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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Воспитанники государственного казенного специального (коррекционного) 
образовательного учреждения для обучающихся, воспитанников с ограниченными возможно-
стями здоровья «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа-интернат № 2 VIII 
вида» ст. Барсуковская Кочубеевского района (далее школа-интернат) обеспечиваются 
питанием в соответствии с утверждёнными нормами и методическими рекомендациями по 
организации питания. 

1.2. Питание воспитанников школы-интерната должно полностью обеспечивать 
растущий организм энергией и основными пищевыми веществами. Следует учитывать общее 
количество белков, жиров, углеводов, их соотношение, потребности организма в витаминах и 
минеральных веществах. 

1.3. Организация рационального питания предусматривает строгое выполнение 
режима. 

1.4. Рацион питания включает разнообразный ассортимент продуктов. 

2. САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА УСТРОЙСТВА И СОДЕРЖАНИЯ ПИЩЕБЛОКА 

2.1. Пищеблок, его оборудование, инвентарь, обработка сырья, приготовление пищи, а 
также личная гигиена персонала должны соответствовать гигиеническим требованиям, 
предъявляемым к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

2.2. Все помещения пищеблока имеют достаточную полезную площадь и 
соответствующий набор технологического оборудования. Производственные и другие 
помещения организаций общественного питания должны содержаться в порядке и чистоте. 
Хранение пищевых продуктов на полу не допускается. 

2.3. В состав пищеблока входят кухня с заготовочной, моечной, раздачей, кладовые для 
сухих продуктов и овощей, подсобные помещения. 

Помещение оборудовано вытяжной вентиляцией. 
2.4. Для хранения скоропортящихся продуктов пищеблок имеет холодильные 

установки, холодильники, оснащённые термометрами. В холодильных камерах предусмотрена 
возможность раздельного хранения таких продуктов, как мясо, рыба, молоко, молочные 
продукты. Места для их хранения соответствующим образом промаркированы "гастрономия", 
"молочные продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.; и строго соблюдаются . : 

2.5. Помещение кухни оборудовано специальными разделочными столами. 
2.6. Для разделки различных продуктов на пищеблоке имеются специальные 

разделочные доски и ножи, которые обязательно маркируются. Разделочные доски хранятся 
раздельно, на специальных стеллажах или в кассетах, поставленных на ребро. 

Для каждой разделочной доски выделяется специальное промаркированное место. 

2.7. В школе-интернате разрешается использовать посуду из нержавеющей стали, 
алюминия (кастрюли), сковороды из чугуна. Для хранения питьевой воды, перевозки и 
хранения сыпучих продуктов разрешаются баки и вёдра из оцинкованного железа. Вся 
кухонная посуда должна храниться на специальных полках или стеллажах, а мелкий кухонный 
инвентарь - в специальных шкафах. 

Санитарное состояние и содержание производственных помещений должны 
соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям 
общественного питания. 

Уборка обеденного зала 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 обучающихся, 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. 

2.8. Для мытья кухонной посуды пищеблок оборудован специальными ванными из 
нержавеющей стали. 

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. 
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. 

2.9. 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). 

Чашки, стаканы 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. 

2.10. 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. 

2.11. 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. 

2.12. Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно по 
мере его загрязнения и по окончании работы. Производственные столы в конце работы моют с 
использованием моющих и дезинфицирующих средств, промывают горячей водой 
температурой не ниже 45 °С и насухо вытирают сухой чистой тканью. Для моющих и 
дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную 
промаркированную емкость. 

2.13. 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 и 
ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и 
просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре. 

2.14. 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 невозможна. 

2.15. Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям 
в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств. 

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

2.17. Для сбора отходов и отбросов необходимо иметь специальные педальные бачки. 

2.18. 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. 

2.19. 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. 

2.20. 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. 

2.21. 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. 

2.22. Помещения пищеблока должны содержаться в идеальной чистоте. Ежедневная 
уборка пищеблока заключается в мытье полов по мере загрязнения, удалении пыли, протирании 
радиаторов отопления, подоконников, мытья столов и разделочных досок по окончании 
каждого этапа работ, своевременном мытье посуды и кухонного инвентаря. 

Не реже одного раза в неделю помещение пищеблока обрабатывается моющими 
средствами: проводится мытьё стен, осветительной арматуры, оконных стекол и т.п. 

Один раз в месяц в пищеблоке проводится генеральная уборка с последующей 
дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

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

3.ПРАВИЛА ТРАНСПОРТИРОВКИ И ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ 

3.1. Обеспечение продуктами питания школы-интерната осуществляется торгующими 
организациями, индивидуальными предпринимателями на договорных условиях. 

3.2. Транспортировка пищевых продуктов осуществляется специальным 
автотранспортом поставщика, имеющим оформленные в установленном порядке санитарные 
паспорта. 

Лицам, занятым погрузкой и выгрузкой, следует пользоваться санитарной одеждой 
(халат, колпак, рукавицы) и иметь медицинскую книжку с отметкой о прохождении 
медицинских обследований. 

3.3. Продукты перевозятся в закрытой и маркированной таре, которую не используют 
для хранения сырья и готовой продукции на пищеблоке. 

3.4. Пищевые продукты, поступающие в школу-интернат, должны соответствовать 
требованиям действующей нормативно-технической документации и иметь санитарно-
эпидемиологическое заключение о соответствии их санитарным правилам. 

Качество продуктов проверяет кладовщик и медицинский работник (бракераж сырья 
продуктов), последний делает запись в специальном журнале. 

3.5. Не принимаются к употреблению: консервы с нарушением герметичности, 
бомбажем, крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, заражённые амбарными вредителями, 
овощи и плоды с признаками гниения. Особо скоропортящиеся продукты с истёкшими сроками 
реализации или на грани его истечения. 

3.6. Хранение продуктов следует организовывать в кладовых помещениях либо в таре 
поставщика (ящики, коробки, бидоны), либо в маркированной производственной таре. 

3.7. Муку, сахар, крупу, макаронные изделия следует размещать в кладовой для сухих 
продуктов, оборудованных стеллажами и ларями, овощи - в кладовой для овощей, скоро и 
особопортящиеся продукты - в холодильных камерах, снабжённых термометрами. 

Следует выделять отдельные шкафы, бытовые холодильники для хранения сырых и 
готовых продуктов, а также суточного запаса продуктов. 

Хлеб рекомендуется хранить в отдельной кладовой. Хлеб хранится в специальных 
шкафах, дверцы которых имеют отверстия для вентиляции. Расстояние нижней полки шкафа от 
пола должно быть не менее 35 см. 



Чёрный и белый хлеб хранится отдельно. Полки шкафа, где лежит хлеб, ежедневно 
протирают чистой салфеткой, смоченной в 1%-м растворе уксуса. Хлебные крошки сметают 
специальными щётками. 

Хранение скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с 
температурными режимами, установленными для конкретных видов продукции. 

4.ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО ПРОЦЕССА 

4.1. Персонал пищеблока укомплектован в соответствии со штатным расписанием-
школы-интерната: 

шеф-повар, 
2 повара, 
кладовщик, 
2 кух.рабочих, 
2 мед.сестра. 

4.2. Персонал пищеблока должен строго соблюдать правила личной гигиены и 
санитарные требования технологической обработки продуктов и приготовления пищи согласно 
СанПину. 

Персонал пищеблока проходит медобследование 1 раз в год. Все работники пищеблока 
ежедневно осматриваются медицинской сестрой на наличие гнойничковых заболеваний. 

На каждого работника пищеблока заполняется личная медицинская книжка, в которой 
отмечают результаты периодических медосмотров и сведения о сдаче санитарного минимума. 

4.3. Все работы на пищеблоке выполняются в спецодежде (халаты, куртки, фартуки, 
халаты для уборки помещений). 

Спецодежда не должна застёгиваться булавками или иголками, запрещается хранить в 
карманах спецодежды посторонние предметы (сигареты, ключи, деньги и др.). 

4.4. Работникам пищеблока во время работы нельзя носить бусы, броши, кольца, 
клипсы. 

4.5. Перед началом работы необходимо тщательно вымыть руки, переменить одежду, 
обувь, аккуратно подобрать волосы под колпак или косынку. По окончании работы спецодежда 
помещается в специальный шкаф. При пользовании туалетом её снимают и одевают после того, 
как руки тщательно вымыты и сполоснуты. 

4.6. На основании примерного 14-дневного меню ежедневно медсестрой, шеф-поваром 
и кладовщиком составляется меню-раскладка. При отсутствии какого-либо продукта в целях 
сохранения пищевой и биологической ценности рациона следует производить его замену. 

4.7. После окончания работ на пищеблоке помещение убирается. Уборка производится 
в специальном (тёмном) халате с использованием специального уборочного инвентаря. 

Уборочный инвентарь, халат для уборки, моющие средства хранятся в специально 
отведённом месте. Использовать этот инвентарь для уборки других помещений запрещается. 

4.8. Обработка сырых и готовых продуктов проводится раздельно, в специально 
оборудованных цехах, используется инвентарь с соответствующей маркировкой. 
Производственные столы и разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) маркируются: 

«СМ» - сырое мясо, 
«СК» - сырые куры, 

«ВМ» - варёное мясо, 
«СР» - сырая рыба, 
«ВР» - варёная рыба, 
«СО» - сырые овощи, 
«ВО» - варёные овощи, 
«Г» - гастрономия, 
«3» - зелень, 
«X» - хлеб, 
«Сельдь». 


