу: ул. М. Джалиля, 19, тел: 77-54-46

Основы Законодательства Российской Федерации в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия:

1. Конституция Российской Федерации (с учетом поправок, внесенных Законами Российской Федерации о поправках к Конституции Российской Федерации от 13.12.2008 № 6 ФКЗ и от 13.12.2008 № 7 ФКЗ)

2. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. N 52-ФЗ "О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения"
3. Федеральный закон от 21.11.2011 г. N 323-ФЗ "Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации"
4. Федеральный закон от 2 января 2000 г. N 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов"
5. Федеральный закон от 26 декабря 2008 г. № 294-ФЗ «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля»

6. Закон РФ от 7 февраля 1992 г. № 2300-1 «О защите прав потребителей»

5. Приказ Минздрава России от 29.06.2000 № 229 «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций».

6. Приказ Минздравсоцразвития России от 12.04.2011 № 302-н «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда»
7. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»  от 23 июля 2008г.
8. СанПиН 2.4.4.3155-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы стационарных организаций отдыха и оздоровления детей".
 9. СанПиН2.4.4.2599-10 "Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул".
10. СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»

11. СП 1.1.2193-07 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» (изменения и дополнения №1 к СП 1.1.1058-01)

Санитарно- противоэпидемические

(профилактические) мероприятия


Санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия проводятся в целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и включают в себя, в том числе, мероприятия по:

- осуществлению производственного контроля;

- осуществлению мер в отношении больных инфекционными заболеваниями;

- проведению медицинских осмотров;

- проведению профилактических прививок;

- гигиеническому воспитанию и обучению граждан. 


Санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия проводятся в целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и включают в себя, в том числе, мероприятия по: 

- осуществлению производственного контроля;

- осуществлению мер в отношении больных инфекционными заболеваниями;

- проведению медицинских осмотров;

- проведению профилактических прививок; 

- гигиеническому воспитанию и обучению граждан. 


Производственный контроль проводится в соответствии с программой производственного контроля. Юридические лица и индивидуальные предприниматели должны назначить должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля.


Юридические лица и индивидуальные предприниматели представляют информацию о результатах производственного контроля центрам государственного санитарно-эпидемиологического надзора по их запросам. 

Список договоров, необходимых для работы организаций:

· Договор с ЛПУ на проведение профилактических медицинских осмотров; 
· Договор с аккредитованной лабораторией на проведение лабораторных и инструментальных исследований в рамках лабораторного производственного контроля; 
· Договор на вывоз и утилизацию твердых бытовых отходов;
· Договор на вывоз и утилизацию ртутьсодержащих отходов;
· Договор на проведение дезинсекции и дератизации; 
· Договор на централизованную стирку рабочей одежды:
· Договор на проведение очистки и дезинфекции систем вентиляции и кондиционирования;
· Договор на обслуживание систем вентиляции и кондиционирования;
· Договор на дератизацию и дезинсекцию;
· И другие…

Ответственность за нарушение санитарного законодательства

Законодательством Российской Федерации предусматривается ответственность за нарушение санитарного законодательства. Должностные лица, граждане и юридические лица, допустившие такие нарушения, могут быть привлечены к дисциплинарной, административной и уголовной ответственности. 



Руководители предприятий и организаций обязаны налагать дисциплинарные взыскания на подчиненных им должностных лиц и работников предприятий и организаций по представлению главного государственного санитарного врача или его заместителя, вплоть до отстранения от работы, освобождения от занимаемой должности и увольнения. 


  Административная ответственность за нарушение законодательства в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения предусмотрена Кодексом Российской Федерации об административных правонарушениях.


Административные наказания за нарушение санитарного законодательства налагаются постановлением главного государственного санитарного врача или его заместителя. К административной ответственности за совершение правонарушения могут быть привлечены виновные граждане, должностные лица, юридические лица и индивидуальные предприниматели. 


За нарушение санитарного законодательства к виновному лицу могут быть применены административные наказания в виде предупреждения или штрафа. 


Дело об административном правонарушении считается возбужденным с момента составления протокола, в котором должностное лицо госсанэпидслужбы фиксирует факт совершения правонарушения. Акты обследования, протоколы лабораторно-инструментальных исследований и прочие документы прилагаются к протоколу. Протокол подписывается лицом, его составившим, и лицом, совершившим административное правонарушение. При наличии свидетелей и потерпевших протокол может быть подписан и этими лицами. В случае отказа лица, совершившего   правонарушение, подписать протокол, в нем делается запись об этом.


Дела о правонарушениях, кроме предусмотренных ч.1 ст. 19.5 КоАП РФ, рассматривает главный государственный санитарный врач или его заместитель. Срок рассмотрения дела об административном правонарушении-15 дней. Жалоба на постановление по делу об административном правонарушении может быть подана в течение 10 суток со дня вручения или получения копии постановления. Жалоба подается должностному лицу, которым было вынесено постановление, вышестоящему должностному лицу или в суд.


Дело об административном правонарушении, предусмотренном п.1 статьи 19.5 КоАП РФ, рассматривает суд.


С момента получения постановления о наложении штрафа лицо, виновное  в нарушении санитарного законодательства, обязано оплатить сумму штрафа в течение 60 дней. По истечении указанного срока осуществляется принудительное  исполнение постановления в порядке, установленном законодательством Российской Федерации.


За нарушение санитарно-эпидемиологических правил, повлекшее за собой по неосторожности массовые заболевания, отравления людей или смерть человека, установлена уголовная ответственность в соответствии с Уголовным Кодексом Российской Федерации. 
Гигиенические  требования к организации питания обучающихся в детских оздоровительных организациях
Исследования в области питания детей и подростков выявили значительные нарушения в структуре питания и пищевом статусе. К их числу относятся существенные отклонения от рекомендуемых норм потребления пищевых веществ детьми школьного возраста, нарушения в сбалансированности рационов в школьных учреждениях. Особенно серьезной проблемой является дефицит в питании детей и подростков микронутриентов.  

Основными задачами при организации питания детей и подростков в организованных коллективах являются:

-обеспечение детей и подростков питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального, сбалансированного, щадящего питания;

-гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;

-предупреждение среди детей и подростков инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания.

О случаях появления в детском оздоровительном лагере  (далее ДОЛ) пищевых отравлений и острых кишечных инфекций среди обучающихся и персонала в установленном порядке информируются органы Роспотребнадзора.

В организации питания большое значение имеет режим питания для каждой возрастной группы, правильное распределение приемов пищи в течение дня. Для детей, страдающих хроническими заболеваниями желудочно-кишечного тракта, печени, почек, аллергическими заболеваниями, по возможности, следует организовывать диетическое питание.

Особенно важным является обогащение рациона детей и подростков микронутриентами с целью профилактики их дефицита. Для этого в питании детей используются продукты, обогащенные витаминно-минеральными премиксами (смесями) в процессе их промышленного производства. В настоящее время предприятиями пищевой промышленности освоен выпуск разнообразного ассортимента таких продуктов. В первую очередь следует включать в рацион питания детей и подростков обогащенные микронутриентами молоко и хлеб (булочные изделия). За счет того, что эти продукты регулярно используются в питании детей и подростков, с их помощью можно значительно улучшить обеспеченность организма витаминами и минеральными веществами. Также в питании детей и подростков рекомендуется широко использовать витаминизированные напитки («Золотой шар», «Витастарт») и некоторые другие продукты. 

В качестве альтернативы или в дополнение к использованию в питании детей обогащенных микронутриентами пищевых продуктов можно проводить обогащенных микронутриентами пищевых продуктов можно проводить обогащение витаминно-минеральными премиксами («Валетек», «Элевит», «Витэн») блюд и кулинарных изделий. В этом случае обогащение (витаминизация) проводится непосредственно на пищеблоке, поваром, прошедшим специальный инструктаж, под контролем медицинского работника. Обогащение кулинарной продукции незаменимыми микронутриентами проводится круглогодично. Сведения о проводимой витаминизации ежедневно заносятся в журнал (наименование витаминизированного блюда, число витаминизированных порций, количество премикса из расчета на 1 порцию и введенное в общую массу блюда).

Организация питания ДОЛ и санитарно-эпидемиологические требования к их размещению, объемно-планировочным и конструктивным решениям 

Объемно-планировочные и конструктивные решения помещений для организаций питания ДОЛ образовательных учреждений должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, исключающие встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, а также встречного движения посетителей и персонала.

При строительстве и реконструкции пищеблоков ДОЛ, наряду с требованиями действующих санитарно-эпидемиологических правил к организациям общественного питания, рекомендуется предусматривать:

- размещение на первом этаже складских помещений для пищевых продуктов, производственных и административно-бытовых помещений;

- два помещения овощного цеха (для первичной и вторичной обработки овощей) в составе производственных помещений;

- загрузочную платформу с высотой, соответствующей используемому автотранспорту, перед входами, используемыми для загрузки (отгрузки) продовольственного сырья, пищевых продуктов и тары;

 - навесы над входами и загрузочными платформами;

 - воздушно-тепловые завесы над проемами дверей;

- количество посадочных мест в обеденном зале из расчета посадки всех обучающихся образовательного учреждения не более чем в две перемены.

Хозяйственные и подсобные помещения могут размещаться в подвальных и цокольных этажах при условии обеспечения их гидроизоляцией, соблюдения гигиенических требований по содержанию помещений, предъявляемых к организациям общественного питания.

Для сбора твердых бытовых и пищевых отходов на территории хозяйственной зоны следует предусматривать раздельные контейнеры с крышками, установленные на площадках с твердым покрытием, размеры которых превышают площадь основания контейнеров на 1 м во все стороны. Расстояние от площадки до окон и входов в столовую, а также других зданий, сооружений, спортивных площадок должно быть не менее 25 метров.

Должен быть обеспечен централизованный вывоз отходов и обработка контейнеров, при заполнении их не более чем на 2/3 объема. Сжигание мусора не допускается.
  Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций ДОЛ
Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах обработки пищевых продуктах и приготовления блюд, мытье столовой и кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработке помещений, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям, предъявляемым к питьевой воде.

Во всех производственных цехах устанавливают раковины, моечные ванны с подводкой холодной и горячей воды через смесители. Необходимо предусмотреть установку резервных источников горячего водоснабжения, для бесперебойного обеспечения горячей водой производственные цеха и моечные отделения в периоды проведения профилактических и ремонтных работ в котельных, бойлерных и на водопроводных сетях горячего водоснабжения.

При обеденном зале столовой устанавливают умывальники из расчета 1 кран на 20 посадочных мест. Рядом с умывальниками следует предусмотреть установку электрополотенца (не менее 2-х) и (или) одноразовые полотенца и мыла.

Для вновь строящихся или реконструируемых зданий образовательных учреждений (или отдельных столовых) рекомендуется предусматривать в отдельном помещении или в расширенном коридоре перед столовой установку умывальников из расчета 1 кран на 10 посадочных мест, и установкой их, с учетом росто - возрастных особенностей обучающихся, на высоте 0,5 м от пола до борта раковины для обучающихся 1 - 4 классов, и на высоте 0,7-0,8 м от пола до борта раковины для обучающихся 5 - 11 классов.

При отсутствии централизованных систем водоснабжения оборудуется внутренний водопровод с водозабором из артезианской скважины, колодцев, каптажей.

При отсутствии централизованных канализационных очистных сооружений отведение сточных вод осуществляется в систему локальных очистных сооружений или вывозом стоков на очистные сооружения по согласованию с территориальными органами исполнительной власти, уполномоченными осуществлять государственный контроль (надзор) в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения.

Технологическое оборудование и моечные ванны, являющиеся источниками повышенных выделений влаги, тепла, газов оборудовать локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения, в дополнение к общим приточно-вытяжным системам вентиляции.

Для искусственного освещения применяют светильники во влагопылезащитном исполнении. Светильники не размещают над плитами, технологическим оборудованием, разделочными столами. 

 Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре 

При оснащении производственных помещений следует отдавать предпочтение современному холодильному и технологическому оборудованию.

Через аппараты для автоматической выдачи пищевых продуктов в потребительской таре допускается реализация соков, нектаров, стерилизованного молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 350 мл; бутилированной питьевой воды без газа емкостью не более 500 мл, при соблюдении условий хранения продукции.

Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.

В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования необходимо внести изменения в меню и обеспечить соблюдение требований санитарных правил при производстве готовых блюд.

Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.

Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств и отвечать требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. В стационарных организациях отдыха и оздоровления детей производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть цельнометаллическими;
Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и размещение стеллажей и поддонов должны позволять проводить влажную уборку. На складах базовых организаций питания рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики.

Столовые обеспечиваются достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также шкафами для ее хранения около раздаточной линии.

При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и стеклянную посуду (тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающей требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), посуда для приготовления и хранения готовых блюд должны быть изготовлены из нержавеющей стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалам.

Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должны использоваться раздельные и специально промаркированные оборудования, разделочный инвентарь, кухонная посуда:

-холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия", "молочные продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.;

- производственные столы с маркировкой: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "Г" - гастрономия, "З" - зелень, "X" - хлеб и т.п.;

- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: "СМ", "СК", "СР", "СО", "ВМ", "ВР", "ВК" - вареные куры, "ВО", "Г", "З", "X", "сельдь";

- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", "СО" "СМ", "СК", "ВО", "СР", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", "X", "З", "Г" и т.п.

Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной меткой объема в литрах и миллилитрах.

Не допускается использование кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентаря с трещинами и механическими повреждениями.

Для кипячения молока используется отдельная посуда.
При доставке горячих готовых блюд и холодных закусок должны использоваться специальные изотермические емкости, внутренняя поверхность которых должна быть выполнена из материалов, отвечающим требованиям санитарных правил, предъявляемых к материалам, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами.

Для своевременной замены и восполнения битой посуды обеспечивается запас столовой посуды.
Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами. Использование ртутных термометров не допускается. 
Требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды

Производственные и другие помещения ДОЛ должны содержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых продуктов на полу не допускается.

Уборка обеденных залов должна проводиться после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши.

Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45°С, с добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят в таре для чистой ветоши.

Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды.

В моечных помещениях вывешивают инструкцию о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно инструкции по применению этих средств, и температурных режимах воды в моечных ваннах.

Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для детей, отдельно от пищевых продуктов.

Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов производственного окружения используют разрешенные к применению в установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их применению.

Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов.

Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости.

Обработка посуды

При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:
 -механическое удаление остатков пищи;

             -мытье щетками в воде при температуре не ниже 45°С и с добавлением моющих средств;

 -ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С;

 -просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.

Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах проводят в соответствии с инструкциями по их эксплуатации.

При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:

 - механическое удаление остатков пищи;

- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при температуре не ниже 45°С;

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45°С и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны;

- ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой;

 - просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).

Стеклянную  посуду промывают в первой ванне горячей водой, при температуре не ниже 45°С, с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.

Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45°С, с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут.

Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу.

Хранение посуды

Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столовые приборы - в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не допускается.

Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно по мере его загрязнения и по окончании работы. 
          Дезинфекция столовой посуды и инвентаря проводится по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств. 

          Для обеззараживания столовой посуды в дезинфицирующем растворе выделяется емкость с крышкой, с соответствующей маркировкой. Допускается использование сухожарового шкафа.

Производственные столы в конце работы моют с использованием моющих и дезинфицирующих средств, промывают горячей водой температуры не ниже 45° С и насухо вытирают сухой, чистой тканью. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость.

Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится: 
-в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45°С, с добавлением моющих средств,
- ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65°С 

- ошпаривают кипятком,

- просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре.

Мытье металлического  инвентаря:

Металлический инвентарь после мытья прокаливается в духовом шкафу; мясорубки, резательные, протирочные машины после использования разбираются, металлические детали моются и обдаются горячей водой  (температурой не ниже 90°С), а затем просушиваются на решетчатых стеллажах или полках.
Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют.

Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработка которого не возможна.
Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом.

При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать с использованием 1%-го раствора уксусной кислоты.

Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, промываются раствором моющего средства.

Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные или производственные помещения пищеблока.

Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и холодного цехов; неохлаждаемых складских помещений; холодильных камер; вспомогательных помещений; санитарных узлов) выделяют отдельный промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку.

По окончании уборки, в конце смены весь уборочный инвентарь должен промываться с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушиваться и храниться в чистом виде.

Для хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное помещение, оборудованное душевым поддоном и умывальной раковиной с подводкой к ним холодной и горячей воды. При отсутствии такого помещения хранение уборочного инвентаря допускается в специально отведенном месте. Хранение уборочного инвентаря в производственных помещениях не допускается. Инвентарь для мытья туалетов должен храниться отдельно от другого уборочного инвентаря.

Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно осуществляться специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ.

Для предупреждения залета насекомых следует проводить засетчивание оконных и дверных проемов в помещениях столовой.

Не допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ непосредственно персоналом образовательного учреждения.

Не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта помещений, ремонта санитарно-технического и технологического оборудования) при эксплуатации пищеблока в период обслуживания обучающихся образовательного учреждения. 

 Требования к организации здорового питания и формированию примерного меню
    Составление меню и организация питания детей в различных типах оздоровительных организаций должно соответствовать требованиям: СанПиН 2.4.4.3155-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы стационарных организаций отдыха и оздоровления детей", СанПиН 2.4.4.2599-10 Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул, СанПиН 2.4.4.3048-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству и организации работы детских лагерей палаточного типа", СанПиН 2.4.2.2842-11 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы лагерей труда и отдыха для подростков"

Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в оздоровительной организации.

    На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, обед, полдник, ужин).     Рацион питания предусматривает формирование набора продуктов, предназначенных для питания детей в течение дня, на основании физиологических потребностях в пищевых веществах и рекомендуемого набора продуктов.

     Особенности формирования примерного меню для оздоровительных организаций с дневным пребыванием детей.
Суточная потребность в пищевых веществах и энергии детей оздоровительных учреждений с учетом их возраста

	Название пищевых веществ
	Усредненная потребность в пищевых веществах для детей возрастных групп:

	
	с 7 до 10 лет
	с 11 лет и старше

	Белки (г)
	77
	90

	Жиры (г)
	79
	92

	Углеводы (г)
	308

(допускается 335 за счет фруктов)
	360

(допускается 383 за счет фруктов)

	Энергетическая ценность калорийность (ккал)*
	2251

(2359 при увеличении углеводов)
	2628

(2720 при увеличении углеводов)


    Для обеспечения здоровым питанием составляется примерное меню на оздоровительную смену, в соответствии рекомендуемой формой:  а также меню-раскладка, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.
Примерное меню должно содержать информацию:

1) о количественном составе блюд, 

2) энергетической и пищевой ценности, 

3) содержание витаминов и минеральных веществ в каждом блюде.       


 Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий, в соответствии со сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур.
   Для обеспечения детей и подростков здоровым 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, следует разрабатывать рацион питания (примерное 7 дневное меню для весенних, осенних, зимних каникул и 10 или 14 (18) - дневное меню для летних каникул).
     В примерном меню должны быть соблюдены требования по массе порций блюд их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в витаминах:
Рекомендуемая масса порций блюд (в граммах) для детей различного возраста

	Название блюд
	Масса порций в граммах для обучающихся двух возрастных групп

	
	с 7 до 10 лет
	с 11 лет и старше

	Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо
	150-200
	200-250

	Напитки (чай, какао, сок, компот, молоко, кефир и др.)
	200
	200

	Салат
	60-100
	100-150

	Суп
	200-250
	250-300

	Мясное, рыбное блюдо
	75-120
	100-120

	Гарнир
	150-200
	180-230

	Фрукты
	100
	100


Расчеты для проведения С-витаминизации третьих блюд

	Возраст детей
	Количество витамина С мг/ сутки

	
	в летние каникулы
	в весенние, осенние и зимние каникулы

	для детей до 10 лет
	20
	50

	для детей 11 лет и старше
	25
	70


   Ежедневно в обеденном зале вывешивается меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.
Технологическая карта. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. 

Описание технологического процесса приготовления блюд, в т.ч. вновь разрабатываемых блюд, должно содержать в себе рецептуру и технологию, обеспечивающую безопасность приготавливаемых блюд и их пищевую ценность.

В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов, должна составлять 1:1:4 или в процентном отношении от калорийности, как 10-15%, 30-32% и 55-60%, соответственно, а соотношения кальция к фосфору, как 1:1,5.

Питание обучающихся должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами.

Ежедневно в рационах 2-6-разового питания следует включать мясо, молоко, сливочное и растительное масло, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приемом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включать 1 раз в 2-3 дня.

Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка, рекомендуется включать овощи и фрукты.

Обед должен включать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., с добавлением свежей зелени. В качестве закуски допускается использовать порционированные овощи (дополнительный гарнир). Для улучшения вкуса в салат можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм и орехи.

В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко, кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема.

Ужин должен состоять из овощного (творожного) блюда или каши; основного второго блюда (мясо, рыба или птица), напитка (чай, сок, кисель). Дополнительно рекомендуется включать, в качестве второго ужина, фрукты или кисломолочные продукты и булочные или кондитерские изделия без крема.

Ежедневно в обеденном зале вывешивают, утвержденное руководителем меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья  должен осуществляться при наличии соответствующих документов, подтверждающих их качество и безопасность, а также принадлежность к определенной партии пищевых продуктов, в соответствии с законодательством Российской Федерации.

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, а также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной продукции должна сохраняться в организации общественного питания образовательного учреждения до окончания использования сельскохозяйственной продукции.
Особенности формирования примерного меню для стационарных организаций отдыха и оздоровления  детей. 
     Питание должно быть организовано в соответствии с примерным меню, утвержденным руководителем детского оздоровительного лагеря, рассчитанным не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов пищевых продуктов для организации питания детей. 
Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе, 

используемые для приготовления блюд и напитков для детей

	Наименование продуктов
	Количество продуктов в зависимости от возраста детей

	
	в г, мл, брутто
	в г, мл, нетто

	
	с 7 до 10 лет
	11 лет и старше
	с 7 до 10 лет
	11 лет и старше



	Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)
	80
	120
	80
	120

	Хлеб пшеничный
	150
	200
	150
	200

	Мука пшеничная
	15
	20
	15
	20

	Крупы, бобовые
	45
	50
	45
	50

	Макаронные изделия
	15
	20
	15
	20

	Картофель
	250**
	250**
	188
	188

	Овощи свежие, зелень
	350
	400
	280***
	320***

	Фрукты (плоды) свежие
	200
	200
	185***
	185***

	Фрукты (плоды) сухие, в том числе шиповник
	15
	20
	15
	20

	Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные
	200
	200
	200
	200

	Мясо жилованное (мясо на кости) 1 кат.
	77 (95)
	86 (105)
	70
	78

	Цыплята 1 категории потрошенные (куры 1 кат. п/п)
	40 (51)
	60 (76)
	35
	53

	Рыба-филе
	60
	80
	58
	77

	Колбасные изделия
	15
	20
	14,7
	19,6

	Молоко (массовая доля жира 2,5%, 3,2%)
	300
	300
	300
	300

	Кисломолочные продукты (массовая доля жира 2,5% 3,2%)
	150
	180
	150
	180

	Творог (массовая доля жира не более 9 %)
	50
	60
	50
	60

	Сыр
	10
	12
	9,8
	11,8

	Сметана (массовая доля жира не более 15 %)
	10
	10
	10
	10

	Масло сливочное
	30
	35
	30
	35

	Масло растительное
	15
	18
	15
	18

	Яйцо диетическое
	1 шт.
	1 шт.
	40
	40

	Сахар****
	40
	45
	40
	45

	Кондитерские изделия
	10
	15
	10
	15

	Чай
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4

	Какао
	1,2
	1,2
	1,2
	1,2

	Дрожжи хлебопекарные
	1
	2
	1
	2

	Соль
	5
	7
	5
	7


Примечание:

* Рекомендуется увеличивать нормы на 10-15% при повышенных энерготратах.

   Примерный объем готовых блюд в зависимости от возраста детей принимается 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню.

   При составлении примерного меню следует руководствоваться распределением энергетической ценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищи:
Рекомендуемое распределение калорийности 

между приемами пищи в течение дня

	Прием пищи
	Доля суточной потребности в энергии, %

	завтрак
	20-30

	обед
	35-40

	полдник
	10-15

	ужин
	20-30

	ИТОГО
	10


Отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в течение дня допускается в пределах ±5% при условии, что средний процент калорийности приемов пищи за смену будет соответствовать вышеперечисленным требованиям.

       Завтрак должен состоять из горячего блюда, бутерброда и горячего напитка. 
      Обед должен включать закуску (салат или порционные овощи, сельдь с луком), первое горячее блюдо, второе горячее блюдо, напиток. 
      Полдник включает напиток (молоко, кисломолочные напитки, соки, чай) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, фрукты; допускается выдача творожных или крупяных запеканок и блюд. 
      Ужин может включать рыбные, мясные, овощные и творожные блюда, салаты, винегреты и горячие напитки.   

      Второй ужин включает кисломолочный напиток (можно дополнить кондитерским изделием (печенье, вафли и другое).

       В примерном меню предусматривается ежедневное использование в питании детей: молока, кисломолочных напитков, мяса, картофеля, овощей, фруктов, хлеба, круп, сливочного и растительного масла, сахара, соли. Остальные продукты (творог, сметана, птица, рыба, сыр, яйцо, соки и другие) включаются не реже 2 раз в неделю. 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности питания населения и состояние здоровья детей.  

       При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов по белкам и углеводам:
	Наименование продуктов
	Количество (нетто, г)
	Химический состав
	Добавить к суточному рациону или исключить

	
	
	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	

	Замена хлеба (по белкам и углеводам)

	Хлеб пшеничный 
	100
	7,6
	0,9
	49,7
	

	Хлеб ржаной простой 
	150
	8,3
	1,5
	48,1
	

	Мука пшеничная 1 сорт
	70
	7,4
	0,8
	48,2
	

	Макароны, вермишель  
	70
	7,5
	0,9
	48,7
	

	Крупа манная 
	70
	7,9
	0,5
	50,1
	

	Замена картофеля (по углеводам)

	Картофель 
	100
	2,0
	0,4
	17,3
	

	Свекла
	190
	2,9
	-
	17,3
	

	Морковь 
	240
	3,1
	0,2
	17,0
	

	Капуста белокочанная 
	370
	6,7
	0,4
	17,4
	

	Макароны, вермишель
	25
	2,7
	0,3
	17,4
	

	Крупа манная 
	25
	2,8
	0,2
	17,9
	

	Хлеб пшеничный 
	35
	2,7
	0,3
	17,4
	

	Хлеб ржаной простой
	55
	3,1
	0,6
	17,6
	

	Замена свежих яблок (по углеводам)

	Яблоки свежие
	100
	0,4
	-
	9,8
	

	Яблоки сушеные 
	15
	0,5
	-
	9,7
	

	Курага (без косточек)
	15
	0,8
	-
	8,3
	

	Чернослив 
	15
	0,3
	-
	8,7
	

	Замена молока (по белку)

	Молоко 
	100
	2,8
	3,2
	4,7
	

	Творог полужирный 
	20
	3,3
	1,8
	0,3
	

	Творог жирный 
	20
	2,8
	3,6
	0,6
	

	Сыр 
	10
	2,7
	2,7
	-
	

	Говядина (1 кат.)
	15
	2,8
	2,1
	-
	

	Говядина (2 кат.)
	15
	3,0
	1,2
	-
	

	Рыба (филе трески) 
	20
	3,2
	0,1
	-
	

	Замена мяса (по белку)

	Говядина (1 кат.)
	100
	18,6
	14,0
	
	

	Говядина (2 кат.)
	90
	18,0
	7,5
	
	Масло + 6 г

	Творог полужирный 
	110
	18,3
	9,9
	
	Масло + 4 г

	Творог жирный 
	130
	18,2
	23,4
	3,7
	Масло - 9 г

	Рыба (филе трески) 
	120
	19,2
	0,7
	-
	Масло + 13 г

	Яйцо 
	145
	18,4
	16,7
	1,0
	

	Замена рыбы (по белку)

	Рыба (филе трески) 
	100
	16,0
	0,6
	1,3
	

	Говядина 1 кат. 
	85
	15,8
	11,9
	-
	Масло - 11 г

	Говядина 2 кат.
	80
	16,0
	6,6
	-
	Масло - 6 г

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	Масло - 8 г

	Творог жирный
	115
	16,1
	20,7
	3,3
	Масло - 20 г

	
	
	
	
	
	

	Яйцо
	125
	15,9
	14,4
	0,9
	Масло - 13 г

	Замена творога

	Творог полужирный 
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	

	Говядина 1 кат. 
	90
	16,7
	12,6
	-
	Масло - 3 г

	Говядина 2 кат. 
	85
	17,0
	7,5
	-
	

	Рыба (филе трески) 
	100
	16,0
	0,6
	-
	Масло + 9 г

	Яйцо 
	130
	16,5
	5,0
	0,9
	Масло - 5 г

	Замена яйца (по белку)

	Яйцо 1 шт. 
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	

	Творог полужирный 
	30
	5,0
	2,7
	0,4
	

	Творог жирный 
	35
	4,9
	6,3
	1,0
	

	Сыр 
	20
	5,4
	5,5
	-
	

	Говядина 1 кат. 
	30
	5,6
	4,2
	-
	

	Говядина 2 кат. 
	25
	5,0
	2,1
	-
	

	Рыба (филе трески) 
	35
	5,6
	0,7
	-
	


    При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на соки, быстрозамороженные овощи и фрукты.
 Особенности формирования примерного меню для палаточных лагерей:
    В палаточном лагере организуется 3 - 5-разовое питание. Интервалы между приемами пищи должны быть не более 5 часов. Из 3 - 5-разового питания не менее 3 приемов пищи должны быть с горячими блюдами (завтрак, обед, ужин); два приема пищи (полдник, второй ужин или второй завтрак) могут включать соки, чай, фрукты и кондитерские изделия. В исключительных случаях (при выездных мероприятиях) допускается 2-разовое горячее питание (завтрак, ужин).

   В палаточном лагере примерное меню составляется на 5 - 10 дней в соответствии с рекомендуемой формой  (Приложение № 2 к СанПиН 2.4.4. 3048-13).

При организации питания детей допускается проводить подсчет энергетической ценности суточного рациона питания без детализации по отдельным блюдам.

   Примерное меню для палаточного лагеря разрабатывается ответственным за питание в лагере - поваром или организацией, обеспечивающей питание, и утверждается начальником палаточного лагеря либо его учредителем.

При производстве готовых блюд следует учесть, что мясные и рыбные консервы можно использовать только для приготовления горячей пищи непосредственно после вскрытия банки. 
Контроль выполнения норм питания осуществляется медицинским работником или ответственным лицом ежедневно.

Транспортировка

Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств. Внутренняя поверхность кузова машин должна иметь гигиеническое покрытие, легко поддающееся мойке и дезинфекции. Шофер-экспедитор, шофер-грузчик должны иметь при себе личную медицинскую книжку  установленного образца, работать в спецодежде, строго соблюдать правила личной гигиены, обеспечивать сохранность, качество, безопасность и правила транспортирования (разгрузки) пищевых продуктов.

Условия транспортирования (температура, влажность) должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации на каждый вид пищевых продуктов, а также правилам перевозок скоропортящихся грузов разными видами транспорта. 

Транспортирование скоропортящихся пищевых продуктов осуществляется специализированным охлаждаемым или изотермическим транспортом.  Погрузка и разгрузка пищевых продуктов производится персоналом в чистой санитарной одежде.
Хлеб и хлебобулочные изделия должны перевозиться в лотках, в специальных закрытых автомашинах или фургонах, оборудованных полками. Не допускается перевозить хлеб навалом. 
Транспортные средства, используемые для перевозки пищевых продуктов и продовольственного сырья, ежедневно подвергаются мойке с применением моющих средств и ежемесячно дезинфицируются средствами, разрешенными органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке.
Требования к условиям и технологии изготовления кулинарной продукции

Столовая ДОЛ, работающая на полуфабрикатах (доготовочная), должна получать полуфабрикаты высокой степени готовности, в том числе очищенные овощи, из которых в результате минимально необходимых технологических операций получают блюда или кулинарные изделия.

Кулинарный полуфабрикат, приготовленный из пищевого продукта или сочетания пищевых продуктов, прошедших одну или несколько стадий обработки без доведения до готовности, подвергается необходимым технологическим операциям для получения блюда или кулинарного изделия, отвечающего требованиям безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обработку, должно быть предусмотрено разное механическое оборудование и инвентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. 

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.

Обработка продукции:
Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.

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

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

Первичная обработка овощей включает сортировку, 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.

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

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.

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

Индивидуальную упаковку консервированных продуктов промывают проточной водой и протирают ветошью!!!
  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 [image: image1.png]442



°С.

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

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

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 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).

Приготовление Кулинарных изделий 

- 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;

 - омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180 - 200°С, слоем не более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 220 - 280°С, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре не выше [image: image2.png]442



°С;
- 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.

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, обеспечивающем поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

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

Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение 1 часа.

 Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике при температуре [image: image3.png]442



°С не более 30 минут.
 Свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи.

  Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Не заправленные салаты в стационарных организациях отдыха и оздоровления детей допускается хранить не более 2 часов    (в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.4.3155-13 п. 9.21) и не более 3 ч при температуре плюс 4±2 °С
 в оздоровительных организациях с дневным пребыванием детей  (в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08 п.8.28).  

           Хранение заправленных салатов не допускается. Согласно СанПиН 2.4.4.3155-13 п. 9.21 в стационарных организациях отдыха и оздоровления детей хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при температуре плюс 4±2°С.
     В качестве заправки салатов используется растительное масло.
     Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. Уксус в рецептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту. 
       Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- изготовление в столовой творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.
Перечень Пищевых продуктов, которые не допускается использовать в питании детей:

1. Мясо и мясопродукты:

- мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, не прошедшие ветеринарный контроль;

- мясо диких животных;

- коллагенсодержащее сырье из мяса птицы;

- мясо третьей и четвертой категории;

- мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%;

- субпродукты, кроме печени, языка, сердца;

- кровяные и ливерные колбасы;

- непотрошеная птица;

- мясо водоплавающих птиц.

2. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы:

- рыба, не прошедшая ветеринарный контроль;

- зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов;

- блюда, не прошедшие тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель).

3. Консервы:

- консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток.

4. Пищевые жиры:

- кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин (маргарин допускается только для выпечки) и другие гидрогенизированные жиры;

- сливочное масло жирностью ниже 72%;

- жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и кулинарные изделия, чипсы.

5. Молоко и молочные продукты:

- молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных; 

- молоко, не прошедшее пастеризацию;

- молочные продукты, творожные сырки с использованием растительных жиров;

- молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров;

- творог из непастеризованного молока;

- фляжная сметана и фляжный творог без термической обработки;

- простокваша "самоквас".

6. Яйца:

- яйца водоплавающих птиц;

- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой";

- яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

7. Кондитерские изделия:

- кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы.

8. Прочие продукты и блюда:

- пищевые продукты с истекшим сроком годности и признаками недоброкачественности;

- остатки пищи от предыдущего приема пищи, приготовленной накануне;

- любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесенные из дома (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения);

- первые и вторые блюда на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления;

- окрошки и холодные супы;

- макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом;

- яичница-глазунья;

- паштеты и блинчики с мясом и творогом;

- заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди;

- сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы;

- крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями;

- грибы и кулинарные изделия, из них приготовленные;

- квас, газированные напитки;

- уксус, горчица, хрен, перец острый и другие острые приправы и содержащие их пищевые продукты, включая острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы;

- плодоовощная продукция с признаками порчи;

- маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) с применением уксуса, не прошедшие перед выдачей термическую обработку;

- кофе натуральный;

- тонизирующие напитки, в том числе энергетические напитки, алкоголь;

- холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья;

- ядра абрикосовой косточки, арахиса;

- карамель, в том числе леденцовая;

- продукты, в том числе кондитерские изделия, содержащие алкоголь; 

- кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%);

- жевательная резинка.

 Требования к профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности

Для обеспечения физиологической потребности в витаминах допускается проведение дополнительного обогащения рационов питания микронутриентами, включающие в себя витамины и минеральные соли.

Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами могут быть использованы в меню специализированные продукты питания, обогащенные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные напитки промышленного выпуска и витаминизация третьих блюд специальными витаминно-минеральными премиксами.

В эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах, необходимо использовать в питании обогащенные пищевые продукты и продовольственное сырье промышленного выпуска.

Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии иным ответственным лицом).

 Подогрев витаминизированной пищи не допускается!!!
Витаминизация третьих блюд осуществляется в соответствии с указаниями по применению премиксов.

Инстантные витаминные напитки готовят в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей.

При организации дополнительного обогащения рациона микронутриентами необходим строгий учет суммарного количества микронутриентов, поступающих с рационами.

Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратов в виде драже, таблетки, пастилки и других форм не допускается.

О проводимых в учреждении мероприятиях по профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности администрация образовательного учреждения должна информировать родителей обучающихся. 
Требования к организации питьевого режима

Питьевой режим в ДОЛ может быть организован в следующих формах:
1) стационарные питьевые фонтанчики,
2)  вода, расфасованная в емкости.

Должен быть обеспечен свободный доступ детям к питьевой воде в течение всего времени их пребывания в образовательном учреждении.

Конструктивные решения стационарных питьевых фонтанчиков должны предусматривать наличие ограничительного кольца вокруг вертикальной водяной струи, высота которой должна быть не менее 10 см.

При организации питьевого режима с использованием бутилированной воды, образовательное учреждение должно быть обеспечено достаточным количеством чистой посуды (стеклянной, фаянсовой - в обеденном зале и одноразовых стаканчиков - в учебных и спальных помещениях), а также отдельными промаркированными подносами для чистой и использованной стеклянной или фаянсовой посуды; контейнерами - для сбора использованной посуды одноразового применения.

При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не реже 1 раза в 2 недели.

При отсутствии централизованного водоснабжения в населенном пункте организация питьевого режима  осуществляется только с использованием воды, расфасованной в емкости, при условии организации контроля розлива питьевой воды.

Бутилированная вода, поставляемая в ДОЛ должна иметь документы, подтверждающие ее происхождение, качество и безопасность.
Проведение дезинфекционных мероприятий.

Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами.


Источниками и переносчиками многих инфекционных болезней являются грызуны и насекомые, поэтому необходимо регулировать их численность путем проведения дезинсекционных и дератизационных мероприятий.


Дезинсекция – уничтожение насекомых, имеющих эпидемиологическое и санитарно – гигиеническое значение и мешающих труду и отдыху людей (комары, клещи, мухи, блохи, тараканы).


Дератизация – уничтожение или отпугивание грызунов, имеющих эпидемиологическое и санитарно – гигиеническое значение (мыши, крысы).

Администрация учреждения обязана осуществлять мероприятия по организации и проведению дезинсекции и дератизации.


Для борьбы с насекомыми и грызунами используются современные и эффективные средства, зарегистрированные на территории Российской Федерации, имеющие сертификат соответствия, методические указания по его применению, методы контроля его качества, содержания действующих веществ, включая экспресс – методы, утвержденные Минздравом России.


В помещениях пищеблока проводится борьба с мухами, тараканами и грызунами.


Для борьбы с мухами используют засетчивание окон, форточек, дверей в теплое время года (размер ячеек не более  2 - 1,2 мм), для  предупреждения выплода мух на территории необходимо соблюдать санитарный режим сбора, хранения, вывоза и утилизации отходов. 

Для уничтожения личинок и окрыленных мух вне помещений используют химические средства, для уничтожения окрыленных мух внутри помещений можно применять липкие ленты листы, мухоловки.


Для борьбы с тараканами рекомендуется использовать карандаш «Ника», дусты «Ника-1» и «Малкорд», для уничтожения рыжих муравьев – карандаш «Ника» и дуст «Ника-1».


В соответствии с действующим законодательством борьбу с насекомыми (дезинсекция) и грызунами (дератизация) должны осуществлять юридические лица или индивидуальные предприниматели при наличии соответствующего санитарно – эпидемиологического заключения на этот вид деятельности. 
 Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом.
В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний в ДОЛ, необходимо выполнение следующих мероприятий:
1. в столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены.

2. для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.

3. персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены.

4. в базовых организациях питания необходимо организовывать централизованную стирку специальной санитарной одежды для персонала.
Работники столовой обязаны:

 - приходить на работу в чистой одежде и обуви;

- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;

- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

 - коротко стричь ногти;

 - при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

 - работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;

 - не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;

 - не принимать пищу и не курить на рабочем месте.
В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).

После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.

При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов, работник обязан сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или порезами временно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.

К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профилактические прививки персонала против инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем прививок.

Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской помощи.

В связи с изложенным, только внедрение оздоровительных и здоровье сберегающих технологий в деятельность образовательных учреждений позволит обеспечить профилактику заболеваний, добиться улучшения состояния здоровья учащихся. 

Организация производственного контроля


Юридическое лицо (индивидуальный предприниматель) обязано осуществлять производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. 


Целью осуществления производственного контроля является предотвращение угрозы возникновения угрозы возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний, обеспечение защиты прав потребителей и санитарно-эпидемиологического благополучия населения. 


В соответствии с Санитарными правилами СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» производственный контроль обязательно включает следующее:

- наличие официально изданных санитарных правил;

- организацию (осуществлению) лабораторных исследований и испытаний; 

- организацию медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовки должностных лиц и работников;

- контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек, санитарных паспортов на транспорт, иных документов;

- обоснование безопасности для человека и окружающей среды процесса выполнения работ, оказания услуг;

- ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля;

- своевременное информирование населения, органов местного самоуправления, территориальных органов, осуществляющих Госсанэпиднадзор, об аварийных ситуациях, остановках производства, о нарушениях технологических процессов, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения;

- визуальный контроль специально уполномоченными должностными лицами за соблюдением санитарных правил, разработка и реализация мер, направленных на устранение выявленных нарушений.


Юридическое лицо (индивидуальный предприниматель) обязано разработать программу (план) производственного контроля с учетом особенностей деятельности предприятия и до начала осуществления деятельности, а для осуществляющих деятельность юридических лиц, индивидуальных предпринимателей - не позднее 3 месяцев со дня введения в действие вышеупомянутых санитарных правил. Программа производственного контроля должна быть утверждена руководителем организации и согласована с территориальным отделом Роспотребнадзора.


Программа производственного контроля составляется в произвольной форме и должна включать следующие данные:

- перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля 
факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью;

- перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля;

- перечень химических веществ, биологических, физических и иных факторов, объектов производственного контроля (контрольных критических точек) и периодичность проведения лабораторных исследований и испытаний;

- перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам и профессиональной гигиенической подготовке;

- перечень осуществляемых работ и услуг, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, лицензированию;

- мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для человека и окружающей среды процесса выполнения работ, оказания услуг;

- перечень форм учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля;

- перечень возможных аварийных ситуаций, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, территориальных отделов  Роспотребнадзора.

- другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарно-противоэпидемических мероприятий.


Ответственность за своевременность организации, полноту и достоверность осуществляемого производственного контроля несут юридические лица, индивидуальные предприниматели.
Требования к соблюдению санитарных правил и нормативов

Юридические лица, независимо от организационных правовых форм, и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией и (или) обеспечением горячего питания, с целью реализации профилактических мероприятий, направленных на охрану здоровья обучающихся, обеспечивают:

 - наличие в каждой организации настоящих санитарных правил;

- выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия;

- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водоснабжения, при их наличии, и качество воды в них;

- организацию производственного контроля, включающий лабораторно-инструментальные исследования;

- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество и безопасность для здоровья потребителей;

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную, гигиеническую подготовку и аттестацию;

 - наличие личных медицинских книжек на каждого работника;

- своевременное прохождение предварительных при поступлении и периодических медицинских обследований всеми работниками;

- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года;

- выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, и его территориальных органов;

- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журналы, журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания, и другие документы, в соответствии с настоящими санитарными правилами.);

- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами;

- организацию регулярной централизованной стирки и починки санитарной одежды;

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования предприятия;

- наличие достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения;

 - проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение;

- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения семинаров, бесед, лекций.

Контроль за качеством и безопасностью питания  осуществляется юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении.

Медицинские работники должны следить за организацией питания в ДОЛ, в том числе за качеством поступающих продуктов, правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи.

Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции". Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.

Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр работников организации общественного питания образовательного учреждения на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей.

Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в "Журнал здоровья".

Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при его отсутствии иным ответственным лицом. Дата, время витаминизации, количество порций, количество вводимого препарата из расчета суточной дозы и числа детей, получающих питание, а также сведения о количестве витаминов, поступающих с искусственно витаминизированными блюдами, регистрируются в "Журнале витаминизации третьих и сладких блюд".

Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, ассортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья, медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием".

В конце каждой недели, или один раз в 10 дней, осуществляется подсчет и сравнение со среднесуточными нормами питания (в расчете на один день на одного человека, в среднем за неделю или за 10 дней).

С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующие особых условий хранения, проводится контроль температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием термометров (за исключением ртутных). При отсутствии регистрирующего устройства контроля температурного режима во времени, информация заносится в "Журнал учета температурного режима  «холодильного оборудования».

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

Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов), и подтверждения безопасности приготовляемых блюд, на соответствие их гигиеническим требованиям, предъявляемых к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения, должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования.

Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных исследований устанавливается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований.
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