
Муниципаг1ьное бюджетное общеобразовательное учрежденI[е
«Начальная общеобразовательная іIIкола -детский сад «Кунешчик»

города Бахчисарай Респубjlики Крым
(МБОУ «НОШ-дС «Куііешчнк» г. Бахчисарай)

прикАз
12.08.2025 № ' 04-();1

Об организаіши пIIтаIIm

В   соответствии   с постанов]1ением   главпого   государственного  санитарного   врача РФ
от 27.10.2020    № З2 «Об утверждении    санитарно-эпидемиологических    правил    и норм
СанПиН    2`3/2.4.3590-20    «Санитарно-эпидемиологические    требования    к организации
обшественного     питания     нассления», постановлением     главного     государствснного
санитарного     врача РФ     ог28.09.2020     Ng28 «Обутверждении     санитарных     правил
СП 2.4.3648-20  «Санитарно-эпидемиологические  требования  к организаIіиям  воспитания
и обучения,  отдьіха  и оздоровт1ения  детей  и мо.'іодежи», положеііием  МБОУ  «ПОШ-дС
«Кунешчик»  г.   Бахчисарай  «Об организации  питания  вос`питанников»  от  о1.09.2023г.,
с целью организации  сбшансированного питания  воспитанников, сг1роі`ою выпол1іе1н1я и
соблюдения технологии приготовления б.іюд в соответствии с меню. выполнения норм и
калорийности

прикАзывАю:

1.Организовать    4-х    разовое    питание    (завтрак,    второй    завтрак,    обед,    полд1іик)
воспитанников    МБОУ    «НОШ-дС    «Кунешчик»    г.Бахчисарай    согласно    СанПин
2.3r`2.4.3590-20.

2.Утвердить  график  закладки  продуктов  питания  и  ответственнь1х  Jтиц  за  ортанизацию
3акладки (Приложениg I ).

З.Утвердить график выдачи пищи с пищеблока в групгіы (Приложение 2)
4.Утвердить график приема пищи (Приложение 3)
5.Назначить ответственньIм за организацию питания медицинскую сестру Асанову Э.Т.
6.О.і ветственному за организацию і1и і ания Асановой Э`Т.
6.1. Осушествпять систематический 1(онтроль:
-за графиком закjlадки продуктов;
-за графиком выдачи гоі`овьтх бJгюд;
-за техіюлогией приготовления ] іи щи в соответствии с техноj-Iогичесі{ими каріами;
-3а  содержанием  пищеблока,  Оборудованием,  храненисм  продуктов  в  соответствии  с

требованиями СанПиI1;
•за качеством тюставляемой продукции в соответствии с установленными требованиями

(сроки реализации. соответс.і вие сер гификатов качества);
-за соблюдением норм температурного режима выдачи готовых блюд;
-за  ежеднев[іьій отбор суточной  пробы  готовой  продукции  и храііение  ее  в теііение 48

часов  (не  считая субботы  и  воскресенья)  в специальном  холодильниItе при темгтературе
+2о. . .+6о;

-3а  наличие   на   пищебjтоке   картотеки   тсхноjіогических   карт  приготошения   бтIюд  в
соответствии с меню;

-за ежедневное вь1вешивание в угоJі ке лIIя родите,іей меню;
-за собjі юдвние сотруд1іиками пишеблока личной гигисны;
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-за  сжедневное  проведение  С-витамини3ации  третьего  блюда  непосредственно  перед
раздачей;

-за   сани'гарным   состоянием   пищебjтока,   его   оборудования,   инвентаря,   посуды.   их
хранения, маркировки и правильного использования по назначению. их обработки.

6.2.   Снимать  пробы   и  делать  записи   в  специальном  «Журнале  бракеража  готовой
пищевой продукции», оценки 1`отовых блюд и разрешения их к вьLцаііе.

6.3.  КОптролировать  наL]тичие  санитарно-эпидемиологического  заключения  на  і1ищевые
продукты. пос'гупающис в дОУ.

7.  Контролировать  наличие  у  jіиц.  осуществляющих  погрузку  и  вьтгрузку  про,т[уктов,
санитарной одежды. личной медиLш[Iской кшжки с результа'гами медицинских осмотров,
лабораторных обслелований.

7.1.  Контролировать  своевременность  доставки  продуктов,  точность  веса,  количество,
качество и ассортимент поставjтенных I1родуктов.

7.2.  Строго  соблюдать  требования  СанПин  в  части  хранения  продуктов  в  усjlовиях
склада.

7.3, Вести ведомость контроля за рационом питания.
8.Заместителю заведующего тю АХЧ Умерову Б.3.:
8.1.   Контрот1ировать   материаJіьно-техническое   обеспечение,   наличие   и   исправность

оборут`ования, систем водоснабжения, канаjіизованіія в соот`ветствии с СанПин.
8.2.   Обеспечить  бесперебойную  работу  холодиjіьно-техноIюгического  оборудования,

оснащение пищебjюка и не1юсредствеш1о места приема пищи детьми (іруIтпьт) кухонным
инвентарсм, посудой, столовьтми приборами, моющими средствами. оборудованием дття
уборки помешений.

9. Повару Халиловой З.Э.:
9.1. Работать только по утвержде11IIому и правиjіьно оформjгенному меню.
9.2.  Нес"  ответственность за  полноту закладки основных продуктов в котел согласно

утвержденному графику закладки Iтроjіуктов в соответствии с меню-требованием.
9.3 . Надевать спсцодсжду и хранить .т1ичнь1е вещи в специально отведенном месте.
9.4.  ЗаIIрещается  нахождение на территории МБОУ  в сIтецодежде,  предназі1аче1іной для

приготовления пищи.
9.5. Строго соб]іюдатъ техноjіогию приготовле11ия блюд.
9.6.  Выдавать  готовую  проду1сцию  только  в  маркированную  посуду  в  соответствии  с

у'і`вержде11Iі1,1м   графиком   выдачи   готовых   блюд,   искjlючитеjіьно   гюсле   снятия   пробы
членами бракеражной комиссии с обязатеjтьными записями в бракеражном журнале.

9.7.    Нес"    оіве.і`с'і`венность    за    хранение,    маркировку,    обрабо.і`ку    и    правилыіое
использование по назначению инвентаря и посуды на пищеблоке.

9.8.  Соблюдать  время  с  моменіа  I1риготовления  пищи  до  отпусжа  и  нахождение  m
горячей плитс (не более 2-х часов).

10. На пищеблокс іісобходимо иметь:
-график выдачи т`отовь1х блюд:
-нормы готовых блюд;
-инструкции по ОТ И ТБ. должностные инструкции, инструкц" по видам работ;
-картотеку тсхнологичсских карт приготовления бjііод;
-жуііна,і здоровья работников пищеблока;
-медицинскую аіп.ечку;
-суточную пробу (за 2 суток);
-вымеренную посуду с указанием обьема блюд;
-журнал учета температурного режима хоjіодильного оборудования;
-журнаjі бракеража готовой 1іродукции;
-журнал кипячения воды для групп;
-журнал пищевых отходов;
-меню-требование на текущий день.



-за  ежедневное  ттгtовеление  С-витаминизации  третьего  блюда  непосредственно  т1еред

раздачей;
-за   санитарНЫм   состоянием   ттишеблока,   его   оборудования,   инвенТарЯ,   ПОСУды,   их

хранения, маркировки и правиjlьііого испоjіьзования по назначению. их обработки.
6.2.   Снимать  пробы   и  делать  записи   в  сттециальном   «Журнале  6ракэража  тотовой

пищевой продукіши», Оценки го'ювьіх блюд и разрешения их к выдаче.
6.З.  Контролировать наличие санитарно-.эпидемиолопtческого заключения  на пищевьте

і1родуктьі, поступающие в дОУ.
7.  Контролировать  наличие  у  jіиц,  осуществляющих  погрузку  и  выгрузку  I]родуктов,

сани'1 арной одеждьі, личной медщинской книжки с результатами медицинских осмоіров,
лабораторных обстіедований.

7.1.  КОнтролировать  своевременность  доставки  продуктов,  'і.очность  веса.  количество,
качество и ассортимент поставjіенных продуктов,

7.2.  С'грого  соблюдать  требовашя  СанПин   в  час"  хрансния  продуктов  в  условиях
склада.

7.З. Вести ведомость контроля за рационом питания.
8.Заместитеjію заI3еііующего по АХЧ Умерову Б.З.:
8. |.   Кошролировать   материально-техническос   обсспечение,   наjіичие   и   исправ11ость

оборулования, систем водоснабжения, канализования в соогветствии с СанПин.
8.2,   Обеспечить  бесперебойную  работу  холодильно-технологичсского  оборудования.

Осна1цение пищеблt>ка и непосредственно места приема т1ищи детьми (группы) кухонным
инвентарсм` посудой` столовыми  приборами, моющими средствами, Оборудованисм для
уборки помещений.

9. Повару Халиловой З,Э.:
9.1. Работаіь голько по утвержденному и і[равиjіьно оформт1енному меню.
9.2.  Нес" ответственность за полноту закладки основных  продуктов  в котел согласно

утверждепному графику заh'jіадки продуктов в соответсівии с меню-требова1іием.
9.З . Надевать спецодежду и хранить личные вещи в спеIшаjlьно отведенном месте.
9.4.  3аітltеіцается  1іахождение на терри !t]рии МБОУ в L`пецодежде, предназначенной для

приготовj]ения пи1ци`
9.5. С`трого соблю,ііаI.ь `іехнологию приготовj]ения б.jlюд.
9.6.  Выдавать  готовую  продукцию  только  в  маркированную  посуду  в  соответствии  с

утвержденпым   графиком   вы+rіачи   готовых   бj]юд.   исключитеі]ьно   I1осле  сііятия   пробы
членами бракеражной комиссии с обязательными записями в бракеражном журнале.

9.7.    Несіи    огветстве1п1ость    3а    хранение,    маркировку,    обработку    и    іIравильное
испоттьзование по назначению инвені-аря и посуды на пищеблоке.

9.8.  Соблюдать  время  с  момента  приготошения  ]ти1ци  до  отпуска  и  нахождение  на
горячей плитс (не боjlее 2-х часов).

10. На пищеблоке необходимо име.Iъ:
-график выдачи т`Отовых блюд;
-нормьі г() і овьіх блюд;
-инструкции по ОТ И ТБ, должностныс инструкции, инструкции тю видам работ;
-картотеку технологических кар'1 прнготовления блюд;
-журтл здоровья рабсrтннков "іііебJтока;
-меди цинL`кую аптечку:
-СУточНую ПРОбУ (3а 2 сУТОк):
-вымеренную посуду с указанием объема блюд;
-журНаЛ учета тсмпературного реЖИма хо,тодильного оборудоВания;
-журнаіі браксража готовой Iіроjіукции;
-журнал кипячения воды для групп;
-журнал пищевых отходов;
-меню-требование на текущий дснь.



1 1.Возложить персонаJIьную ответс'гвенность за качество организаціп1 пигания детей  в
группах в соответствии с крафиком питания, утвержденного заведующим на воспитателей
и помощников воспитателей тругIп.
Воспитателям и помощникам воспитателей 1рупп:
1 1 . 1 . Строго выполнять графики получения готовь1х бт1юд на пищеблоке.
11.2. Собjlюдать санитарно-гигиенические условия приема гшщи, сервировку столов дjlя

приема пищи (наличие на столах хjlеб"ц, бумажнь1х салфеток, набор столовш приборов
в  соответствии  с  возрастом  детей).  ФОрмировать  навыки  самообслуживания  у  детей  и
правила этикета.

11.3. Раздачу пищи производить только в отсутствии детей за столами.
1 1.4. Соб]1юдать температурный режим раздаваемой детям пищи.
11.5. Своевременно раздавать детям второе блюдо.
1 1.6. Соблюдать соответствие порционных блюд при раздаче каждому ребенку.
11.7. Использовать 1шдивидуальньй подход к ребенку во время приема пищи с учетом

личностных особенностей ипи заболеваний.
11.8.  Вести  ежедневный  контроль  за принятием  пиши  (нравится,  не  нравится  блюдо,

соотвеггствие объема порций согласно нормам).
11,9.   Вести   ежедневный   контроль   за   ведением  табеля   присутствуюших   детей,   в

сооmетствии Iюданных сведений медицинской сестре о фактичес1{ом присутствии детей.
11.10. Не оставлять детей во время приема пиііш без присмотра взрослых.
1 L . 1 1 . Потгучать пищу:
-в специал1,но промаркированные емкости;
-в специальной одежде, перчатках, масках.
11.12.   Соблюдать   питьевой  режим   в   гру1шах,   обеспечивать  безопасность  качества

питьевой воды,  вести  журнал получения  воды  с  пищебт1ока ответственному за питание
Асановой Э.Т.

11.13. Не допускать присутствия детей на 1шщеблоке.
12.   Ответственность   за   исполнением   даниого   приказа   возлагаю   на   замес"теля

заведуюшего 1то ВР Меджитову Л. Р.
13. Контроль за исполнением данного приказа оставляю за собой.

заведу С. М. Алиева


