Этапы организации питания детей в ДОУ
	Организационно-производственные процессы
	Особенности действий
	Ответственный

	Составление меню-требования
	При составлении дневных рационов медсестра должна принимать во внимание типовое (утвержденное руководителем детского сада) расширенное меню, технологические и рецептурные карты блюд, сезонные особенности.
	Старшая медицинская сестра, руководитель ДОУ.

	Снабжение продуктами питания
	Допускается поставка исключительно продуктов питания и пищевого сырья, отвечающих закрепленным в контракте требованиям.
	Поставщики, выбранные на тендерной основе.

	Закладка сырья в кладовую
	При принятии продуктов от поставщика сотрудник ДОУ проводит их органолептическую экспертизу с целью определения соответствия установленным нормам. Результаты проверки фиксируются в журнале «Входного контроля».
	Кладовщик.

	Технологичная обработка сырья
	В целях профилактики пищевых отравлений предусмотрено строгое соблюдение санитарных норм обработки сырья с систематическим очищением используемого инвентаря и инструментария. 
	Работники пищеблока.

	Закладка сырья в котел
	Производится в соответствии с утвержденным графиком и нормами технологических карт блюд в присутствии ответственных сотрудников, в том числе старшей медицинской сестры (делает запись в соответствующий журнал).
	Повар ДОУ, ответственные работники кухни.

	Отбор суточной пробы готовых блюд с целью контроля качества
	Выполняется ежедневно, хранится отдельном холодильном шкафу (в течение 48 часов) в промаркированной таре.
	Старший повар.


