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,1, Настоящее положение разработано в соответствии с Федеральным законом

J.trir; "' ::?, 1,I.?]j:Р,rлл:ОU, :9:т::Фr" в Российской Федерации'',-r чa{чуgцflYl ,Iьным законом от 30 марта 1999 г. N 52-ФЗ "о санитарно-эпидемиологическом

:'n;' ::::::::]л: 
*.*ральным законом от 2 января 2000 г. N 29-Фз ,,о

rй корпус Приволжского ф.д.рuпrного округа имени ..п.рЫu"Ы;;
ва В,Ф,> (далее - общеобразовательная организация, ГБОу нкк) вопросов по
ции питания.

1\ .a7_1.д/J \Jи безопасности пищевых продуктов", постановлением Главного

;::#:::::::::t::::,:11iiрФ от 27 оюябу7О2О г. N З2 ;'оЫу,".рждении
)НО-ЭП ИДеМ ИоЛогических правил и норм санпин 2.3 l 2.4.з 590_2Ъ',,;;;;Ь;;;:иологические требования к организации общественного питания населения'',

Ж:',Y,i:::::j:Y:.:I 
2,43648-20 "СаНИТарно-эпидемиологические требованияИЗаЦИЯМ ВОспитания и обучения, отдыха и оздоровления о"r"и'}riiffi#iэтановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 2В сеrrтябряI! 28, постановлением Правительства Нижегородской области от 28 апреляNI 150 "О порядке предоставления мер социальной поддержки lIетей,щихся в государственных образовательных организациях Нижегородскойt" и иl{ыми нормативно-правовыми актами и методическими материалами,

ующими вопросы организации питания обучающихся и воспитанниковазовательных организаций.
2. Настоящее положение принимается с целью регулирования в

:]:.::::, jy1_.з_"* об щеобраз овател ьном учреждени и <Н иже городс кий

IVlарге

органи

]
обеспе

соблюд ние всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемымПродук ,млитанИя, их траНспортирОвке, храНению, приготовлению и раздаче блюд., Родительские комитеты, попечительский совет и Другие общественныеорганиз ции по согласованию с администрацией общеобр*о"ur"пuной организации

. основными задачами настоящего положения являются:
регулирОвание порядка организациИ гIитания обучающихся с цельюния огIтимzLльного режима питания;
обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая

инимать участие в контроле организации питания в общеобрu.Ьuur.п;;;;
lии.

2. Общие принципы организации питания в ГБоу нкк
Настоящее положение направлено на охрану здоровья обучающихся,

массовых неинфекционных заболеваний
производственного контроля за соблюдением

предотв ение инфекционных,
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ужин,
,3, !ля обучающихся ГБоу нкк ПРеДусмотрен завтрак, второй завтрак,
lторой ужин.
.4. Питание обучающихся осуществляется в столовой, в отдельно стоя
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tрных правил и гигиенических нормативов.
2,2. Воспитатели, старшие воспитатели знакомят обучающихся, их роди
Н:#л:^:::::::' 1,1 : :':'оЯ ЩиМ П оложением, ведут разъяснител ьную р^" r*}илънOм Питании, несут ответственность За организацию Питания Учащ' ежеДнеВно До 8 часоВ сВоеВреМеНно ПреДосТаВляЮТ В ПисЬМенноМ 

,

жедневно кроме субботы и воскресенья старший воспитатель на основа]

,lijj_рл"У::]"й (в письмеНноМ виде), предоставляет строевую записк

, соединенном с основным зданием образовательного учреждеваемым переходом.
оличество мест в обеденном зале обеспечивает
ЩИХСЯ В ГБОУ НКК.
исло одновременно питающихся детей не превышает количество посадочlбеденном заJIе.

организацию питания

питания по
жиры и жирн

обработки продукт
пищевой ценности;

питания, включ

ить обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.
.5. При организации питания соблюдаются.п.оуr*ие требов ания:
шмещение зак€ша на осуществление закупок продовольственных товаров,

1Т ::r*."тii":].::жr проведения торгов в соответствии с федера.шьнt от 05,04.201З Ns 44-Фз <О контракТной системе в сфере закупок тоIзар

::У лЧ:_ "б*ПеЧеНИЯ 
Государственных и муниципальных нужд) и

фойе установлены умывальники. Обеденные з€UIы оборудованы столо(столами, стульями), без дефектов и повреждений .ro*piir"e, позволяюI

этвии с Федеральным законом кО закупках товаров, работ, услуг отдельны
юридических лиц) от 18.07.201lг. Ng 223-ФЗ;
ежим работы столовой определяется санитарно-эпидемиологически
ми и нормативами (СанПиН 2.З12.4.З590-20);
итание на спортивных оборах, в поездках, на мероприя.lиях за предела{кк осуществляется в форме сухих пайков, либо на договорной основ(
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оалансированность и максимальное разнообразие рационам факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые

кисл , витамины, минераJIьные соли и микроэлементы;
|ДУГIРеЖДение (профилактика) среди воспитанников инфекционных

ционных заболеваний, связанньiх с фактором питания;
тимальный режим питания;
)еспечение в процессе техноJIоI-ической и кулинарной
их высокие вкусовые качества и сохранения исходной
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собл дение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставJIяемым

ЖЖ## 1:,:*":"" #::""_i.: 
хранению, приготовлению и раздаче блюд;

про,
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х"н"'":1,I::",:,%,:-:чi,^0?,1';1rРrrii'э-озкокачествеибезопасностипище rr v\,ývllaUHUU.l'иыХ Продуктов) и СанПиН 2.з12,4.3590,20, Установленным в Российской
Н:::i?:1|_':'л:":::Ч:'*дартам,техническимрегламентамиJIитехническим

Фед
:ям изготовителей поставляемого товара; 
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обеспеченность технологическим оборудованием, техническое сос.гояниего соответствует установленным требованиям;
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наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения Продуктов;

:::'J;1'::":_':_:{}:ii::_:_ столовой 
_поryлой, столовi,r" приборами вrrIJtrvvy(llv!Д Ецимом количестве и в соответствии с требован иямисанпин.

;r;,';_n";"::1".." 
-y:::::_1::y:*." rй дп" .,р".оrоuления и раздачи пищи,+9/_{ф rlr rrrrц{Lt,щих на сырье, Предусмотрены следующие помещения: загрузочныii Ц€х,

,,1T;.llj::::"ji^:l)l].]_""й цех, рыбный цех, ц€х первичной обработкиrv.r ччус],\r\., t_ l\и
, Ц€х вторичной обработки овощей, моечн ая длякухонной посуды, моечная для
'i ;"?*::: ::i:j''_'_l'Ii*ские ПоМеЩениЯ с ХолоДилЬНыМ о борудован ием.рулuванием.5,2, Помещения для приго'овления и приема пищи, хранения пиlцевой

r* " 
u""ol::::"jJ: 
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-;;;
ения технологии приготовления блюд, р.*rrЬ обработки, условий храненияй продукции.
0орудование, инвентарь, посуда и тара вы,,олнены из матери€lJIов,наченных для контакта с пищевыми продуктами, а также ПРеДУсматриваIощихlocTb их мытья и обеззараживания.

допускается использование
ескими повреждениями кухонной
в (вилки, ложки) из алюминия.
ладские помещения для хранения пищевых
ми для измерения относительной влажности
ьное оборудование - контрольными термометрами.

леформированной) с дефектами и
и столовой посулы, инвентаря; столовых

продуктов оборудованы
и температуры воздуха,

исправное и способное
хнологическое и холодильное оборудование

поддер ивать температурный режим.
п

:1"":*'::,::'],'лl]Зii]:_"_р:*Т"аЧенные лля обработки пищевых проду*тов,цельно €LIIлические, устойчивы к действию моющих и дезинфекционных средств,выполн ны из матери€Lпов для контакта с пищевыми продуктами.
холодных закусок установлены стоJIы Ф

помещении для приготовле]-Iия
мой поверхностью.

зависи
хонная посуда' столы' инвентарь' оборулование промаркированы в
:i::j:::ij::_i] " 

используются в соответствии с маркировкой.

иборы Для обеззараживания воздуха установлены на участке (в зоне)iления холодных блюд, в мясном, рыбном, овощном цехах и в помещении дляобраб и яиц.
к ичество технологического, холодильного

, кухонной и столовой посуlIы обеспечивает
и моечного оборулования1

поточность технологического
инвента

в
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,а, а объем единовременно приготавливаемых блюд соответствует количествудственно принимающих пищу лиц.
1,9, СбоР твердыХ бытовыХ 

" 
п"щ.rrrх отходов осуществляется в р€Iздельные

ffiл;.*Р"'""ilлI.Зl"ВЛеННЫе На ГIЛОЩаДКаХ с твердым покрытием,длч.\rur r lrvlvr,|ы которых превышают площадь основ ания контейнеров на t'м 
"о 

все стороны.

:#1, ":::::j::_:: "1"" и входов в_ столовую, а также других зданий,

отход в не допускается.

соотве
.l1. Вода, использУемаЯ В хозяйстВенно-пиТьевыХ И бытовых целях,

,'У'Т1l"ТаРНО-ЭПИДеМИОЛОГиЧеским требованиям к питьевоЙ воде.

произ
требо;

. D\-rлv.,l2. Оборудование, ицвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами_ лr vнlr] ч r grvlalдственного окружения, соответствует санитарно-эпидемиологическим
ниям, предъявляемым к организациям общественного питания, и выпоj]нены

гIоряд
риалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном

1З, Ежегодно перед началом нового учебного года проводится технический
ь соответствия оборулов ания паспортным характеристикам.
l4, Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется
tри н€Lличии соответствующих документов (напримеР, УДостоверения качества

происх

сности tIищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы,тов изготовителя' поставщика пищевых Продуктов' подтверждающих ихдение, сертификата соответствия, декларации о соответствии),
цающих их качество И безопасность, а также принадлежность к

-J л") rgr\/l\w луJr уrл 5ЛаНИИ)еlий, спортивных площадок - не менее 25 метров.

*j':::: ::-"j:" 1ОбRабОтка 
контейнеров о.ущ..r"ляются при заполнении;;;;;;;;J;ffi#.,;}:y:

tением лействующего законодательства РФ. Сжигание бытовых и пиIцевых

енной партии пищевых продуктов, в соответствии с законодательствомкой Федерации, Щокументация, удостоверяющая качество и безопасностьии, а также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственнойии, сохраняются в общеобразовательной организации до окончания
вания данной продукции,

Россий
продук
Продук

с

,5. Не допускается к реаJIизациивки, в случае если наличие
пищевая продукция, не имеющая

такой маркировки предусмотрено
тельством Российской Федерации.
7. Щля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые

изуIотся не позднее 2 часов с момента изготовления.
8. В целях контроля за качес'вом и безопасностью приготовленной пищевой

1_:-' _:З::yj.i1 _отбипается 
суточная проба от каждой партииенной пищевой продукции.

ор суточной пробы осуществляется в специчшьно выделенныеенные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельнолюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры

::_g::]ri. gi'oоu) отбираются в_количестве не менее 100 г. Порционные
)иточки, котлеты, сырники, колбаса, бутерброды оставляются поштучно,
(в объеме одной порции).
]очные пробы храниться не менее 48 часов в специально отведенном внике месте/холодильнике при температуре от +2оСдо +бос.

2.
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1,19, !оставка пищевых продуктов осуществляется специ€Lлизированным

::::У, лН::::: :ф_"лоy::1"ьlй 
в устан о вл енном поряд ке с ани тар ны й п ас п орт,]'оВии об е сп ечениЯ раЗДельной транспортир овки продоволr.r";;;;;; 

^;;;# 
;Х пищевыХ продуктов, не требуюrцих ,епловоЙ обработки. frопускЬетсязование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых

.:."J,:т"r_::,"#.:.y.:::a::ия 
между рейсами санитарноЙ обраЬотки транспорта

]иям в соответствии с инструкцией по применению лезинфицирующих средств.,2|, одиН раЗ В месяц проводят генер€}Jlьную уборку всех помещений,

твляется специализированными организациями В соответствии с,IческимИ требоваНиями, предъявляемыми к проведению дератизационных икционных работ. Не допускается проведение дератизационных и

lT" ч:,] Р_абот непоср едственн о перс он алом образ о"чr.п""ой организ ации.viJr gлllrJgl4I1,4.,2з. Проведение всех видов ремонтных рабоi в присутствии детей не1ется.
24, К работе допускаются лица, имеющие соответствующую
)иональную квалификацию, прошедшие предварительный при поступлении наи периодические медицинские осмотры в установленном порядке,иональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная
ческая подготовка и аттестация лля работников проводятся не реже одногодва года, для руководителя организации - ежегодно. Профилактические
и персонала против инфекционных заболеваний проводятся в соответствии спьным календарем прививок.
25, Каждый работник имеет личную медицинскую книжку установленного
: :,,}J"Ч:_ ::: :"lСЯ РеЗУЛЬТаТЫ МеДИr-{ ИН С ких обследов аний Й лаб ор аторных

ении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.6. В_ода, расфасованная в емкости и поставляемая в ГБоУ нкк,ты об оценке (подтверждении) соответствия.
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эи использовании установок с дозированным розливом питьевой воды,ванной в емкости, проводится замена емкости по мере необходимости, но не
реже че это предусмотрено сроком годности воды, установленным производителем.

3, Порядок организации tlитания кадетов в ГБоу нкк
Ежедневно

указы я названия
калори

согласо
надзору
Нижегоl

в столовой вывешивается
блюд, их объём (выход

утверждённое меню, в котором
в граммах), пищевая ценность и

тание в столовой организуется на основе примерного двухнедельного меню,.:r"::J.ryузиальным отделом Управления Федеральной службы поvJrJr /\vDl Ll\Jв сфере защиты прав потребит.п"й и благополучия человека по
дской области в Балахнинском районе, г.о.г. Чкаловск.

|и круглосуточном пребывании предусмотрен пятикратный прием пищи.
есение изменений в ежедневное меню согласовывается с начальником г,Боу
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ачальник ГБОУ НКК ежедневно утверждает меню.

,остав комиссии утверждается приказом начальника ГБоУ нкК на текущийй год.
езультатЫ проверки ежедневно заносятся в бракеражный журнЕLл,

,:ТТ::1:: ведение которого возлагается на заведующую производством.
епосредственное руководство работой столовой и сотруоr"*о" пищеблока
гвляет начальник структурного подразделения.
ыдача неиспользованных порчий В виде дополнительного питания или:ния Выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии

ующим актом списания невостребованных порчий (uA*, на списание
)ванных порций>).

,З, Часы приема пищи устанавливается начальником ГБоу нкК в соответ Qтвии
рядком дня:

средством до и после каждого приема пищи.
6, Щля поддержания порядка в столовой организовано дежурство: учителей,телей и старших дежурных.
пусК питаниЯ организУется по ротам. Контроль за посещением столовой,
оличества фактически отпущенных блюд uоarru.чется на восгIитателей.
спит?т€ль в оперативном порядке (в течение дня) выясняет причины
ия обучающих и учитывает их наличие либо отсутствие и передает данные
у воспитателю лля формирования заявки на питание на следующий день./, Контроль за качеством, сбалансированностью и организацией питания,нием рецептур и технологических режимов, соблюдением санитарно-
{еских правил осуществляет комиссия, в состав которой входят:

MeHIo

щля обес''ечения обучающихся здоровым питанием, составными частями
являютсЯ оптим€lJIЬная количественная и качественная структура питания,
ванная безопасность, технологиче_ская и кулинарная обработка продук.гов иснованный режим питания, разрабатывается рацион питания.
основании сформированного рациона питания разрабатывается меню,
ривающее распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и

по распорядк,/ дня,

втрак 7.00-08.15
-ой завтрак 10.50- |2.15
бед 1 3.40- l4.50
жин l7.З0-18.40

й ужин 20.00-20.50
4. Воспитатель сопровождает обучающихсяв столовую для принятия пищи вствии с графиком питания, утверждённым нач€Lльником гБоу нкк,конт

прием
tирует мытьё рук обучающимися перед приёмом пищи и их поведение во времяпищи.

3 5. Столы В помещении для лриема пищи промываются г,орячей во,цой с

едицинский работник, работник пищеблока и бракеражная комиссия.
4.т IIия к организации здорового питаtIия и формироваIlию примерного

ПРедус
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, при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должнавеличена на 5 0h соответственно.
ПРИ 12-ЧаСОВОМ ПРебЫВаНИИ ВОЗМОжна организация как отдельного полдника,

"уплотненного'l полдника с включением блюд ужина и с распределениемйности суточного рацион а З0 %:

улочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед,tK, ужин, второй ужин) с учетом следующего:

допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельнымМ ПиЩи в пределах +/-5 0/о лри условии, что средниЙ6/о пищевоЙ ценности за

суточ го рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10,0 О/о В День на каждого

) бУдет соответствовать нормам, приведенным в таблице J\b З приложения Jф 10На2.З12.4.3590-20, по каждому приему пищи;
на периоД летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные,чные и каникулярные дни, при гIовышенной физичеокой nu.pyin. (спорrи""rrе
вания, слеты, сборы и тому подобное) HopMbi питания, включая калорийность

я промышленного выпуска, обогащенная витаминами и микроэлементами, аитаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напиткиготовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно
lдачей.

lМeнa витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не
ется.

чело
.2. Меню утверждается начальником ГБОУ НКК.

издели :1т:-т,Y ,:у:-"" одного 
_Вида 

пищевой 
_продукции, блrод и кулинарныхJ f ----- -на иные Виды пищевой продукции, блюд И кулинарных изде;tий в

у".,о, .. ,;;; ;;;;;;;" ;вии с приложением JФ11 СанПиНа 2,з12,4.3590-20.3. Для дополнительного обогащения рациона питания детеймикро утриентами в меню должна использоваться специ€IJIизированная пищевая

целях профилактики йододефицитных состояний У детей используется сольная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.

5. Обязаltности и права ответс.I,венного за организацию пит,ания
1. Ответственным за организацию питания
ции является зав. гIроизводством. ответственный
тся приказом начаJIьника ГБОУ НКК.
. ответственный за организацию питания обязан:
|уществлять контроль за питанием;
уществляет контроль за работой бракеражной комисаии или является ее

ществляет контроль за организацией питьевого режима;
веряет ассортимент поступающих продуктов питания со склада;

|гулярно принимает участие в контроле качества приготовления пищи;
дет необходимую документацию;
нтроль за соблюдением санитарных норм;
уществляет ведение отчетности и соответстВУющих журнаJIов;

в общеобразовательной
за организацию гIитания

чJ]еном
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.""д"' контроль за соблюдением внутреннего трудового распорядка и техники
)езопасности;
,з, Совместно с медицинским работником осуществляет контроль за
lением графика питания обучающихся.
.4. Ответственный за организацию питания вправе:

оценку его работы, давать по ним
знакомиться с докумен,tами, содержащими
ения;
к соблюдению дисцигIлины в столовой, привлекать учащихся к

и порядке, установленных Уставом и
инарной ответственности в случаях

ами поведения учащихся ГБОУ НКК.

б. Порядок организации питания уцпВ <Гвардеец>>
,,l,оказание услуги по организации ежедневного 5-ти (пяти) р€Lзовогоного горячего питания детей в Учебном Щентре патриотического воспитания
жского федерального округа кГвардееry гБоУ нкК (далее- услуга)ioBaнo с привлечением сторонних организаций, юридических лиц или
дуальных предпринимателей (далее-исполнитель), осуществляющих
lHOCTb ло проиЗводствУ готовыХ блюд, кулинарных изделий и деятельность по
изации,, которые осуществляют реализацию готовых блюд, кулинарных,
кондитерских и булочных изделий.

,2,количество порций ежедневно уточняется. Заведующая столовой ежедневно
г заявкУ в письменноМ виде или пО телефону о количестве участников сборов,
телЮ услугИ за два календарных дня до начаJrа смены. При необ*од"rоЪrr,
исьменную корректировку указанных рационов питания на следующий деньвенадцати) часов текущего дня в целях минимального расхождения между
вом заказанных рационов и числом фактически присутствующих участников

3.В составе модуЛь -столовой - помещения УПI]В <Гвардеец) для раздачиадействованы: моечная для столовой посуды, холодrпuпо. оборудование.
lомещение Для приема и разлачи готовых блюд и кулинарных изделий,
ние для мытья столовой посуды, и производственные столы.

6 4,в обеденном зале вывешивается, утвержденное начальником ГБоу нкк} котороМ указанЫ сведениЯ об объемах блюд, их названия и названия
ных изделий, а также указывать энергетическую и пищевую ценность б;lюд и

афиком приема пищи.
:10-0В:50- завтрак;
:50-1 1:10- второй завтрак;
:00- 1 5:00-обед;
:00-18:40- ужин;
:00-2|:20 - второй ужин.

1

l
1

2

6 , Меню утверждается руководителем привлекаемой к организации питания
[ихся организации, либо привлеченным индивидуzuIьным предпринимателем
уется с начальником гБоУ нкк, разрабатывается по рекомендуемой форме) ПРИЛОЖеНИЮ J& 8 СаНП ИН 2,З 12.4.3 5 90-20 "Санитарно-эпидемиологические
ия к организации общественного питания населения" и согласовывается с
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ориальным органом Росгrотребнадзора.
,,6, оказание услуги по организации ежедневного 5-ти (пяти) разовогоного горячего пи,гания участников сборов в Учебном I_{eHTpe патриотическогоания Приволжского федерального округа кГвардеЁц> ГБоУ НккосуЩ яется с соблюдением требований:
- при доставке готовой Пищи используются термоконтейнеры, разрешенные кlениЮ для конТакта С пищевыМи продуктами. Готовы первые и вторые блюдатся В термоконтейнерах (термосах) в течении времени, обеспечивающего
жания температуры не ниже температуры раздачи. Время доставки готовых

блюд

термоконтейнерах от момента их приготовления до реализации не должныать 2 часов. Термоконтейнеры имеют маркировочные ярлыки на каждое
в которых указано: время приготовления, время отгрузки, срок ре€tлизации, итво готовых блюд;
заведуюЩая столовой принимает готовую продукцию согласно накладной;
доставка (подвоз) готовых блюд осуществляется транспортом, отвечающим
иям санитарного законодательства, на который получен оформленный в
енном законом порядке акт о проведении дезинфекции, обеспечиваIощего

ние температурных режимов транспортировки.
6.7. Пр" оказаниИ услугИ по организации ежедневного 5-ти (пяти)

привозного горячего пи"гания Исполнитель услуги обеспечивает его)тветствие всеМ нормаМ по каJIорийности и по весовым пок€вателям СанПиН
590-20.

аличие документов (по требованию):

качественное удостоверение;
товарно-транспортные накладные.

рка обеденных столов после каждого приема пищи.
{едневно, на каждый прием пищи, дежурная медсестра осуществляет IIрием
тву готовых блюд в пищеблоке за З0 минут до выдачи готовой пищи.
ключение дежурной медсестры и членов бракеражной комиссии о качестве
пищи регистрирует в журнале по контролю за качеством готовой пищи (в

ажном журнале>).

декларации соответствия (копия декларации, заверенная держателем
ника или органом по сертификации товара);

ветеринарное свидетеЛьствО по установленной форме;

,Iдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы медицинским
ком, Оценка качества блюд проводится по органолептическим показа.гелям

пок

р суточной пробы: В целях контроля за доброкачественностью и

:_:9т"т"ленной пищи на пищеблоке ежедневно отбирается суточная- -,- -Jкаждой партии приготовленных блюд. оценку качества блюд проводитная комисс,ия в составе не менее 3 (трех) человек: по органолептическим
tям.

блюда,
(или
прокип

рционные блюда отбираются в гIолном объеме; салаты, первые и третьи
арниры не менее 100 г. Пробу отбирают из термоконтейнерu.r.р"льными
tрокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (иличенную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными илиметалл ескими крышками, Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48



часо (не считая выходных и пр€вдничных дней) в специ€шьном холо
ьно отведенном месте в холодильнике при температуре +2 - +6
)пол[{итель услуг производит за счет собственных средств сквы

рФ. Б;й;;;

с

разо
восп
с

(онтроль по соблюдению требований заорганизацией ежеднеЕго привОзного горячего питания детей в Учебном I_{eHTpe l,ания Приволжского федералъного округа <<гвардеец) осущест
урного подразделения.

7. Заключительные положения
Настоящее положение вступает в
настоящее положение доводится

силу с момента его утвер]
до сведения работников €lJ]

вание и
ьства

(пяти)
кого

ачаJIьник

ьно под


