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1 Назначение и область применения
1.1 Настоящая документированная процедура организации устанавливает требования к порядку обеспечения лечебным питанием пациентов в Медицинском центре- (далее – МЦ/предприятие).
1.2 Настоящая документированная процедура является внутренним нормативным документом организации, и ее требования распространяются на:

· Директора;
· Заместителей директора;

· Пищевой блок;

· Заведующих стационарными отделениями; Старших медсестер и буфетчиц столовых при стационарных отделениях Центра;

· Заведующего продуктовым складом;

· Госпитального эпидемиолога;

· Планово-экономический отдел;

· Бухгалтерию;

· Инженера по технике безопасности и охране труда.

2 Нормативные ссылки 
 2.1 В настоящей документированной процедуре организации приведены ссылки на следующие нормативные документы:
· Кодекс РК «О здоровье народа и системе здравоохранения»;

· СТ РК ИСО 900-2016 (ISO 9000:2015). Система менеджмента качества. Основные положения и словарь;

· СТ РК ИСО 9001-2016 (ISO 9001:2015). Системы менеджмента качества. Требования; 

· Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам здравоохранения». Приказ МЗ РК №…;

· Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания». Постановление Правительства РК №…….;

· Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к санаторным и оздоровительным объектам». Постановление Правительства №….;

· Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению санитарно-противоэпидемических мероприятий по предупреждению инфекционных заболеваний» Приказ МЗ РК №…;
· утилизации и уничтожения пищевой продукции, представляющей опасность Правила жизни и здоровью человека и животных, окружающей среде. Постановление Правительства РК №….;

· ДП-02-2024. Управление документацией;

· ДП-03-2024. Управление записями.

Примечание: Список и действующие редакции нормативных документов, относящихся к данной деятельности предприятия, определяются в соответствии с утверждаемым и актуализируемым на постоянной основе перечнем внешней нормативной документации. Применимые к деятельности компании документы определяются в соответствии с требованиями ДП-02.

3 Термины и определения 

3.1 В настоящей документированной процедуре применяются термины и соответствующие им определения в соответствии со стандартом СТ РК ИСО 9000-2016 (ISO 9000:2015), а также, Санитарными правилами (п.2), в том числе, приведенные в таблице 1. 
Таблица 1. Термины и определения

	№ п/п
	Термины
	Определения

	1
	Качество
	Степень соответствия требованиям совокупности присущих характеристик

	2
	Процедура
	Установленный способ осуществления деятельности или процесса

	3
	Результативность
	Степень, в какой реализована запланированная деятельность и достигнуты запланированные результаты

	4
	Требование
	Потребность или ожидание, которое установлено (задано), обычно предполагается или является обязательным

	5
	Предупреждающее действие
	Действие, предпринятое для устранения причины потенциального несоответствия или другой потенциально нежелательной ситуации;

	6
	Корректирующее действие
	Действие, предпринятое для устранения причины обнаруженного несоответствия или другой  нежелательной ситуации;

	7
	Запись
	Документ, содержащий достигнутые результаты или свидетельства осуществленной деятельности

	8
	Общественное питание
	Торговая деятельность, связанная с производством, переработкой, реализацией и организацией потребления продуктов питания

	9
	Объект общественного питания (далее – объект питания)
	Объект по производству, переработке, реализации и организации потребления продуктов питания

	10
	Маркировка
	Текст, товарные знаки, условное обозначение и рисунки, несущие информацию для потребителя и нанесенные на пищевую продукцию, документы, памятки (листы-вкладыши), этикетки, контрэтикетки, кольеретки, ярлыки, наклейки (стикеры), потребительскую тару (упаковку)

	11
	Производственный контроль
	Мероприятия, направленные изготовителем на обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе производства (изготовления), оборота и утилизации, выполнения работ и оказания услуг, включающие в себя проведение лабораторных исследований и испытаний

	12
	Бракераж
	Оценка качества продуктов питания и готовых блюд по органолептическим показателям

	13
	Органолептический метод (органолептика)
	Метод определения показателей качества продукции на основе анализа восприятий органов чувств — зрения, обоняния, слуха, осязания, вкуса.


4 Сокращения и обозначения
4.1 В настоящей документированной процедуре организации применены следующие сокращения и обозначения в соответствии с таблицей 1:

Таблица 2 Сокращения и обозначения 
	№ п/п
	Обозначения и сокращения
	Полное название приведенных обозначений и сокращений

	1
	ISO
	International Organization for Standardization

	2
	СМК
	Интегрированная система менеджмента 

	3
	ПРК
	Представитель руководства по СМК

	4
	Зам.ДЭВ
	Заместитель директора по экономическим вопросам

	
	Зам.ДМЧ
	Заместитель директора по медицинской части

	5
	ПщБ
	Пищевой блок

	6
	ГЭ
	Госпитальный эпидемиолог

	8
	СГЗ
	Специалисты по государственным закупам

	9
	ПЭО
	Планово-экономический отдел

	10
	ХзО
	Хозяйственный отдел


5 Ответственность и полномочия
5.1 Ответственность за разработку настоящей документированной процедуры в соответствии с требованиями документированной процедуры «Общие требования к разработке внутренних регламентирующих документов предприятия» (ДП-01) несет Диетврач пищеблока.
5.2 Ответственность за управление настоящей документированной процедурой в соответствии с требованиями документированной процедуры «Управление документацией» (ДП-02) несет Менеджер по СМК.

5.3 Распределение ответственности и полномочий по выполнению требований настоящей процедуры приведено в матрице ответственности и полномочий (Таблица 3).

Таблица 3. Матрица ответственности и полномочий 
	                                                Ответственные

                                                   исполнители

Виды деятельности
	Директор
	Зам.ДМЧ
	Зам.ДЭВ
	ПЭО, Бухгалтерия
	ПщБ  (Врач – диетолог, диетсестра) 
	Зав. ПщБ, персонал кухни
	Буфетчицы (м/с) в отделениях
	СГЗ
	Зав. продуктовым складом
	Зав. отделениями 
	Лечащие врачи
	Старшие медсестра отд.
	Брокеражная комиссия
	ГЭ
	ХзО
	Инженер по  ТБи ОТ

	Устройство помещений пищевого блока в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями
	(
	(
	(
	
	(
	(
	
	
	
	
	
	(
	
	(
	(
	(

	Общее руководство организацией питания в Центре
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общее руководство организацией питания в отделениях
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(
	
	(
	
	
	
	

	Научно-методическое и организационное руководство лечебным питанием в Центре
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Установление режима питания: распорядка питания больных (количества приемов пищи, времени питания, питательной ценности и объема пищи, принимаемой за каждый раз)
	(
	(
	
	
	(
	
	
	
	
	(
	
	(
	
	
	
	

	Разработка и установление диет в Центре в соответствии с профилем учреждения, основным контингентом госпитализируемых больных
	
	(
	
	
	(
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	

	Систематическое ознакомление всего больничного персонала с основами лечебного питания, обучение врачей, медицинских сестер и весь производственный персонал кухни с характеристиками основных, постоянно действующих диет, с процессом правильного хранения и приготовления пищевых продуктов 
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Реализация санитарно-гигиенического режима в пищевом блоке
	
	(
	
	
	(
	(
	
	
	(
	(
	
	(
	
	
	
	

	Организация и планирование работы ПщБ: определение потребностей в ресурсах, составление заявок, составление графиков работы 
	
	
	
	
	(
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Согласование планов и графиков работы, заявок на обеспечение ресурсами (оборудованием, продуктами питания и др.)
	
	(
	(
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Утверждение планов работ, заявок о потребностях в ресурсах 
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Обеспечение (закупка и поставка) необходимыми материальными ресурсами 
	
	
	
	
	(
	(
	
	(
	(
	
	
	
	
	
	
	

	Техническое обслуживание и ремонт оборудования, поверка средств измерения
	
	
	
	
	(
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	(
	

	Назначение диет для пациентов отделения
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(
	(
	
	
	
	
	

	Составление меню, оформление заявки на питание и ежедневная передача диетсестре 
	
	
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	(
	
	
	
	

	Составление меню-порционника на основании полученных заявок на различные диеты, расчет необходимых продуктов, выписка требований на склад.
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Подписание (утверждение) меню-порционника
	
	(
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Контроль за качеством продуктов и готовой пищи
	
	(
	
	
	(
	(
	
	
	(
	
	
	
	(
	
	
	

	Приготовление пищи. Реализация санитарно-эпидемиологических требований к технологическому процессу приготовления пищи
	
	
	
	
	
	(
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	

	Получение на кухне и раздача готовой пищи в отделении больным
	
	
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Контроль за технологическим процессом на кухне, правильным отпуском пищи из кухни
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	(
	
	
	

	Проведение оценки качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий 
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	(
	
	
	

	Проверка санитарно-гигиенического содержания пищевого блока и соблюдения санитарных требований к технологическому процессу приготовления пищи
	
	(
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	(
	
	

	Проведение инструктажа персонала по технике безопасности, пожарной безопасности и охране труда
	
	
	
	
	(
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(

	Формирование отчетности по учету и расходу продуктов питания, количественным и качественным показателям работы ПщБ
	
	
	
	
	(
	(
	
	
	(
	
	
	(
	
	
	
	


6 Требования 

6.1 Общие положения 
6.1.1 К организации питания пациентов Центра применимы следующие положения Кодекса РК «О здоровье народа и системе здравоохранения»: организации медицинской помощи обязаны обеспечивать:
· соблюдение нормативных правовых актов в сфере санитарно-эпидемиологического благополучия населения и гигиенических нормативов;

· формирование здорового образа жизни и здорового питания;

· сообщение уполномоченному органу о случаях инфекционных заболеваний, отравлений и др.
6.1.2 Основными нормативными документами, применимыми к организации питания в Центре, являются:

· Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания», утвержденные Постановлением Правительства №….;

· Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к санаторным и оздоровительным объектам», утвержденные Постановлением Правительства РК № …..;
· Правила утилизации и уничтожения пищевой продукции, представляющей опасность жизни и здоровью человека и животных, окружающей среде». Постановление Правительства РК №140.
6.1.3 Санитарные правила устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания при: 
· проектировании, строительстве, реконструкции, переоборудовании, водоснабжении, водоотведении, освещении, вентиляции;

· содержании и эксплуатации помещений;

· организации лечебно-профилактического и общественного питания;

· организации медицинского обеспечения, условий проживания и условий труда персонала пищевого блока.

6.2 Содержание деятельности по организации питания
6.2.1 Организация лечебного питания в целом в Центре складывается из следующих основных разделов, требующих конкретного осуществления в каждом лечебном учреждении:

1) клинических вопросов организации, в которые входят принципы построения лечебного питания, система его назначения, режим питания и нормы питания;

2) санитарно-технологических вопросов организации (система построения пищевых блоков и транспортировки пищи, оборудование и инвентарь, санитарные требования по содержанию пищевого блока);

3) вопросов руководства лечебным питанием, обучения и инструктирования персонала;

4) технических вопросов организации, охватывающих методы составления меню, систему учета назначений, выписку продуктов, организацию технологического процесса на кухне, систему выдачи пищи из кухни, контроль за качеством пищи и организацию обслуживания пациентов. 
6.2.2 Вопросы руководства лечебным питанием, ответственность и полномочия в сфере обеспечения пациентов Центра лечебным питанием отражены в Матрице ответственности, приведенной в таблице 3 настоящего документа, а также в последующих разделах настоящей процедуры.
6.2.3 Порядок осуществления указанных в п.6.2.1 видов деятельности приводится в последующих разделах настоящего документа.
6.3 Принципы построения и назначение лечебного питания

6.3.1 При построении системы и назначении лечебного питания в Центре применяется диетная система, при которой лечащий врач назначает пациенту в индивидуальном порядке с учетом его заболевания ту или иную диету из числа заранее разработанных, клинически проверенных и обладающих определенными лечебными свойствами диет. 
6.3.2 Диеты в Центре разрабатываются и пересматриваются в соответствии с изменениями норм общественного питания, устанавливаемыми нормативно-правовыми актами для организаций, оказывающих медицинскую помощь населению. Каждая диета содержит норму суточного пищевого рациона больного.
6.3.3 Каждая диета (суточный пищевой рацион) больного должна состоять из следующих элементов:

· сведения об энергетической ценности (калорийности, химическом составе (определенном количестве белков, жиров, углеводов, минеральных солей, воды, витаминов, экстрактивных и других веществ)); 
· сведения о физических свойствах: (весе (объеме), консистенции, температуре пищи);
· сведения об определенном режиме (распорядке) питания.
6.3.3 Все элементы диеты на практике реализуются в виде меню, состоящего из соответствующих продуктов с определенной кулинарной обработкой. На основные, постоянно действующие, диеты разрабатывается в Центре плановое семидневное меню. При составлении меню учитывают следующие требования: меню должно соответствовать характеристике диет, обеспечить разнообразное вкусное питание, правильное сочетание пищевых продуктов в каждом из приемов пищи и соответствовать утвержденному объему бюджета на питание.

6.3.4 Режим питания.
6.3.4.1 В соответствии с нормативными требованиями в Центре установлен: 
· режим четырехразового питания, 
· режим пяти-шестиразового питания – для некоторых групп больных (при заболеваниях сердца, язвенной болезни желудка и др.). 
6.3.4.2 Дневной рацион больного распределяется равномерно, не допускается значительный объем с высокой калорийностью на ужин (на вечернее время не должно приходиться более 25-30% калорийности суточного режима). 
6.3.4.3 Время питания больных определяется количеством приемов пищи и общим распорядком дня. Между отдельными приемами пищи не следует допускать перерыва свыше 4 часов в дневное время, а между последним вечерним приемом пищи и утренним завтраком перерыв должен быть не свыше 10-11 часов. В связи с этим целесообразно при режиме четырехразового питания 4-й прием пищи организовать не в виде второго завтрака или полдника, а в виде небольшого приема пища за 1-2 часа до отхода ко сну (второй ужин). Таким образом, основной режим четырехразового питания представляется в следующем виде:
Часы приема пищи

Калорийность в процентах к суточному рациону

8-9 часов (завтрак)

-
30

13-14 » (обед)



-
40

17-18 » (ужин)


-
20-25

21 час (на ночь)


-
5-10

6.3.4.4 При пятикратном питании отдельных больных вводится второй завтрак, а при шестиразовом – также полдник с более или менее равномерным распределением дневного рациона.

6.3.4.5 Горячая пища включается в каждый из приемов пищи. Температура жидких горячих блюд должна быть около 60°, а вторых горячих блюд — около 55º при подаче больным. За температурой пищи в отделении устанавливается тщательный контроль.

6.3.4.6 Информация о режиме питания больных размещается на стенах столовой (обеденного зала) в каждом стационарном отделении Центра.  
6.4 Санитарно-технологические вопросы организации пищевого блока

6.4.1 Организация пищевого блока осуществляется по централизованной системе. 
6.4.2 Пищевой блок по его составу разделяется на следующие основные группы помещений:
1) для хранения продуктов – склад; 
2) для приготовления пищи (полуфабрикатов и готовой пищи) – кухня; 
3) для отпуска пищи из кухни; 
4) для отпуска готовой пищи больным и ее приема в больничных отделениях (столовые/обеденные залы).
6.4.3 Кроме того, в комплекс пищевого блока входят вспомогательные помещения (инвентарная, бельевая, тарная, для хранения отходов), помещения для персонала (административные и санитарные).

6.4.4 Весь пищевой блок Центра, кроме помещений для приема пищи (обеденных залов/столовых), сконцентрирован в одном месте. Из центральной кухни готовую пищу доставляют в столовые стационарных отделений в групповой транспортной посуде, где распределяют среди больных и раздают в индивидуальной посуде.

6.5 Гигиеническое содержание пищевого блока и санитарные требования к технологическому процессу приготовления пищи 
6.5.1 В системе мероприятий, обеспечивающих рациональное лечебное питание, организация санитарно-гигиенического режима занимает важное место.

6.5.2 Строжайшее соблюдение санитарно-гигиенического режима является непреложным законом для каждого работника пищевого блока. Действующие в РК Санитарные правила, должны быть хорошо изучены всеми работниками пищевого блока. 
6.5.3 Каждый из сотрудников пищевого блока несет личную ответственность за соблюдение санитарно-гигиенических требований на своем участке работы: кладовщик — за правильное содержание складских помещений, прием и хранение продуктов в гигиенических условиях; диетсестра (заведующая кухней) и старший повар — за качество принятых для приготовления пищи продуктов, соблюдение технологических и санитарных инструкций при обработке сырья, приготовлении пищи, хранении и выдаче готовой пищи; буфетчица (медсестра в столовой отделения) – за соблюдение гигиенических требований при выдаче пищи больным и содержание обеденной комнаты в отделении и т. д. Все без исключения работники пищевого блока несут ответственность за санитарное содержание своего рабочего места и за тщательное соблюдение правил личной гигиены.

6.5.4 Санитарные требования относятся: 
1) к транспортировке сырых продуктов и готовой пищи; 
2) к хранению сырых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; 
3) к кулинарной обработке пищи; 
4) к обслуживанию больных лечебным питанием.

Эти требования выполняются путем: 
1) надлежащего устройства и оборудования пищевого блока; 
2) гигиенического содержания помещений; 
3) систематической борьбы с мухами и грызунами; 
4) соблюдения санитарных требований к посуде, оборудованию, инвентарю и их гигиеническому содержанию; 
5) соблюдения правил личной гигиены.

6.5.5 При практическом осуществлении санитарно-гигиенического режима следует всегда исходить из трех основных задач санитарии, заключающихся в том, чтобы: 
· предупредить поступление в организм болезнетворных микробов, плесневых грибков и яиц глистов; 

· не допустить в пищу ядовитых продуктов и химических веществ; 
· исключить возможность попадания в пищу посторонних примесей и включений, которые могут вызвать механическое повреждение органов пищеварения или вызвать отвращение к еде.

6.5.6 Обеспечение санитарно-гигиенического режима в пищевом блоке требует в первую очередь знания основ пищевой гигиены, санитарного товароведения и технологии приготовления пищи. Вместе с тем важнейшим условием гигиены является санитарная культура — чистота и опрятность во всем. Необходимо выработать у всех работников автоматическую привычку к чистоте, организовать непримиримую борьбу с любым, даже незначительным, нарушением санитарно-гигиенического режима. Необходимо проводить обучение персонала пищевого блока по санитарному минимуму. Техминимум по лечебному питанию и санитарии проходят все вновь поступающие на работу сотрудники пищевого блока, непосредственно связанные с процессом хранения и приготовления пищевых продуктов.

6.5.7 Требования к гигиеническому содержанию пищевого блока и санитарные требования к технологическому процессу приготовления пищи определяются и реализуются в Центре в строгом соответствии с Санитарными правилами «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания».
6.6 Технические вопросы организации лечебного питания

6.6.1 Технические вопросы организации лечебного питания охватывают методы составления меню, систему учета назначений, выписку продуктов, организацию технологического процесса на кухне, систему выдачи пищи из кухни, контроль за качеством пищи и организацию обслуживания пациентов.

6.6.2 Составление меню. 
6.6.2.1 Заявки на питание больных составляются в стационарных отделениях и ежедневно 9 часов передаются диетсестре. Заявка из приемного отделения действительна на день поступления больного и последующие сутки, если больной поступил в лечебное учреждение после обеда. 
6.6.2.2 На основании полученных заявок на различные диеты диетсестра при участии старшего повара составляет меню-порционник и производит расчет необходимых продуктов, выписывает требования на продуктовый склад. При составлении меню-раскладки  соблюдают нормы питания, утвержденные в установленном порядке, набор продуктов, режим питания, массу порций (в нетто) блюд в соответствии с нормативными правовыми актами.
6.6.2.3 Основным документом, на основе которого производится выписка и приготовление пищи, является меню-порционник (расчетный лист) (Таблица 4). Меню-порционник подписывает врач-диетолог, шеф повар и утверждает Заместитель директора по медицинской части.
Таблица 4. Рекомендуемая форма меню-порционника
	Меню-порционник на «_____» ______20__г.

Утверждаю

Должность (наименование организации)

______________ Ф.И.О.

«______» ____» 20__г



	Номер блюда по картотеке
	Наименование приема пищи и блюд
	Номер диеты
	Количество порций
	Наименование продуктов (г)
	Вес готовой продукции
	Фамилия повара
	Оценка блюда

	
	
	
	
	масло
	яйца
	молоко
	по норме
	Фактический
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего на день
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Врач-диетолог                   ___________________Ф.И.О.

Диетсестра                         ___________________Ф.И.О.

Шеф.повар                         ___________________Ф.И.О.

Бухгалтер                           ___________________Ф.И.О




6.6.2.4 Количество продуктов в меню-порционнике пишется в виде дроби: в числителе на одну порцию, в знаменателе на все порции. Указывать количество продуктов на одну порцию не требуется при наличии картотеки блюд, в которой карточка каждого блюда имеет свой номер и набор продуктов; в этом случае достаточно указать в меню-порционнике номер блюда, его наименование и количество порций.  Необходимое количество продуктов подсчитывается на основе номера и названия блюда, проставляемых в меню-порционнике.

6.6.2.5 По меню-порционнику выписывают, как правило, продукты, подлежащие переработке на кухне; хлеб, масло, сахар, чай, отпускаемые больным без кулинарной обработки, получаются из кладовой непосредственно буфетчицами отделений по отдельным требованиям, составляемым счетной частью; поскольку норма хлеба, сахара и масла неодинакова в различных диетах, в каждой больнице устанавливается норма этих так называемых буфетных продуктов на основные диеты: норма утверждается Заместителем директора по медицинской части и служит основанием для выписки требований на эти  продукты.

6.6.2.6 На каждый из основных приемов пищи: завтрак, обед и ужин, следует в меню включать блюда, которые обеспечили бы содержание в нем белков, жиров и углеводов. Одновременно с плановым семидневным меню составляются карточки-раскладки на отдельные блюда. Карточки-раскладки составляются на основе данных, обусловленных практикой Центра.

6.6.2.7 При составлении меню учитывается время, необходимое для приготовления блюда, и допустимые сроки хранения его после готовности, что позволяет планировать работу поваров,  предупреждать потерю питательной ценности и вкуса блюд от лишнего хранения в готовом виде. Повар, которому поручается приготовление тех или иных блюд должен быть проинструктирован о времени и последовательности их приготовления.

Таблица 5. Форма карточки-раскладки

	Номер                 

блюда _______
	Утверждаю

Директор МЦ 

_______________________________Ф.И.О.

______________________________Подпись

Наименование блюда___________

Показано по диете №____________ 

	Наименование
	Количество продуктов
	Химический состав
	Калории

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	
	
	
	
	
	
	

	всего
	
	
	
	
	
	

	Вес готового блюда ____________

Врач диетолог_________________

Диетсестра____________________

Шеф повар____________________

Бухгалтерия___________________


	Стоимость сырья ______________




6.6.3 Приготовление пищи производится на основании технологической карты, составленной с учетом ассортимента изготавливаемых блюд.

6.6.4 Контроль за качеством продуктов и готовой пищи.
6.6.4.1 Контроль за качеством продуктов и готовой пищи осуществляется систематически на определенных этапах технологического процесса, причем на отдельных этапах результаты проверки документируются.

6.6.4.2 Первым этапом контроля является проверка доброкачественности продуктов при их поступлении на склад. При контроле качества поступающих продуктов руководствуются «Правилами утилизации и уничтожения пищевой продукции, представляющей опасность жизни и здоровью человека и животных, окружающей среде», утвержденными Постановлением Правительства РК №140. Кроме кладовщика, отвечающего за качество принимаемых продуктов, все поступившие на склад продукты осматривает Врач-диетолог, а результаты осмотра записывают в специальный журнал (Таблица 6).

Таблица 6. Журнал регистрации контроля качества поступающих продуктов
	Дата
	Номер накладной
	Наименование продукта
	Количество (вес штук)
	Оценка качества
	Разрешение на прием и срок реализации
	Подпись врача-диетолога

	
	
	
	
	
	
	


6.6.4.3 Вторым этапом контроля является проверка качества продуктов при их отпуске из кладовой. При отпуске продуктов на кухню и в буфетные присутствует заведующий кухней или старший повар и буфетчицы отделений. Записи при этом не производятся. В случае возникновения сомнений в доброкачественности продуктов вопрос разрешает врач-диетолог.

6.6.4.4 В процессе приготовления пищи проверяется выход полуфабрикатов после первичной обработки мяса, птицы, рыбы, картофеля и качество готовой пищи перед ее отпуском больным. Выход полуфабрикатов записывается в производственный журнал (таблица 7).

Таблица 7. Журнал регистрации выхода полуфабрикатов

	Дата
	Наименование продукта
	Вес брутто
	Вес отходов
	Вес нетто
	Процент отходов
	Подписи 

	
	
	
	пищевых (кости, икра)
	непищевых (чешуя, кишки и т. д.)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


6.6.4.5 Взвешивание полуфабрикатов производится при участии представителя общественности, дежурного врача или врача-диетолога. Запись в указанном журнале является основанием для выписки дополнительных продуктов при некондиционности сырья и сдачи обратно в кладовую избыточно полученного сырья по сравнению с нормой закладки продукта – нетто.

6.6.4.6 Контроль за качеством готовой пищи производится на кухне дежурным врачом совместно с заведующим кухней. При централизованной системе пищевого блока пищу осматривает также в столовой врач или Старшая медицинская сестра отделения. 
6.6.4.7 Результаты пробы готовой пищи на кухне записывают по каждому блюду в меню-порционнике, где для этого предусмотрены специальные графы, а общую оценку заносят в журнал проб готовой пищи (Таблица 8).

Таблица 8. Журнал органолептической оценки качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий

	Дата, время, изготовления продукта
	Наименование продукции, блюда
	Органолептическая оценка, включая оценку степени готовности продукта
	Санитарное содержание кухни
	Разрешение к реализации пищи (время)
	Ответственный исполнитель (Ф.И.О, должность)
	Ф.И.О., лица проводившего бракераж 
	Примечание

	
	
	Доброкачественность блюда
	Правильность кулинарной обработки
	Правильность выходов (веса порций)
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


6.6.5 Отпуск и транспортировка пищи из кухни.
6.6.5.1 Буфетчица или медицинская сестра отделения должна перед каждым приемом пищи явиться в экспедицию кухни для ознакомления с меню, весом готовых блюд и получения указаний по раздаче пищи больным. Доставка пищи в столовые при отделениях осуществляется медицинскими сестрами отделений. При отправке пищи в столовые при отделениях на каждой посуде наклеиваются заранее заготовленные ярлыки с указанием номера диеты и количества блюд; в каждое отделение следует всю пищу отправлять одновременно. 
6.6.5.2 При транспортировке готовой продукции используют специальные термоса, выделенная посуда с плотно закрывающимися крышками. Затаривание блюд и горячих напитков в термосы осуществляется при температурах: первые и полужидкие блюда – +90ОС, вторые блюда – +70 – +75ОС, горячие напитки – +90ОС, холодные напитки – +7 – +14ОС. Готовую пищу в термосах доставляют в пункты питания в течение не более одного часа после затаривания. Не допускается хранение горячих первых и вторых блюд в термосах более 2 часов (включая время их транспортировки). Сроки хранения горячих овощных блюд не более 1 часа при температуре не ниже +75ОС.

6.6.5.3 Вся пища в столовые при отделениях доставляется в термосах и посуде, хорошо вымытой, прошпаренной кипятком с плотно закрывающимися крышками.

6.6.6 Раздача пищи в столовой при отделении.
6.6.6.1 Раздача пищи производится из термосов, обязательно установленных на подставке. Не допускается ставить термосы при раздаче пищи на пол.

6.6.6.2 В каждой столовой при отделениях должны иметься приспособления для разогрева пищи. Быстрое распределение пищи имеет существенное значение для предупреждения ее остывания. 
6.6.6.3 Столовые отделений обеспечиваются достаточным количеством столовых приборов (не менее чем по одному прибору на каждого больного). В первую очередь следует раздать единичные блюда, а затем массовые. Вначале обслуживают постельных больных, а затем больных, которые принимают пищу в столовой. В столовой вывешивается меню с указанием веса порций. 
6.7 Регулирование продуктовых передач

 6.7.1 Исходя из гигиенических требований и соблюдения лечебного питания, в Центре организовывается контроль за пищевыми продуктами, приносимыми больным.

6.7.2 Прием продуктов от посетителей производиться под контролем медицинской сестры отделения, которая имеет при себе список больных с указанием номера диеты, получаемой каждым из них. 
6.7.3 В местах приема «передач» вывешиваются плакаты-инструкции с указанием продуктов, разрешаемых и запрещаемых для передачи при получении больным той или иной диеты. Лечащие врачи инструктируют каждого больного о рекомендуемых и запрещаемых продуктах.

6.7.4 В каждом стационарном отделении Центра организовываются надлежащие условия для хранения передаваемых продуктов и особенно скоропортящихся (шкафы с полками, холодильные шкафы).

7 Записи 
7.1 В таблице 4 приведены записи, которые формируются в настоящей документированной процедуре и должны управляться в соответствии с требованиями документированной процедуры компании «Управление записями» (ДП-03).

Таблица 4. Перечень записей

	№ п/п
	Наименование
	Форма записей
	Ответственность за ведение записей
	Хранение
	Периодичность составления записи

	
	
	
	
	место
	срок
	

	1 
	План работы ПщБ
	Приложение 1
	Зав. ПщБ
	ПщБ
	ДМН
	1 раз в год, и корректировки – по мере необходимости 

	2 
	Меню-порционник
	Таблица 4 
	Диетврач, Диетсестра
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно 

	3 
	Карточка-раскладка
	Таблица 5
	Диетврач, Диетсестра
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно по мере необходимости 

	4 
	Заявка на питание больных 
	Приложение 2
	Старшие медсестры стационарных отделений
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно до 9 часов

	5 
	Протоколы производственных собраний
	«Делопроизводство» 
	Зав. ПщБ, Диетврач, Диетсестра
	ПщБ
	1 год
	По мере необходимости

	6 
	Журнал регистрации контроля качества поступающих продуктов
	Таблица 6
	Зав. складом, Зав. ПщБ, Диетврач, Диетсестра
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно по мере поступления и приемки продуктов

	7 
	Журнал регистрации выхода полуфабрикатов
	Таблица 7
	Зав. ПщБ, Диетврач, Диетсестра
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно по мере необходимости

	8 
	Журнал органолептической оценки качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий
	Таблица 8
	Зав. ПщБ, Диетврач, Диетсестра, представитель администрации
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно по мере необходимости

	9 
	Журнал регистрации генеральных уборок
	КП ОП-10 «Управление санитарно-эпидемиологическим режимом»
	Зав. ПщБ
	ПщБ
	1 год
	1 раз в неделю

	10 
	Журнал учета движения дезинфицирующих средств
	
	Зав. ПщБ
	ПщБ
	1 год
	Ежедневно, по мере поступления и расхода 

	11 
	Журнал регистрации температурного режима холодильника 
	
	Зав.складом

Диетсестра
	ПщБ
	1 год 
	Ежедневно

	12 
	Журнал учета температуры воздуха
	
	Зав.складом
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно

	13 
	Журнал учета относительной влажности
	
	Зав.складом
	ПщБ
	5 лет
	Ежедневно

	14 
	Журнал регистрации инструктажа по технике безопасности. 
	«Обеспечение безопасности и охраны труда. Подготовка к аварийным и чрезвычайным ситуациям» (ДП-11)
	Зав. ПщБ, Диетсестра, Старший повар (Зав.кухней), Зав. складом, Инженер по ОТ
	ПщБ
	10 лет
	1 раз в полгода, и по мере перевода работников на новое рабочее место, установки нового оборудования и др.

	15 
	Требования на продукты
	Приказ МЗ РК № …. 
	Зав. ПщБ, Диетврач, Диетсестра
	Продуктовый склад
	5 лет
	По мере необходимости

	16 
	Журнал контроля входного сырья
	Приложение 3
	Зав.складом
	ПщБ
	5 лет
	По мере необходимости

	17 
	Книга учета продуктов питания
	Приложение 4
	Зав.складом
	ПщБ
	5 лет
	По мере необходимости

	18 
	Паспорт ПщБ, Журналы учета выполненных работ по графикам технического обслуживания, Журнал учета выполнения заявок по поверке оборудования.
	Процесс «Управление медицинским оборудованием» (КП ПП-03)
	Зав. ПщБ,

Медтехники сторонней организации
	ПщБ
	5 лет
	По мере необходимости

	19 
	План предупреждающих действий 
	«Корректирующие и предупреждающие действия» (ДП-05)
	Диетврач, Диетсестра, Старший повар, Зав. складом
	ПщБ
	3 года
	По мере необходимости

	20 
	План корректирующих действий
	
	
	ПщБ
	3 года
	По мере необходимости

	21 
	Годовые, квартальные, ежемесячные отчеты 
	Приказ МЗ РК №…
	
	ПщБ
	5 лет
	Ежемесячно


8 Пересмотр, внесение изменений, хранение и рассылка
8.1 Пересмотр (актуализация), внесение изменений, хранение и рассылка настоящей документированной процедуры осуществляются в соответствии с требованиями документированной процедуры «Управление документацией» (ДП-02).

8.2 Оригинал настоящей документированной процедуры хранится у Менеджера по СМК.

8.3 Сканированная версия настоящей карты процесса размещается в сетевой папке общего доступа организации. 

8.4 Учтенные печатные копии с «Оригинала» настоящей документированной процедуры Менеджером по СМК, при необходимости, рассылаются следующим адресатам:

· Заместители директора;

· Пищевой блок;

· стационарные отделения Центра;

· Заведующий продуктовым складом;

· Госпитальный эпидемиолог;

· Планово-экономический отдел;

· Бухгалтерия;

· Инженера по технике безопасности и охране труда.

Приложения
Приложение 1
Форма «Годовой план работы (отделения/должностного лица)»
Годовой план работы (наименование подразделения/должности)

	№

п/п
	Наименование мероприятий
	Ответственное лицо
	Исполнители 
	Срок исполнения
	Форма завершения
	Отметка об исполнении
	Примечание

	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 2

Форма «Заявка на питание больных» 

Заявка на питание больных
	Дата
	РК
	Взрослый
	Детский
	Всего

	
	
	
	
	


Приложение 3
Форма  «Журнал контроля входного сырья»
Утверждаю

Должность(наименование)
____________И.Фамилия

«______» ____ 201__г
Журнал контроля входного сырья
	Дата приобретения
	Наименование продовольственного сырья
	Сопроводительный документ
	Количество поступившего сырья 
	Условия хранение температура влажность
	Визуальный осмотр
	Ответственные лица


Приложение 4
Форма «Книга учета продуктов питания»
Утверждаю

Должность(наименование)

____________И.Фамилия

«______» ____ 201__г
Книга учета продуктов питания
	Наименование продукта
	Наименование продукта
	…..
	Наименование продукта

	
	
	
	

	
	
	
	


Лист регистрации изменений

	Номер изменения
	Номера страниц
	Всего листов в документе
	Номера разделов, к которым относятся изменения
	Описание изменений
	Отметка о внесении изменений
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	Дата
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