Перечень вопросов для аттестации руководителей учреждений образования, ответственных по питанию специалистов, заведующих производством
школьных столовых по вопросам соблюдения санэпидзаконодательства при организации питания детей.

1. Нормативные документы по вопросам соблюдения санэпидзаконодательства при организации питания детей.
2. Организация производственного контроля по вопросам питания детей и подростков в учреждения образования.
3. Требования к устройству и оборудованию пищеблока, соблюдение поточности технологического процесса. 
4. Требования к хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов.
5. Требования к внутренней отделке пищеблока.
6. Соблюдение дезинфекционного режима. Условия хранения дезсредств. Приготовление рабочих растворов.
7. Правила мытья столовой и кухонной посуды. Использование моющих средств.
8. Требования, предъявляемые к уборочному инвентарю. Маркировка. Условия хранения. 
9. Правила хранения личной и спецодежды на пищеблоке. 
10. Соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока. 
11. Маркировка кухонного инвентаря и кухонной посуды.
12. Правила использования пластмассовой посуды на пищеблоке УО.
13. Обеспечение питьевого режима в детских учреждениях.
14. Обеззараживание столовой и кухонной посуды.
15. Проведение текущих и генеральных уборок в помещения пищеблока. Контроль качества уборок.
16. Определения контрольных критических точек.
17. Обеззараживание ветоши и щеток для мытья посуды и протирания столов.
18. Требования, предъявляемые к транспорту для перевозки пищевых продуктов.
19. Условия хранения пищевых продуктов, в том числе скоропортящихся.
20. Хранение фруктов и овощей. Требования к складским помещениям. Параметры микроклимата в складских помещениях.
21. Условия хранения сыпучих продуктов. Параметры микроклимата в складских помещениях.
22. Правила хранения хлеба и хлебобулочных изделий на пищеблоках УО.
23. Правила разморозки мяса и рыбы.
24. Правила хранения и обработки яиц.
25. Требования к организации питания детей и подростков в УО. Кратность питания.
26. Требования к буфетам. Перечень буфетной продукции.
27. Примерные двухнедельные меню. 
28. Рациональное распределение общей калорийности суточного рациона по приемам пищи. Оптимальное соотношение пищевых веществ.
29. С-витаминизация блюд.
30. Контроль качества готовой пищи. Работа бракеражной комиссии.
31. Отбор суточных проб каждого приготовленного блюда.
32. Требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.
33. Оптимальная температура блюд при раздачи. 
34. Анализ выполнения норм питания.
35. Проведение проверки санитарного состояния пищеблока.
36. Наличие программ производственного контроля в учреждениях образования.
37. Прохождение медицинских осмотров, гигиенического обучения персоналом пищеблока.
38. Методы борьбы с насекомыми в помещениях пищеблока.
39. Обеспечение грызунонепронецаемости помещений пищеблока. Методы борьбы с грызунами.



