ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ОБРАБОТКЕ МЯСА.
Мясо в тушах, половинках, четвертинках, перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки.


По окончании работы щетки промывают горячими растворами моющих средств при температуре 45-50°.  Ополаскивают, замачивают в дезинфицирующем растворе на 10-15 минут, ополаскивают проточной водой, просушивают.

Основание: «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». СаНПиН 2.3.6. 1079-01, п. 8.6  
. 
ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ОБРАБОТКЕ ЯИЦ.

Обработка яиц, осуществляется в отведенном месте, в специально промаркированных емкостях в следующей последовательности:

· теплым 1-2%-ным раствором кальцинированной соды;
· 0,5%-ным раствором разрешенного дезинфицирующего средства;
· ополаскивание холодной проточной водой.
Основание: «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». СаНПиН 2.3.6. 1079-01, п. 8.19

ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ОБРАБОТКЕ ОВОЩЕЙ.

Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3% растворе уксусной кислоты или 10%-ном растворе поваренной соли в течении                   10 минут с последующим ополаскиванием проточной воды. 

Основание: «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». СаНПиН 2.3.6. 1079-01, п. 8.21

ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ОБРАБОТКЕ КУХОННОЙ ПОСУДЫ.

Обработка кухонной посуды проводится 

в несколько этапов:

· механическая очистка остатков пищи;
· мытье щетками в проточной воде при температуре не ниже 40° с добавлением моющих средств;
· ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65°;
· просушивание в опрокинутом виде на решетчатых стеллажах, полках.
Основание: «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». СаНПиН 2.3.6. 1079-01, п. 6.16
ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ОБРАБОТКЕ ВЕТОШИ, ЩЕТОК ДЛЯ МЫТЬЯ ПОСУДЫ, ВЕТОШИ ДЛЯ СТОЛОВ.

Кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением соды или замачивают в дезинфицирующем растворе (0,5% хлорамина на 50 минут), затем опаласкивают, сушат, хранят в специальной промаркированной таре. 
Основание: СаНПиН 2.4.2. 1178-02, п. 11.4

«Гигиенические требования к условиям обучения в общеобразовательных учреждениях»

ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ИЗМЕРЕНИЮ ОБЪЕМА БЛЮД.

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и числа заказанных порций.
Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций.


Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешивается 10 порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции.


Отклонение от нормы в 1-й порции не должно превышать +/- 3%, но масса 10-ти порций должно соответствовать нормы.

ИНСТРУКЦИЯ 
ПО СНЯТИЮ СУТОЧНОЙ ПРОБЫ.

Проба отбирается в стеклянную стерильную посуду с крышкой.

1. Гарниры отбирают в отдельную посуду, хранят при температуре 6-8 °С в специально отведенном холодильнике на нижнем стекле.                                               Проба оставляется на 48 часов.
2. Вся пища за день – завтрак, обед, полдник и ужин; молочные продукты в количестве:
· молоко – 200 гр.;

· творог – 100 гр.;

· сметана – 50 гр.

Остальные блюда – в соответствии а детской возрастной нормой. Указывается дата текущего дня, час сбора и наименование отборочной пищи, суточная проба блюд.
