НАКАЗ

по Краснолиманській спеціальній загальноосвітній школі-інтернату

для розумово відсталих дітей (допоміжна школа)

від 10.11.2011р.








№_____ 

Про роботу харчоблоку

На виконання постанови Кабінету Міністрів України «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах» від 22 листопада 2005 р. № 1591, Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах, затвердженого спільним наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров'я від 1 червня 2005 р. № 242/329, Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженої спільним наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров'я України від 17 квітня 2006 р. № 298/227, з метою забезпечення повноцінного раціонального харчування, запобігання харчових отруєнь, виконання санітарно-гігієнічних правил і норм, згідно річного плану роботи школи була проведена перевірка роботи шкільного харчоблоку, під час якої виявлено:
-в школі організовано п'ятиразовий режим харчування, затверджено графік відвідування учнями  шкільної їдальні. Контроль за станом харчування учнів покладено на медичну сестру Дворник Ю.В. та членів комісії з харчування. Щоденний контроль включає дотримання санітарного стану харчоблоку, оцінювання якості продуктів харчування та продовольчої сировини відповідно до вимог чинного законодавства,  дотримання технології приготування страв згідно технологічних карток, видачу готових страв учням, згідно меню-розкладки, дотримання правил особистої гігієни персоналом, перевірка наявності гнійничкових захворювань і гострих респіраторних інфекцій у працівників харчоблоку, про що зазначається  в Журналі здоров'я працівників харчоблоку.
Повна матеріальна відповідальність за приймання, зберігання та видачу продуктів харчування та тари, а також відповідальність за якість та асортимент продуктів харчування та продовольчої сировини, які прийнято до закладу,  додержання вимог санітарного законодавства щодо їх зберігання покладена  на комірника  Кліменко О.В. Клименко О.В. приймає продукти лише за наявності супровідних документів, що підтверджують їх походження, безпечність і якість, відповідність вимогам державних стандартів. Випадків недоброякісності будь-якого продукту під час перевірки не встановлено. Здійснюється облік продуктів харчування та продовольчої сировини у Книзі складського обліку, дотримуються умови зберігання та терміни реалізації продуктів харчування та продовольчої сировини.
Меню-розклад складається щодня медичною сестрою на кожний наступний день відповідно до наявності продуктів харчування, з урахуванням примірного двотижневого меню, картотеки страв. Дотримується розподіл їжі за калорійністю протягом дня  для дітей різних вікових груп.
З метою підвищення  рівня організації шкільного харчування учнів у школі-інтернаті 
НАКАЗУЮ:

1. Медичній сестрі Дворник Ю.В.:
1.1. Контролювати виконання норм харчування у навчальному закладі. 

1.2.Аналізувати виконання затвердженого набору продуктів  кожні десять днів, протягом року з урахуванням норм заміни продуктів за енергоцінністю, за необхідності проводити коригування харчування із зазначенням в Журналі обліку виконання норм харчування.

1.3. В зимовий період проводити С-вітамінізацію страв та робити відповідний запис у Журналі обліку норм харчування та меню-розкладі.

1.4. Бути присутньою під час контрольної зачистки свіжих овочів, результати обробки, відходи після холодної обробки або другої термічної обробки риби, м'яса зазначати у Зошиті обліку відходів.

2. Комірнику Кліменко О.В.:

2.1. При замовленні продуктів харчування дотримуватись розподілу продуктового набору за основними групами та видами продуктів відповідно до вимог чинного законодавства.

2.2. Надсилати щотижневе попереднє замовлення на продукти харчування до постачальника продуктів харчування та продовольчої сировини відповідно до примірного двотижневого меню.

дошкільному навчальному закладі, обов'язково зазначати їх виконання.

2.3. Не замовляти, не приймати продукти, заборонені Інструкцією для вживання в дошкільному навчальному закладі.

2.4. Контролювати умови доставки продуктів харчування та продуктової сировини до школи-інтернату.

2.5. Забезпечувати двотижневий запас продуктів тривалого терміну зберігання.

3. Відповідальність за зберігання та використання денного запасу продуктів, за повноту закладки продуктів і вихід страв, за якість і своєчасне приготування їжі, за дотримання технології приготування, за відбір та зберігання добової проби страв, за дотримання правил особистої гігієни, за санітарний стан приміщень харчоблоку покладається на кухарів Самойлову М.О. та Коновалову З.Т.

4. Кухарям Самойловій М.О. та Коноваловій З.Т.:

4.1. Забезпечувати щодня  достатньою кількістю кип'яченої води.

4.2. Проводити контрольну зачистку свіжих овочів у присутності медичної сестри, результати обробки, відходи після холодної обробки або другої термічної обробки риби, м'яса зазначати у Зошиті обліку відходів.

4.3. Складати акт із залученням голови профспілкового комітету Полупан Н.Ф., якщо питома вага неїстівної частини харчових продуктів перевищує стандартні відходи, та зазначати  кількість відходів у Зошиті обліку відходів.

4.4. Зберігати до  завершення приймання їжі учнями відходи м'яса, риби, яєць тощо.

4.5. Відбирати проби з казана в об'ємі порції  молодшої вікової групи в чистий посуд з кришкою до видачі їжі в присутності медичної сестри, проби щодня зберігати на харчоблоці у холодильнику протягом доби.

4.6. Видавати готові страви тільки після зняття проби медичною сестрою та з її дозволу, відповідно до затвердженого графіка видачі їжі з харчоблоку на групи, тільки в посуд із відповідним маркуванням.

4.7. Суворо дотримуватись санітарно-гігієнічних та протиепідемічних вимог під час зберігання, кулінарної обробки продуктів харчування, дотримуючись послідовності виробничого процесу та технології приготування їжі для дітей.

4.8. Не допускати на харчоблок сторонніх осіб, персонал без санітарного одягу.

4.9. Власним підписом засвідчувати у Журналі здоров'я працівників харчоблоку відсутність дисфункції кишечника та гострих респіраторних інфекцій.

4.10. Використовувати тільки за призначенням обладнання, посуд та інвентар харчоблоку.

5. Педагогам школи-інтернату:

5.1. Приділяти увагу формуванню культурно-гігієнічних навичок під час вживання їжі.

5.2. Вчити дітей правильно користуватись виделкою, серветкою, привчати дітей сідати за стіл в охайному вигляді, з чистими руками; вчити дітей їсти охайно, сидіти за столом правильно.

5.3. Закріпити за кожною дитиною постійне місце за столом.

5.4. Дотримуватись режиму харчування дітей.

5.5. Вчити дітей, починаючи з 5 класу, чергувати в столовій під час приймання їжі з використанням санітарного одягу.

5.6. Не садити дітей за столи до закінчення сервірування.

6. Організувати харчування працівників  школи відповідно до поданих заяв.

7. Комісії з харчування скласти окремий план роботи та щомісяця проводити перевірку організації харчування дітей у школі-інтернаті. У кінці року надати звіт про свою роботу на виробничій нараді  при директорові.

8. З метою попередження захворюваності гострими кишковими інфекціями та харчових отруєнь, заборонити приносити батькам, для частування дітей, кремові вироби (торти, тістечка) морозиво, напої, зокрема газовані, тощо.

9. Контроль за виконання цього наказу залишаю за собою.

Директор школи-інтернату 




О.Л.Пархоменко

Ознайомлені:

