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<Об организации питания в ЩОУ>

На основании Постановления Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 28,09.2020 г. Ns 28 "Об утверждении санитарных правил
СП 2.4. З648-20 "Санитарно-эпидемиологиЕIеские требован}и к организацшIм
воспитalния и обlrчения, отдыха и оздоровления детей и молодежи"о Постановления
Главного государствеIrного санитарЕого врача Российской Федерации от 27.|0.2020 r.
N9 32 'Об утверждеЕии саЕитарно- эпидемиологических правил и Еорм СанIIиН
2,З 12.4,З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питаниrI ЕаселеЕия".

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Организовать питание в,ЩОУ в соответствии с правилами и нормами СанПин
2.З/2.4.З590-20, которое должно быть полноценным, разнообразным по составу
продуктов и полностью удовлетворять физиологические потребности организма в
основньIх пищевых веществах.
2. Организовать веобходимое колиЕIество обязательных приемов пищи,
установленных приложением 12 к СанПиН 2.312,4.З590-20: завтрак, обед , лолдник и
уплотненный полдЕик. ужин
3. Утвердить график выдачи готовых блюд .

4. Назначпть Еаясмудипову М.Д, воспптателя ДОУ и завхоза Магомедова М.С.

4. 1 . Разработку цикличного 10-дневное меню с }пrетом физиологических
потребностей детей в пищевых веществЕIх;
4.2. Ежедневное вывешивание в уголке для родителей меню с укЕванием массы и
калорийности порций;
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4.З. Составление ежедневЕого меню-требования устаЕовленного образца с учетом
состояЕиrI здоровья детей с указаЕием выхода бrпод и калорийности порций для детей
от 3 до б лет предшествующего днJI, указанного в меню;
4.4. Организацию замены продуктов питаниrI ва равIiоценные по пищевой ценности в
соответствии с таблицей заме}lы пищевой продукции в |рЕlп4мах (нетто) с }п{етом их
пищевой ценности при отсутствии основных продуктов питания;
4.5. Контроль качества поступ€lющих прод}ттов, цравильностью хранения и
соблюдения срока реаJIизации продуктов питаниjI;
4.6, Осуществление приемки продуктов при наJIичии сопроводительньж докуI!{ентов
(накладные, сертификаты, свидетельства о качестве) и работу с поставщиками
продуктов питаниrI;
4.7. Ежедпевное оформление бракеражного журнма сырой продукции в соответствии
с требованиями СанГIиН 2.З l2.4.З590-20;
4.8. Снятие пробы и записи в специaшьном журнаJIе бракеража готовой пищевой
продукции, органолептической оценки качества готовьгх бrпод и р€врешение к
реаJIизации бтпода, кулиЕарного изделиrI;
4.9. Ведение KoHTpoJuI санитарного состоянцем пищеблока, его оборудования,
инвентарЕ посуды, их храпениrI, маркировки и правIдIьного использованиrI по
назЕачению, их обработки.
4.10. Ежедневное снrIтие показаний приборов учёта и внесение их в журнале учёта
температуры и вJIажности складских помещений.
4,1l. Проведение осмотра персонЕuIа пищеблока на нЕчIиЕIие гнойничковых
заболеваний и сотрудников ЩОУ, оформление гигиенического журнала (сотрулники)
работников пищеблока.
4.12. Своевременное оформление накопительЕой ведомости по расходу продуктов
питаниц финансовых документов по учету поступающих продуктов питаниJI в ЩОУ с
последующей передачей в I_|ФО;

5. Возлоясить ответственность на поваров .Щlкамалулинову П.Р. Мусаеву У.М. за:

5.1 Ежедневный забор сlточной пробы от каждой партии приютовJIеЕЕой пищевой
продукции и правильное её хранение;
5.2. Хранение, маркировку, обработку и правильное использование по назначению
инвентаря и посуды на пищеблоке;
5.З. Правильное выполнение технологии приготовления кулиЕарных блюд согласно
технологической или технико-техЕологической карте, либо технологической
инструкции.
5,4, Выдачу готовой пищи только после сЕятиrI пробы;
5.5. Соблюдение времеЕи с момента приготовлениJI пищи до отгryска и ЕахождеЕие на
горячей плите (не более 2-х часов).



б. Возлолсить ответственность на заведующего хозяйством Магомедов М.С. за:

6.1 . Бесперебойную рабоry холодильно-техIIологи.Iеского оборудования, осЕащение
кр(онным инвентарём, посудой и моюпIими средств€tý{и;

7. Возлоясить ответственность на воспитателей групп за:

7. l. Обеспечение приема пипш детьми согласно режиму днrI;
7.2. Соблюдение санитарно-гигиенических условий цриема пищи;
7,3. ФормироваЕие навыков самообслуживания у детей и правил этикета;
7.4. Организацrло требований по соблюдению питьевого режима:

8. Возлоясить ответственпость на помощников воспитателей за:

8. 1 . Строгое соблюдение ,гребований СанПиН 2.312.4,3590-20, во время приема пищи,
уборки в группе, мытье посуды.

8.2. Контроль за выполЕением данного приказа оставJuIю за собой.

И.О.директора ГКЩОУ РЩ
КДС <<Ромашко>

Гадясиева Д.Ш.


