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I. общие положения
1. Настоящее Положsние о столовой для учаш{ихся ПрофессиOЕацьного училища

с.чlмай р­на Тараклия регламентирует оснOвную деятельнOсть предприятияобп{естъенного
ýитатмя, разработано в соотвстствии с Г{остановлением Правительства РМ }]9956 от 2З .08.
2004 г. об утверхtдении Типового поJlO}кения 0 столовой для у{ащихся среднегс
профессиональног0 1^тебного заведениrI

2. СтоловаЯ являетсЯ внутреЕним подразДелением училищq предназначеннаJ{ дJl}I
пригOтOвле}Iия Ё реализации раýличЕьж блrод для завтрака, обеда, rr0лдrrика;т ужина. Она
размещается на территории учILuища.

3. Профессио}{апьное училище о.Чумай р­на Тараклия, 0беспечивает столOвую
необходимой материальной базой, провsрку ее деят9льýOсти, соблюдение этических и
нравственных норм, государственных санитарно­эIIидемиOлOгических нормативов и ýравил,
норм охраны труда в соответствии с законOдательством.

4. СтолоВая ýостоит и3 Itоммерчеýкого зала для обслуяtиванлrя потрсбителей,
производствеýнъгх и адмиýистретивных ЕOмещеIiий, склад*в.

5. Столовая доJш{I{а быть ocHaiT{eнa вентиляционной системой' обеспечивающей
дошустимые параметры температуры и влажЕости, установкой централизова!{ного
теплоснабжениЯ или другИми истOчНикамИ тегIла, системоЙ обеспечения холоднолi и горячей
водой, а также дол>кна иметь пOмецение с кассовыми аllпаратамиилираздаточной линией с
кассовым апýаратом,

6. Производственный отдел (кухня) должен бьiть отделен от зала.
7. Столовая разделена на спедуощие отделениrI:

,l, oтделsниs дJuI приготовлениlI гOрячих блодi
ф отделенис длlI ЕригOтовления хоrtодных блюд;
ф отделение дляпереработки M;tca;
{. отделение для перработки рыбы;
ф отделение для пер9работки овощей,
*i. гlомещение для хранениlI и нарезаниr{ хлеба;
ф хOлодильньжкамер;
ф холOдильýьгх шкафов;
ф к1l(онная мойка;
ф склад длlI сырья;
ф склад для овощей;
ф склад для сухих прод}ктов и ЕапиткOв.

8. Столовая дOлжна также иметь: кOмнату шеф­повара,, санитарный блок для персонiша
столовой (гарлероб, дуIпевые, туалетньiе комчаты), пOмеIцен}IJI дJUr хранения упаковок и
сбора хозяйственrrых 0тходOв, туаfiетtlыg комнаты для пOсsтитедей.

9. Помеrr{ениts столовой должно быть оборудOвано, снабжено стандартной мебе.lью

упрощенной к*нстрУкции, соответстВ}ютц96 ПЛОrЦаДЯП,I отоловой, столами с гигиенически}d
пOкрытиеМ, занавесками и штOРами иЗ текстильýых материалов" бумахtными сачфетками,
ПОЛЫ ДОJDКНы быть настланы мозаикоЙ, линолеуN{оh,r или другими материалами.

10. В торгOвом заJIе доjI}кна функцriонировать систеý4а самообслуживаниlI
Iiредварительного выставдения блюд на столах в зависr{мости от обсrцпкиваемого
кOнтингента. Количество м9ст доJDкнO сOответствовать трети учащихся,
которые питаются,

1']. Столовая должна быть обеспечена:

посулой и столовыми приборами из аJIюминия }rли Еержаtsеющей gтали,
iIодЕосами;
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П. Программаработыilрsизвсдственныхотделений
14. Питание учашихся оргаЁизУется В течение всего 1­лебного гOда,, искJIючая дни каЕикул

или, rlри необходимости, периOд производственной шрактики.
15. Ежедневная программа производствснных отделений заключается в сsgтавлеЕни

i\{еню,

1б. ПрИ составJIенИи мен}О следуsТ учитыватЬ приIr,rернOе меню на 10­12 дней,
разработаНное МиниСтерствоМ здравоохРансниJt нормы продуктов питаниrт, обеспечение
продуктами питания1 а также с9зOн.

17. Калорийность в зависимOсти от гrотребляемой штrци оценивается слsдутсщим
образом: 25% ­ завТрак, З5 ­ 45% ­ обед" \а45% ­ fiолдник и25Yо ­ ужин. Г{родукты доJDIсI{ы
обеспечивать физиологfiческие нормы учащихся в белках, }кирах, }тлеводах, Ё}Iтаминах,
минеральНьж и энерГgтических элементах, Соотношение бедков, ж}Iров и угл€водов должЕ0
быть равно 1 :1:4.

18, Столовая реализует качественЕые продуктьi пита}лиrI, сопрOво}кдаемые паЁýортOм
качества. Учет продуктоВ питания осуществл;{ется в соотвотствии с действующr{м
законOдательством.

19. Столовая Moxteт исполъзовать сельскохозяйотв*н}tые прод},лtты и прOдуктьт живожог0
прсисхожДения­ полученнЫе в учебнЫх и подообных хозяйствах 1"лебных заведений,

црод}кты, полученные в порядке гуманитарной помощи и из других источников, каторые
берутся на отдЁjIьЕьй учет, в соответствIlи с действlтощими нормативными актами.
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20. СтслоВаlI длЯ учащихсЯ ореднегО профессиОнальногО учебного Завед9ниlI дOлжЕа
сOOтветýтВовать действl,тсщим саЕитарным шравилам дJIя учре}кдений общественýог0
питания и бьtть обеспечена сенитарньш разрешением на функциOнирOвание! выданным
органами государственной ýанитарrrо­эпидемиологической службьi в соответствии с
дsйствующl{м законодате;­Iьством.

2|.ГIрп тrРиготовлении блюд руководствуются рецептурOй блюд и кулиЕарных
продуктов.

ZZ.Паварадолжньi быть обесПечеЕы технологическими картOчками с указаýI,Iем
рацяоýа прод}.ктOв питания и количgýтва готовой продукции, кратко изложенной
техЕологией приготовления блпод.

2З. Столовая обязана не рсжs двух раз в мссяц предоставлять блюда для ­шабораторного
анализа, а копии результатов лаборатсрных анализов пер9давать директOру учебного
заведения.

24. В каждом учебно},t заведеЕии сOзда9тся (приказом) бракеражная комиссия, в соýтав
к*торой входят дирýктор, шеф­п*вар, дежурный прешодаБатеJIь иýи мастер­иЕстр}жт*р"
воспитатель, ьlедиЦинский работник. Запреiцается распределение блrод без оценr<rr их
бракеражной комисс .ие;il н б ез соответствуюшsй записи в журнале,

25. Орган,олептическая оценка б.пюд 0с}тIествляется по следующим показателям: цвgт,
внsшнIй вид (форма, прOзрачностъ rr т.д.), коЕrсистенщиll, заЕах и вкус. В зависиъдOсти от
гр}тIты блюд удýýяется вЕимаýие характерным для них {)рганолептическt{]и
характеристикам:

хOлодны9 закуски: в овOщных салатах консистенI]ия овощей характеризует степень
свежести; изме}леаный цвет овоrцей укжывает на нар}.тIIение условий храненrм и
несоблюдо}lио технолOгии, консист9Еция све}ких овоrцей явJýIется упр}той lT сочной;
супы: 0ýновныМ 0рганолсптическим показателем явлJIется вкус, которылi зависит от
с,остава iIродуктоВ и вкусOвых комIIоЕентов; оценивается цвет и прозрачность бульона и
конgистенция продуктов, которая должна быть мягкой, с соблюдонием формьi;
овOrцные блrода: цвет овощей должен быть характ€рным для ка}кдGго вида в
отд9льности; консистенi{ия мягкая, соt{}rая;
блюда из r<pyil: жидкаlI масса долlrсна быть мягкой, зерна сохраняют форму и
эластичЕОсть; густая масса ­ кр}4]а далжна быть развареЕа, доведена до мягкой Еасть1;
цвет и вкус ­ специфичные для каждс}го вида кр}ш,
бпюда из рыбы: спродепяЮтся вкус, запах и коЕсиýтенция, которыý доl*ltяы быть
специфичныl{и для рыбы; консистенция ­ мягкая, сOчная" с сохранением формы;
вареЕаЯ рыба ­ вкус, характерНый для рыбы, рыба жареная ­ приятнъй **ус рыб", *
жира;
блюда из M5lca: осковной органOлептический показатедь ­ конýистgнция, которая
явJu{ется сочной, элаýтичной rr мягксй; клейкая коноистеýция указъiва€т на яапичие
свежего хлеба и;rи большого колич9ства, хлеба; запах и вкус ­ специфичные д"ця мяса.
При резании мяса выдеJшется прозрачньй сок;
блюда из птицы: коýQистенциJ{ мr{гкая и сочная, мясо легко отделяsтся 0т кOЁтей, вкус и
запах ­ сгlецифичные для Mllca г{тицы;
ýладкие блюда: желе имеет желатиновую консиgтенцию, однородно, эластиrlýо; в
компоте опредеJUIется концентрацшI сиропа, соотнош9ние между фруктами и
я(идкостьЮ; консисТенц},{Jl суфле нg){{ная, пушистая, соr[}{ая, ноздрýватаЯ, аромат
сгlецифичесrоrй;
соусы: KaLIecTBo ог{редеJUIотся щветOм, концентрацией бульона и компонеЕтов,
коЕсистенция однородная, без сгустков;
напитки: ошределяЮтся концентрация, цвет> вкус, ароL4ат и температура чая, кофе и
какао;
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{ мучныс изделияa тест0 несOленOе ­ кOнсисТенциlI ý{ягкая, эластичнаr{: с дро:кжами ­
эластичная, рьжлая; для блинов * зластичная; слоеноо ­ пOристое, xp}TIKoe,

26, ТIри органолеilтической оценке блюд чJIены бракера:кной комисiии Ерýдýарительн0
знакомJIтся с техяологическими карточками, надеВают хаJIат и мOют руки.

27.Вначале опредеJI;Iется температ_Ура блюд тffрмометром со sциртом с мФталJIической
оправой, которьiй вводится во все виды пищи (в чентре). Темпераryра пищи
ориентирОвочЕО 0пределяется след}тощиМ образом: 100­1010 С ­ температура киfiениll,
выше 700С ­ очень горячая; 65­700С ­ умеренно горячаlI; 50­550С ­ пищу h.{0жно 1,лотреблять;
l4­150C ­ холOдный напиток, 100С ­ 0чень холодный напиток.

28.Дхя 0рганолештичеокой оценки продукции кухня должна быть оснаIцена кl.хонной
иглой (для мясных и рыбньгх блюд), ло}кками из неOкисляющейся стали {З), нояtами (2­З),
вилкамI{ (З), олним половником дJ]я отбора проб из котла.

29.Що отбора проб первого блюда соуýы, жидкость г{ов{ешиваются пOлOвником, Часть
жидких блюд {60*100 г для ка}кдог0 члеЕа комиссии) наJIивают в тареJIку, затем ложкой льют
струей в эту }lte тарелку, спределяlI цвет.и ксЕсистенцию.

З0. Следут:эщий rriаг * tiIlредеýеяие заЕаха и вкуса. Лояtкой отделяется жидкая qасть н
определяются ее вкус И аромат, ýосле чего вместе с Еею пробуется и твердая час,гь;
отдеJUIется густаJI IIасть и сравнивается с рецsптурой (наличие л},тса, моркови и т.д., 1{х вкуо),
Если В первсе блюдО добавляотся сметаЕа, оценка производится до и rrосле ее добавления,

31. Блюда из мяса, рьiбЫ и пр. оцеНиваются lrо качеству термичеокай обрабстки и запаху,
после чего делr{Тся яа три части и каждый член комIIссии дегустирУет }ж, ýридерживаl{ во
рту длЯ 0шределеНия вкуса. FIe рекомендуется повторное дегустирование того же блrода. ýля
удаJIениЯ вкуýа, сохраняюШегосЯ после каждоЙ дегустацИи, исшольЗуются лимOЁьr, черньтй
хлеб и крепкий чай без сахара.

З2. При 0цснке внешнего вида блrод определlIюТся rlBeT> форма, структура, идентичнOсть,
эластичнOсть, Ерозрачность.

З3. Запах oпредеJUIется следуюrцим образом: делается энергичный короткиli вдох" г{Oсле
чего дьiхание задсрживается на2­з секуfiды, а затем осуществлl{ется вьцох.

з4. Не разрsшается распределениg блюд, ес:ти они имеют запах и вктс, не свойствffнные
даЕньlм блюдам ,1уи являюшlиеся посторонЕими; кOнсистенцию, котOрая им не
соOтветстВует; признаки порчи; меньший вос, чеМ указано в меню; большое ко;rичество сояи
и т.д. Запреrцаются также блюда, кOторыо Ее подвергались достатOчýоЁ термической
обработке или пOдгорели.

35. Еоли устаЕавливаются Другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и пр.)"
блюда возвращаются на к}хню длrI их ycTpai{eниll.

3б. Средний вес блюд не должен отлиIIаться 0т указанног0 в меýю раскладки {из
скOвородЫ взвешива}стся три пробьi, смешиваются и делl{тся на три).

З7. Распределение блюд разрешается только пOсле сняти;I проб и внесен!бI
соответствlтошрх записей в сортировочtrый реестр.

38. Учетная документация к}т{ни:
\/ psecTp учета сырья и продуктов питания:

{Iрu­мечанuе. Реестр учета блюд и продуктов питания дOлжен быть rlронумерOван,
прошнурОван И оfiечатаý и должеН находитьСя на хран9нии У заведующего прOизводствотчr, В
данном реестре бракеражная комиссия регистрирует все вьýIвленные В пFоцессе
ýриготOвления блюд недостатки и }казывает виновных лиц, допустивших эти нарушеýия.
Все зашиси в рOестре заверяются подписями всех членов бракерахсной комиссии;
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{ РееСТР медиlý{нского обследования дежурньЕ работников и учащихся на гнойньiе
заболевания:

Пршмечанuя:

1. РееСтР Заполняется медицинским работником, а в его Фтсутствиfi * завед)дощим
производствOм. Персонал анкетируется и lтри наличии острых кишецlых заболеваний.

2. З ­ здоров или указываетая диагноз;
./ технологиlIескиекарточки:

FlapTitceHoBaHиe блюд
Краткое описание технOлOгическOгс; процесса
Качественные покжатели бпюд_
Г{одглась директора, медицинского работника, шеф­повара;

,/ журнал регистрации температ_yры в холодильнике;
,/ жypнaл регистрации температуры в духOвке.

ЦI. Органаз*чия*бслужкв8н}ляучащихся
З9. УчащИеся дол}Ifiы питатьсЯ четыре раза В день С интервалОм 4 часа, а ужин дOfDкны

пOлучать за два чаоъ до отбоя,

40. Адмliнистрация столовой состаЕляет недельньй график предоставления усл}т, исхOдя
ИЗ РаСПИСаНиязанятцfr,­ которыЙ утверждаотся директором учебного заведениlI.

41. ГlитанРtе }чаlцихСя ос.ущесТвлJ{етсЯ организоВанно? п0 грут1l]ам, под наблюдsнием
мастера­ш{стр}т(тора, рукOводитепrI кJIасса или другýгс Ередставителrя учебного заведен}ý.
Столы оболуживаются дежурЕые{и учащи]ч{ися.

42. ffежУРные учащиеся проверяются медш_Iинским работником, а rrри ег0 отс}тствии ­

заведуюý]им произВодствоМ {шеф­поварсм), после чего делается запись в ж),рнале здсрOвья

{общее их число ­ З­5 человек).

43. Щпя уЧащихся де}курство сOстоит в обслуживании столOв (хлеб, поGуда, вторые ­

ТРеТЬИ блюда}, сборе {тосуды и вытирании столов. Кроме этог0, )лаrциеся могу,г
IIРИВлекаться к прIiготовлению блюд, нарезанию хлеба, чистке овоlцей и картофеля, если
ЕРOШЛИ МsДиlинское обследованиg в сOOтветствии с требованиями к работникапд столовой.

44, Первьiе блrода ставятся }la стол в супниках, чтобы пOтом разливать их по тарелкам.
учащиеся обслуживают столь1 по раýfi исанию} утвержденному директором.

45. Столовая обязаяа заполш{ть IФлькуляцию l]o подготовке блюд ддrI }лiащихся и ве{еgтs
с мOЕю гIредставлrIть ее на денъ раньше директору для уlъерждения

IV. Личный еапитарно­гигиеЕическцй режим
46. Работники, принимаемые на рабоry в отоловую подвергаются

МеДИЩИНСкОмУ обследOванию и обулатотся в соответствии с минимальной санитарной
прсrраммой со сдачей коллоквиума согласIlо действующим документам.

47. При устройстве на работу каяцъй работник доJDкен иметь медIrцинскJдо карточку, где

указываются результатьi медицинского обследования) а также перенесснные заболевания"
48. Работники обязаны соблюдать следуюшие требования личной гигиены:
являтьýя на работу в чистой одежде и обуви;
оставлятЬ верхнюЮ оде}iцу (пальто, дýl!{иgезOнное паrIьто, плащ1{, шапки, косынкн) и
др}тие JIичные вещи в гардеробе;
коротко стричь ногти;
псреД началOМ работы мыть руки с мылом, надевать споцодежду, специаJIьýу­ю ceTк}i для
вOлос, тщатеjIьIло убирая волосы пOд кOсынку;
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перед посещением туалета снимать спецодежду, а пOсле его посещен!fiI мытъ руки с
мылом и, желатgльно, дезинфицировать их,
в слr{ае пФявленrU{ симптоМов простуДьi, киIIJечньIх расстройств, нагноений, о;когов,
шсрезов информировать администрацию и обратиться в }rедицинское }п{рf;?кдеfiие ддя
лечsния,
оообщать обо воех спуIаях кишечных инфекшй в семье.

49. Катsгориrlgски запреtцается:
во врsмЯ приготовЛония пиrци, кулинарньж и кOндитерских изделий носить украшсния,
ilоl'?ыватъ нOгти лаком, застегивать одо}кду булавками;
приниматЬ пиЩУ на рабочеМ месте; прием пищи !1к}рение оýуществляются в специаJчьно
отведенЕых поý{ещениях или меQтах.
50.Ежедневно перед началом работы у работников отделений приготOвлýния холgдной,

горячей пищИ и кOндитерскиХ изделдтй проверяюТся открыТые части TeJ{a заведующипд
производствOь{ иJти медицинским работником на наличие гнойных заболеватмй. Персоныr с
гяойными заболеваниями, острыми вирусными заболеваниями дыхательных пlтей, ожогами
и царапинами не допускается к работе в указанны.к sтделениях. Резулътаты медицинскогý
обследования заЕ8сятся в специа­rrьный журнал.

51. Санитарные требоваЁия к территории, водоснабжеяию р{ канмизацr4и. микрою.1иfuIат
производgтвенных помещений, отопление, вентиляциlI и кондиционирование воздJжа,
осЁещение, шtуМ и вибрацИя, благоустройство и содеря{ание шом€щениil,техi{ологичеокое
оборудование, инвонтаръ, посуда и уýа,кOвки, транспортировка, приемка и сохраЕýость
гrрOд}ктов питаниlI, переработка сыръя и изготовление Еищи, шродажа блюд,
полуфабрикатOв и кудинарных изделий соблюдаются в соOтветствии с Гигиеrтичеýкими
требованиями к предilриllТиlтм общественного питания Jф 5777­gl от 19 марта 1991 r,,

v. Порядок расчета за реализованную продукцию
52. Учебное заведение ежсдневн0 представJuIет в столовую расчет потребности в цорциях

для следующего дня.
5З. Учащиеся обесrrечиваются питанием в ооответствии с заявками о количестве порций,

пOданными в администрацию уtебного заведениlI, и после BHeceHиrI платежей за Iмтаýие.
54" оплата оYоимости питаЕия учаil{имися прOизводится удержаýием из стипенда}l в

кассу училища.
55. Ifены на Еtlтание устаЕавливаются 1чебным заведением, исходя из реаJIъных затрат

на: закупку прсд}лýсв IIитания и прФхладительных напитков;
транспорТировкУ продуктOВ пр{тания; если riреяценис имеет собственный TpaHcrropT,

включаются лишь затраты на приобрsтение топлива, а при его отсутствии ­ затраты на
транспФржые услуги, оказываемые другими эконоь,{ическими агентами; пригOтовление блюд
{элсктроэнергиli, газ, вода);

покрытие расходOв, связанных с деятgJъностью столовой (приобретеЕие посуды, срвдств
для уборки и дезинфекции, вывоз отхOдов и т.д.);

оплату труда работников столовой.
56. Работникам учебного заведения столOвая предоставляет услуги п0 питанIlю

посредстВOм прямOГс расчета иJIи на основаниИ абонемента, поJIученного в училшце за
riлату,

57. Накоrr,чение и расходоВание средств, пOл)rIенных от платы за питание,
ос}ацествляются в соответствии с требованиями Прикжа министра финансов ýg 4з от 1 1

апреля 2001 г"
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vI. Функциокальныеобязанностистаршегоповара
­ý8. Старший повар:

0рганизусТ работУ столовоЙ и произвOдства, обеспечивает качество и шлтрокий
ассортиL!{ент продуктOв, отвечает за состояние и работу соOтветствующегс шредприятия:
0ка^зание усл}Т шо питанИю )лrаIциХся, JдIет, контролЪ и сохранНооть *борулования,
анструментов и продуктов;
своевременно обесrrечивает столовую продуктами питания в нуясr{ом аýsортименте и
ýысокOго качества;

уgтанавливает дJтrI каждого матýриаJIьно ответстве}Iяого лица ли},{ит продовольственных
остатков;
сс},тцествляет контроль за качсствое{ сырья, соблIодением норм зАкладки и вьiхода
готовой продукции, обеýпечивает предварительную проверку бракеражнсй комиссией
качества црOдуIщии;
0сl,тIествляеТ повседневнуЮ гIроверкУ материальнО ответственных работников,
буфетчиrсов, кладовщиков, поварOв и т.д,;
обеспечивает lrредприl{тие оборулованием, инвsнтарем, рабочей одеждоfт и т.д,,
обеспечнвает услоýиlI длfl ycTaýGBKI оборуд*вания, правильной эýýýJryатации и
сOдержаýия холодильног0, технологическOго и торгового оборудов аяия;
обеспечивает сохранение упаковки и возвращение ее соответствующ9й организации;
обеспечивает правильнOе оформление докул,{ентации, относящейся к деятелъности
столовой;

распределяеТ обязанностlТ Еоваров, составJIяеТ график дежурства работников,
инстр}ктирует их отнOýительн0 технологии приготOвления блюд tr других BgI1pocýB
прOизвOдства;

систематиаiески прсверяýт соб;лодение технолOгии пр}iготовлеЁия б:под, норм
продукт,ов, Гигиенических трсбоваirий к предпр}u{тиям общественного питани,я,,
прису"тствие на рабочих местах поваров) наличие технологиче*ких карточек, ежедневн0
ос)шIествlбI9т отбор блюд дJUI 0пределениlI рациона питаниlI, составляет меню;
совместн0 с бракерахсной комиосией ежедневн0 осуuдествляет сорт}lровку
приготовлOнýых блrод; устанавливает график работы персонала и т.д.

YlI. Заключите.пьныеполФжеItия
59, Столовая мOжgТ предOстаВýять пJIатные услуги ýри проведении свадеб. юбилеев ьти

других tиероприятий с Еакоплением и расхOдованием ýOлученных средýтв в пt}рядке,

устанOвленноь{ лействутощими нормативными актами,
60. Заказы на обслуживание свадеб, rсбилеев и др}тих меропррlятий принимает директор

учебног,о заведеЕиrI.

51. При оформlrении закжов соглаýовываются дата пров9дения мероприятIд{, число

участников, продол}кительность, примерное меню и предварительЕая стоЕмость,
б2. Клиент вносит rrлату за предсставление соответств}.Iо]дих услуг наличнь]ми в каесу

учебного заведен}#I или по перечиgдеЕию на казначейский (бавковский) счет учебного
заведения.

бз, Не догrускается расходова,ние полу{енньгх кассой средýтв без rlредварителътrог0
перечисдения I&ч на казначейский (банковский) счет,
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