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Пояснительная записка. 

'l ]

Питание обучающихся в общеобразовательных учреждениях будет осуществлять МУП кГорпищетооrо j.
базе стационарных ,Ko,,"r,i столовых и буфетов-раздаточных, которые оснац{ены ;;й;;r";технологическим оборудований, квалифицированными кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,моющимИ и дезинфиЦирующиМИ средствамИ в достаточнОм количестВе, снабженИе столовых сырьёмiипродовольственными товарами будет осуществляться поставщиками, с которыми заключены договора МУП<Горпищеторг) на поставку сырья и продовольственных rоrrроr.

в примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности поотдельным приёмам пищи, При двухразовом питании распределение калорийности по приёму пищи впроцентноМ отношениИ должно составлять: завтрак-25%, обед,ЗS%,flопускается в течении о"" orarynr""""от норм калорийности по отдельным приёмам пищи в пределах +/-5%, при условии что средний процентпищевой ценности за неделю будет соответствовать вь{шеперечисленным требованиям по каждому приёмупищи.

в суточном рационе питания оптимальное соотношение пич{евых веществ- белков, жиров и углеводовдолжна составлять 1:1:4или в процеНтном соотношении от калорийности как tо-х5%,зо-з2%,55-60% соответственно' а соотношения кальция к фосфору- как 1 : 1,5. 
' 

',,

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло
растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочныепродукты рекомендуется включить 1 раз в 2-З дня.

ЗаВТРаК В lЛКОЛе ДОЛЖеН СОСТаЯТЬ В ОСНОВном и3 двух блюд: горячего мясного, творожного или яичногоблюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йогурт), дополнительного- бутербродом с сыром, маслом, повидломили сдобной булочкой.
, Обед должен состоять из 4 блюд, И включать закуску, первое, второе - основное горячее, блюдо из мяса,рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных огурцо,в,помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., с добавлением свежей зелени. В качествезакуски допускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир).,щ,ля улучшения вкуса в салатможно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактический рацион питания должен соответствовать утверждённому примерному меню,
разработанному в соответствии с СанПиН 2.з/2.4.з590-20 кСанитарно-эпидемиологические требования корганизации общественного питания населения>.

,щ,ля соблюдения норм закладки сырья ,и выхода готовой продукции все школьные столовые Мупкгорпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании ксборника рецепryрна продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва.,Ще Ли Принт2015г,>, С работниками щкольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд.вдетском питании.

flля, контроля за качеством питания уча.цихся в tлкольных столовых предусмотрена следующая
документация:

1. Журнал бракеража скоропортящейся пищевоИ проду*ц'""2. Журнал бракеража готовоЙ пищевой продукции.з. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.4, ЖурналгиrиеническиЙ,
5. Ведомость контроля за рационом питания. 

:6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помещениях, 
Для контроля 3а качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается запись в журна4ебракеража пищевых продуктовJ и продовольственногь сырья, в соответст8ии с рекоме"оr"rои ;;;й.Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку *r""arua блюд проводt4тбРаКеРаЖНаЯ КОМИССИЯ В СОСТаВе не менее трёх человек, ,"дrц"*.*ого работни*., р.оЙr-*l "i*Jur"Ё'"представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.
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