	Государственное автономное учреждение 

социального обслуживания населения Свердловской области

«Социально-реабилитационный центр для несовершеннолетних  

города Каменска-Уральского» 


П Р И К А З

«04»  апреля 2019 г.                                                       

                               № 34
Об утверждении инструкций по требованиям 
к условиям и технологии изготовления кулинарной продукции
Во исполнении Санитарно-эпидемиологических требований к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.5.2409-08, гл.VIII. Требования к условиям и технологии изготовления кулинарной продукции,
ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Утвердить инструкцию по размораживанию рыбы. (Приложение № 1)

2. Утвердить инструкцию по первичной обработке овощей. (Приложение № 2)
3. Утвердить инструкцию по обработке фруктов, включая цитрусовые. (Приложение № 3)
4. Утвердить инструкцию по обработке яиц. (Приложение № 4)
5. Утвердить инструкцию по обработке сырых овощей и зелени. (Приложение № 5)
6. Утвердить инструкцию по соблюдению температурного режима готовых блюд при раздаче. (Приложение № 6)
7. Назначить ответственным за проведение инструктажей по вышеуказанным инструкциям старшую медицинскую сестру Завьялову С.Ю.  

8. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой.

Директор                                                   Ю.В. Борисова
С приказом ознакомлена:
	_____________ Завьялова С.Ю.
	


	Приложение № 1

УТВЕРЖДЕНО

Приказом директора ГАУ «СРЦН

 г. Каменска-Уральского»

от 04.04.2019 г. №34


ИНСТРУКЦИЯ

по размораживанию рыбы

Рыбу размораживают на производственных столах или в воде при температуре не выше + 12°С, с добавлением соли из расчета 7-10 г на 1 л. Не рекомендуется дефростировать в воде рыбу осетровых пород и филе. 

СанПиН 2.4.5.2409-08, 

гл. VIII. Требования к условиям и технологии 

изготовления кулинарной продукции п. 8.10

	Приложение № 2

УТВЕРЖДЕНО

Приказом директора ГАУ «СРЦН

 г. Каменска-Уральского»

от 04.04.2019 г. №34


ИНСТРУКЦИЯ

по первичной обработке овощей
Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа.

СанПиН 2.4.5.2409-08, 

гл. VIII. Требования к условиям и технологии 

изготовления кулинарной продукции п. 8.12

	Приложение № 3

УТВЕРЖДЕНО

Приказом директора ГАУ «СРЦН

 г. Каменска-Уральского»

от 04.04.2019 г. №34


ИНСТРУКЦИЯ

по обработке фруктов, включая цитрусовые
Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах.
СанПиН 2.4.5.2409-08,

гл. VIII. Требования к условиям и технологии 

изготовления кулинарной продукции п. 8.13
	Приложение № 4

УТВЕРЖДЕНО

Приказом директора ГАУ «СРЦН

 г. Каменска-Уральского»

от 04.04.2019 г. №34


ИНСТРУКЦИЯ

по обработке яиц
Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются промаркированные ванны и (или) емкости; возможно использование перфорированных емкостей.
Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в следующем порядке:
- I - обработка в 1-2% теплом растворе кальцинированной соды;
- II - обработка в 0,5% растворе хлорамина или других разрешенных в установленном порядке дезинфицирующих средств;
- III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
СанПиН 2.4.5.2409-08,

гл. VIII. Требования к условиям и технологии 

изготовления кулинарной продукции п. 8.14
	Приложение № 5

УТВЕРЖДЕНО

Приказом директора ГАУ «СРЦН

 г. Каменска-Уральского»

от 04.04.2019 г. №34


ИНСТРУКЦИЯ

по обработке сырых овощей и зелени
Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-ном растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.
СанПиН 2.4.5.2409-08,

гл. VIII. Требования к условиям и технологии 

изготовления кулинарной продукции п. 8.19
	Приложение № 6

УТВЕРЖДЕНО

Приказом директора ГАУ «СРЦН

 г. Каменска-Уральского»

от 04.04.2019 г. №34


ИНСТРУКЦИЯ

по соблюдению температурного режима готовых блюд при раздаче
Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75°С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65°С, холодные супы, напитки - не выше 14°С.
СанПиН 2.4.5.2409-08,

гл. VIII. Требования к условиям и технологии 

изготовления кулинарной продукции п. 8.24






