
Щепартамент общего об ия Томской области
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прикАз
01 .08.2023 г. NЬ8б-о

Об организации питания

на 2023 -2024 учебный гол

На основании методических рекомендаций по организации питания обучающихся,

воспитанникQв в школе-интернате, утвержденных приказом Минздравсоцразвития Росоии

и Минобрнауки России от 11,03.20i2 года Jф 213 и Jф 178, СаНПИН 2.4.5"2409-08

<санитарно-гигиенические требования к организации питания обучающихся в

обчеобразовательных учреждениях) и по н9допущению использования некачественного

продовольствия

ПРИКАЗЬlВАЮ:
1. Утвердить следующий график питания обl,чающихся

Цачальное звено - t-
Завтрак1-07.50-08"10
Завтрак2-09.25-09.45
обед -i3.05-13.30
Полдниtt -l5.45-16.00
Ужин -19.00-19.З0

Старшее звено 6 - 12 классы

Завтрак l -07.50-08,10
Завтрак2 - l0.25 - 10.45

Обед -14.00-14.30
Гlолдник -l5.45-16.00
Ужин -19,00-19.З0

1"1.обеспечить двухразовым горячим питанием воспитанников, пребывающих в школе-

интернате состоящего из:

- второго завтрака;
- обеда;

|,2. обеспечиТь пя,tIIразовыгШ tорячиц пптаниеjчI воспитанников, пребывающих

в шl(оле-интернате в круглосуточно]\{ режиме состоящего из:

- первого завтраI(а;
- второго завтрака;
- обеда;
- гIолдника;
- ужина.



2, Галимовой д.В., заведующей производствоМ (шеф-повару), организовать питание

обучающихся с учетом продолжительности пробывания воспитанников в школе-

интернате в соответствии с прим9рным меню для возрастных групп (7 _ |1 лет, 12-18

лет) в пределах д9нежных норм питания на 1 ребенка в день,

3. Кексель н.г., заместителю директора по воспитательной работе, подготовить

и представить на )/тверI{дение списки воспитанников:

- пребывающих в школе-интернате полный учебный день (двухразовое питание),

- пребывающих в I.школе-интернате в круглосуточном режиN,lе, исходя из наличия

спа.lьны\ \lecl и заяtsлений родиlелей (пяlиразовое пигание),

4. Кекоель Н.Г., заместителю директора IIо воспитательной работе, передать данные

Галимовой А.В., заведующему производством (шеф - повару),

5" Создать бракеражную коNlиссию по контролю организации и качества питания

в следующе]\{ составе:

Председатель - Курьянович Т.В., диреltтор;

члены комиссии -кравченко и.ю., заместитель директора по Ур
Itексель Н.Г., заместитель директора гtо ВР
Горигrа М.Г,, медицинская сестра
Галимова А,В,, заведующий производством (шеф-повар)

Повар, работаюu]ий по графику
воспитатель на утреннем подъеме
воспитатели выходного дня (по графику)

6.1.распределить обязанности между членами бракерахtной комиссии

с понедеJIьника по пятницу:

[ зitвтраtt - Кравченко И,Ю., заместитель директора по }?
- воспита,гель, работающий по графику

- пOtsар, работаюil{иЙ по графику

II завтрак - Кравченко И.Ю., заместитель директора по УР
- Горина М.Г., мед" сестра

- повар, работающий по графику

обел - Кексель Н.Г., заместитель директора по ВР
- Горина N4.Г.. пtед. сестра

- повар, работающий по графику

Полдниtt:
- Кексель Н.Г,, заместитель директора по ВР
- Горина N4.Г., пtед. сестра

- повар, работающий по график

Уяtин
- Кексель Н.Г., заместитель директора по ВР

,l
l
l

l



- повар, работающий по графику

- деlttурный воспитатель, работающий до 21,00

в выходные и праздничные дни:

l завтрак - повар, работакэшlий по графику

- воспитатели, работающие по графику

II завтрак - повар, работающий по графику

- воQпитатели, работающие по графику

обед - повар, работающий по графикУ

- воспитатели, работающие по графику

Полдник - повар, работающий по графику

- воспитатели, работающие по графику

Улtин - повар, работающий по графику

- воспитатели, работающие по графику

6.2. БракеражноЙ комисOии контролировать выход (вес) кулинарных изделий, для чего

взвешиватЬ 5-10 порчий (котлет, рулета, запеканки). Вес порuионньж продуктов

(сливочное масло, сыр) контролируется взвешиванием всех порций, отпускаемых на

класа. ,щля правильного отпуска первыь вторых и третьих блюд используется вымеренная

посуда, разливательные и гарнирные ложки. Вес порции должен соответствовать выходу

блюдао указанному в меню-раскJIадке.
При нарушении технологии приготовлениJI пищи, а также в слr{ае неготовности,

блюдо допускается к выдаче толькg. после устранения выявленных кулинарных

недостатков. В бракеражном журнале готовых блюд необходимо отмечать закладку

основных продуктов: масла в каши и гарниры, сахара в третьи блюда и пр.

б.3, IIоварам, выдачУ готовой пищи производить только после снятия пробы бракеражной

коrисс"aъ, с обязательной отметкой вкусовых качеств и готовности, а также

соответствующей записи в бракеражном журнале готовых блюд,

б.4. В алучае тrроизводственной необходимости состав бракеражной комиссии изменяется

и утверждаетая председателем комиссии.

7. Галимовой А,В. заведующ9й производQтвом, в целях предупре}кдения возникновения

и распространения пищевых токсикоинфекций следить за тем, чтобы:
.неиспольЗоВаЛисЬосТаТкиПиЩиоТПр9ДыДУЩегоПриеМаипиЩа,ПригоТоВленная
накануне;
- не изготавливались простокваша, блинчики с мясОм, макароны по-флотски,

кондитерские изд9лия с кремом, напитки и морсы, квас, студни, заливные блюда (мясные

и рыбные), форшмаки из с9льди, изделия во фритюре;
- 

"a 
упоrрaблялись грибы, фляжное молоко без кипячения, н9 паотеризованный творог,

сметана й зеленый горошек без термической обработки, блинчики с творогом из

непастериЗованногО молока, консервироваиные продуктБI домашнего приготовления в

герметической упаковке. Кефир, ряженку, простоквашу, Qок порционировать

непосредственно из бутылок или пакетов в стаканы, чашки,

В. К,irадовщиttу:
- )icиJltll,b коI-tт,роль за соблюдениеN,l условий госуларственных контрактов со

предl Iрия,ги it-посr,ав щl,t tcoB;

стороны



- усилитЬ ежедневнЫй контролЬ поступающего сырья и готовой продукциtr, Пищевые

продукты дол11tны gоответствовать гигиеническим требованиям и сопрово)Itдаться

ДОlt)/N,IентаМи, удостоверяющими их качество и безопасность, с указание]\{ даты

выработ,ки, сроков хранения продукции,
- присутствовать при приеме продукции и оформлении я{урнала входного контроля;

- не допускать приеN4 некачественной продукции;
- не допусl(ать поступления на пищеблок мясной продукции без сопроводительной

документации: накладная, маркировка" ветеринарное свидетельство, сертификат

соответствия;
- обеспечить контроль за соблюдением противоэпидемиологических мероприятии, в том

чисJIе за соблюдение]\{ у,словиЙ хранения (температурный ре)I(иN.,l, товарное соседство),

сроков реализации продовольственной продукции на пищеблоке,

9. Горигrой М.г." п,tедицинской сестре, в целях профилактики пищевых отравлений и

жел),доLtно-ltишечных забо,певаний на пищеблоке необходимо

взяl.ь на особый контроль выполнение санитарных норм и правил, санитарно-

tlроlивоэпидемиоJlогических (профилактических) мероприятиЙ на пищеблоке;

l0. Подсобным рабочиN.л (кухонным), в помещениях пищеблока ежедневно проводить

тщательную вла)(ную уборку; мытье полов, удаление пыли с N,{ебели, радиаторов,

подоконниItов, мы,гье и дезинфекция раковин. Еженедельно с применениеI\4 моющих

средстВ мыть стенЫ. очищатЬ стекла и осветитеЛьную арматуру. ГенеРальную уборку
проводить один раз в месяц с применением дезинфицирующих средств,

инвентарь для уборки обеденного зала, производственных и бытовых помещений

доJl)Itен быть раздельным.

1 l. ПерсонаJ] обязан соблюдать правила личноЙ гигиены: приходить на работу в чистой

одежде и обуви, надеtsать спец. оде)I(ДУ, Подбирать волосы под колпак или косынку.

ltopoTko стричь ногти. перед наtlалом работы и после посещения туалета тщательно с

N,lылоN,I N,lыть руки, снимать санитарнуIо оде}кду при посещении туалета, Контроль за

исгlоrtнеtlиеN,l пунктоВ 10, 11 возлО}ltить на l-оринУ М.Г, ruедицинскук) сестру,

l l. Галимовой д"в. заведующеit производством, следить за состоянием пищеблока,

сN,lенной одех{дой, cBoeBpeN,IeHHo заменять кухонную утварь и посудУ! не пригодные для

исгlоjlьзования,
12. ГалимОвой А.В., заведующей производством проводить:
- составление ежедневноЙ меню-раскладки, с использованием примерного [,Iеню;

- проверку качес,l.ва поступающих продуктов с записью в журнале бракеража сырой

прU_]) кции:
- контроль за условияN,{и хранения продуктов и соблюдением сроков их реализации;

- оценку с гигиенических позиций технологии приготовления блюд (сохранность

биологической цеriности сырья и безопасность пищи);

- бракера;к готовой пищи (выполнение меню, вкусовые качества. готов}]ость) с

регистрацией в журнале;
- осухlествление С-витаминизации третьих блюд и напитков;

-I(оliтроль за правильностьtо отбора и хранением суточноЙ пробы;

- контроль за санитарны]\{ содер7t(аниеN.{ пищеблока и качественноЙ обработкоЙ инвентаря

и посуды;
- кон1роль за выполнениеN,l правил личной'гигиены персоналоN,I пиiцеблока, заполнением

журlIала кЗдоровье>;
- ка)Itдые 10 дней контролировать выполнение утверя(денных HopN,I продуктов питания для

проведения своевре]\,1енной коррекции в меню следующей декады;
- один раз в I\lесяц производить подсtIет количества пищевых веществ (белки, яtиры,

уг"Ilеводы) и калорийности рациона (среднее за месяц на одного ребенка в день);

l



l

- tsыдерiliивать инливидуализацию питания детеЙ с отклонениями в здоровье и после

((перенесенных)) заболеваниЙ ;

- проводить гttгиеническое обучение персонала,

13, Горинол:i \,4.г"" медицинской сестре, проводить:

- oc\IoTp сотр},дников пищеблока и детей

- J.e7i} рны\ по столовой
- на на.ltIч}lе гнойt,ttlчltовых заболеваний и порезов;

- гllгttеtlическое воспитание детей по вопросам правильного питания,

1-{. Конr.роль за выполнением данного приказа в части организации питания возло}кить на

Поз:ерilнаА.В..заплесТИТеляДирекТорапоАХР.;каЧесТВаПИТанияВоЗЛо}кИТЬна
Га.lrtrrовl'А.В., завеДующегО производсТвом (шеф-Повара); в частИ организации подачи

сведегtий на питание обучающихся, воспитанников на Кексель Н,г,, "заместителя

директора по ВР.
l5.Когrт.ролЬЗаИсПоЛНеНИеi\lНасТояЩеГоПрИКаЗаОсТаВЛяюзасобоЙ.

,Щиректор Т,В. Курьянович
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