Муниципальное казённое общеобразовательное учреждение «Горковская специальная (коррекционная) общеобразовательная школа – интернат для обучающихся, воспитанников с ограниченными возможностями здоровья»
Организация и контроль качества питания школьников в 
Горковской МС(К)ОШИ
2017г
РЕЖИМ

 работы школы-интерната
         В 2017-2018 учебном году школа-интернат работает в режиме шестидневной рабочей недели. Все обучающиеся  учатся в первую смену. Учителя работают по расписанию, составленному заместителем директора по УЧ. Воспитатели школы-интерната  работают по графику работы,  составленному заместителем директора по семьям.           

Учебный год в школе-интернате начинается с 15 сентября. Продолжительность учебных четвертей, каникул, сроки практики и учебных экзаменов определяются учебным годовым графиком, утверждённым директором школы-интерната.

         Начало уроков в 9 часов 10 минут. Окончание уроков в 14 часов 30 минут. Продолжительность уроков  во 2-9 классах – 40 минут. Перемены: 10,15 и 25 минут.

          Во второй половине дня проводятся: самоподготовка учащихся, индивидуальные логопедические и музыкальные занятия, воспитательные мероприятия, работа кружков и секций дополнительного образования (по расписанию).

РЕЖИМ 

приёма пищи
В школе-интернате 5-ти разовое питание обучающихся организуется в соответствии с режимом дня (СанПин 2.4.5.2409-08), десятидневное меню утверждено Роспотребнадзором.  Питание осуществляется в помещениях (пищеблоках), находящихся в зданиях семейных групп. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием осуществляется путём предварительного накрытия  столов младшим воспитателем (завтрак), учителем (полдник) в классе, поваром (обед) и воспитателем (ужин, сонник) в семейных группах. Приготовление завтрака и полдника обеспечивает младший воспитатель, обеда и ужина – повар,  Питьевой режим организован с использованием бутилированной воды. Каждый класс, в школе, обеспечен подносами с необходимым количеством стеклянных промаркированных бокалов.  Витаминизация блюд проводится диетической медсестрой (при её отсутствии медицинской сестрой) перед раздачей пищи (обед). Для правильного развития учащихся, сохранения их высокой работоспособности большое значение имеет также соблюдение  режима  питания. Питание учащихся в семейных группах организовано по следующему графику:
	Время по расписанию
	Очерёдность
	Время, отведённое для приёма пищи
	Питающиеся

	08.00 – 08.15
	Завтрак
	20 мин
	2-9 кл

	10.40 – 10.45
	Полдник 

после 2-го урока
	10 мин
	2-9 кл

	14.45 – 14.00
	Обед после 5-го урока
	15 мин
	2-9 кл 

(по расписанию уроков)

	14.45 – 15.00
	Обед после 6-го урока
	15 мин
	2-9 кл

(по расписанию уроков)

	19.00 – 19.15
	Ужин 
	15 мин
	2-9 кл

	20.30 – 21.40
	Сонник
	10 мин
	2-9 кл


РЕЖИМ МЫТЬЯ СТОЛОВОЙ ПОСУДЫ
при ручном способе
1. Удаление остатков пищи.

2. Мытьё посуды губкой в воде с добавлением моющих средств, разрешённых санитарно-эпидемиологическими заключениями для предприятий общественного питания.

3. Ополаскивание посуды во втором тазу.

4. Ополаскивание посуды в третьем тазу.

5. Просушивание посуды в сушилке.

ПАМЯТКА 
по организации питания учащихся в интернатном учреждении 

       1. Организация и рацион питания учащихся в общеобразовательных и интернатных учреждениях подлежат обязательному согласованию с органами госанэпиднадзора: наличие документов по организации питания. 
        2. Рассмотрение вопросов соблюдения санитарно-гигиенического состояния и организации работы пищеблока. Наличие актов проверок. 
        3. Приказ по школе об организации питания школьников (с указанием ответственного лица из числа администрации за организацию питания). 
        4. Приказ о создании школьной комиссии по проверке организации и качества питания учащихся (график работы данной комиссии, наличие актов, протоколов). 
        5. Санитарное состояние пищеблока (наличие моющих средств, маркировка технологического оборудования и уборочного инвентаря). 
        6. Режим работы школы-интерната. 

        7. Наличие отчетов по организации горячего питания. 
        8. Наличие ежедневного и перспективного меню. 
        9.Анализ меню (наименование, разнообразие блюд, выход продуктов, калорийность). 
       10.Наличие списков детей (%),  режим питания школьников (график питания). 
       11.Наличие текущей документации на пищеблоке: 
1. журнал закладки суточных проб выпускаемой продукции (03-27).
2. журнал визуального производственного контроля по санитарно-гигиеническим требованиям (03-28);

3. журнал температурного режима холодильников (03-29);

4. бракеражный журнал контроля рациона питания выпускаемой продукции готовой кулинарной продукции (03-30);
5. журнал осмотров состояния здоровья персонала по санитарно-гигиеническим требованиям (03-31);

6. журнал генеральных и текущих уборок на пищеблоке (03-42);

7. журнал искусственной «С» витаминизации 3-их блюд в семейных группах (03-43);

8. журнал расхода бутилированной воды на пищеблоке.

        13. Маркировка разделочных ножей, досок. 
 14. Наличие суточных проб. 
 15. Соблюдение товарного соседства. 
 16. Обеспеченность посудой. 
 17. Наличие спецодежды для персонала. 
        18. Наличие санитарной книжки.
Утверждено приказом 

     директора №125-од от 11.09.2017г
РЕЖИМ ДНЯ 

Горковской МС(К)ОШИ 

на 2017-2018 учебный год
	Режим дня 

для младшего звена
	Режим дня 

для среднего и старшего звена
	Режим дня 

в воскресный (праздничный) день

	Время 
	Мероприятия 
	Время 
	Мероприятия 
	Время 
	Мероприятия 

	700
	Подъём
	700
	Подъём
	930 -1000
	Подъём

	700-730
	Гигиенические процедуры. Уборка.
	700-730
	Гигиенические 

процедуры. Уборка.
	1000-1030
	Гигиенические 

процедуры.

Уборка

	730-750
	Зарядка 
	730-750
	Зарядка 
	1030-1045
	Завтрак

	800-815
	Завтрак 
	800-815
	Завтрак 
	1045-1145
	Групповые мероприятия

	820-845
	Подготовка к школе
	820-845
	Подготовка к школе
	1145-1345
	Прогулка на свежем воздухе/спортивная секция

	900-910
	Линейка в школе (еженедельно по понедельникам)
	900-910
	Линейка в школе (еженедельно по понедельникам)
	1345-1400
	Обед

	910-1300
	Занятия в школе
	910-1430
	Занятия в школе
	1415-1430
	Передача смены воспитателями

	1300-1315
	Обед 
	1430-1445
	Обед 
	1430-1600
	Мероприятия по плану

	1315-1415
	Прогулка
	1500-1540
	Факультативы
	1600-1615
	Полдник

	1420-1600
	Тихий час
	1540-1615
	Прогулка на свежем воздухе
	1615-1845
	Прогулка на свежем воздухе

	1620-1740
	Самоподготовка
	1620-1740
	Самоподготовка
	1900-1915
	Ужин 

	1750-1820
	Коррекционное занятие
	1750-1820
	Коррекционное занятие
	1915-2015
	Групповые мероприятия

	1830-1900
	Ужин
	1830-1900
	Ужин
	2015-2030
	Сонник

	1900-2030
	Работа кружков, секций/ групповые мероприятия/ прогулка
	1900-2030
	Работа кружков, секций/групповые мероприятия/ прогулка
	2030-2100
	Подготовка ко сну

	2030-2045
	Сонник 
	2030-2045
	Сонник 
	2100
	Отбой 

	2045-2100
	Подготовка

 ко сну
	2045-2100
	Подготовка 

ко сну
	
	

	2100
	Отбой 
	2100
	Отбой 
	
	

	Суббота – генеральная уборка в классе, группе
	
	


СПИСКИ ДЕТЕЙ

проживающих в семейных группах

Блок №2  ул.Рабочая 25
	№
	        Ф.И.О.
	Год. рож.

	1
	Алёшина Надежда Викторовна
	23.07.2008

	2
	Рохтымов Гаврил Тимофеевич
	06.05.2008

	3
	Витязева Евгения Вадимовна
	25.09.2006

	4
	Кондыгин Виталий Александрович
	14.07.2008

	5
	Пырысев Данил Евгеньевич
	15.04.2008

	6
	Серасхов Иван Денисович
	29.04.2008

	7
	Салтыкова Ольга Михайловна
	15.09.2009

	8
	Куртямов Евгений Анатольевич
	06.10.2008

	9
	Макаров Фёдор Игоревич
	06.01.2006

	10
	Бабкина Виктория Викторовна
	26.09.2007

	11
	Сибарев Руслан Лазаревич
	26.04.2005

	12
	Салиндер Лилия Геннадьевна
	24.08.2007

	13
	Паршуков Арсений Леонидович
	14.06.2006

	14
	Епишин Дмитрий Михайлович
	11.05.2007

	15
	Шиянова Любовь Васильевна
	26.07.2007

	16
	Ребась Денис Владимирович
	07.03.2007

	17
	Ребась Дмитрий Владимирович
	22.03.2004

	18
	Куклин Максим Викторович
	21.11.2007

	
	Всего
	18 чел.


Блок  №4 ул.Школьная, 3
	№
	Ф.И.О.
	Год. рож.

	1
	Еприн Олег Мартынович
	08.09.2004

	2
	Кондыгин Эдуард Тимофеевич
	06.09.2005

	3
	Налимов Александр Александрович
	17.09.2004

	4
	Романов Владимир Павлович
	23.05.2006

	5
	Лонгортов Денис Владиславович
	17.06.2005

	6
	Рохтымов Денис Тимофеевич
	03.06.2003

	7
	Тазимова Елена Викторовна
	17.11.2004

	7
	Ибильяминова Мария Алексеевна
	12.03.2004

	9
	Севли Павел Леонидович
	10.01.2003

	10
	Севли Никита Борисович
	15.08.2005

	11
	Мурамчин Данил Владимирович
	24.04.2004

	
	Всего 
	11 чел


Блок №5 Рабочая 25 «а»
	№
	        Ф.И.О.
	Год. рож.

	1
	Попов Василий Сергеевич
	12.11.2003

	2
	Салтыков Павел Михайлович
	30.01.2003

	3
	Аляба Константин Алексеевич
	22.01.2003

	4
	Нялимов Алексей Олегович
	25.09.2003

	5
	Макаров Андрей Ильич
	26.01.2003

	6
	Бабкин Иван Викторович
	11.06.2001

	7
	Пырысева Юлия Евгеньевна
	05.07.2001

	8
	Шиянов Илья Борисович
	22.06.2002

	9
	Трушников Сергей Викторович
	24.11.2001

	10
	Нензелов Егор Александрович
	17.07.2000

	11
	Бутин Артём Витальевич
	25.10.2001

	12
	Падранхасов Алексей Иванович
	14.02.2002

	13
	Ибильяминова Юлия Алексеевна
	18.06.2001

	
	Всего
	13 чел.


СПИСОК
обслуживающего персонала на пищеблоках
1 пищеблок (Блок №2)

Русмиленко Евгения Евгеньевна – повар.

Щупакова Оксана Владимировна – младший воспитатель

Первухина Майя Устиновна – младший воспитатель

2 пищеблок (Блок №4)

Котецкая Оксана Валерьевна – повар.

Снегирёва Анна Ильинична  – младший воспитатель 

Багрова Севиль Сергеевна – младший воспитатель

3 пищеблок (Блок №5)

Айдакова Татьяна  Александровна – повар.

Строкина Светлана Юрьевна – младший воспитатель.

Мошкина Вера Тарасовна – младший воспитатель.

Айдакова Людмила Ивановна – младший воспитатель (подменный)
Планирование организации питания обучающихся 

в Горковской МС(К)ОШИ на 2017– 2018 учебный год.
	 Административная работа



	1
	Издать приказы по школе:

· «О работе пищеблоков в учебном году»

· «Об организации горячего питания обучающихся на учебный год;

· «О назначении ответственного за горячее питание обучающихся»;

·  «Об усилении мер безопасности на пищеблоках»;

· «Об административном и общественном контроле качества пищевой продукции»;

· «О создании комиссии по контролю качества пищи на пищеблоках»;

· «О создании бракеражной комиссии»;

·  «О мерах по улучшению организации питания и усилении контроля его качества»;
	Август-начало сентября
	Директор 

	2
	Утвердить режим работы пищеблоков на учебный год
	Август
	Директор 

	3
	Подготовить пакет документов по производственному контролю качества питания, который включает:

Наличие текущей документации на пищеблоке: 
9. журнал закладки суточных проб выпускаемой продукции (03-27).
10. журнал визуального производственного контроля по санитарно-гигиеническим требованиям (03-28);

11. журнал температурного режима холодильников (03-29);

12. бракеражный журнал контроля рациона питания выпускаемой продукции готовой кулинарной продукции (03-30);
13. журнал осмотров состояния здоровья персонала по санитарно-гигиеническим требованиям (03-31);

14. журнал генеральных и текущих уборок на пищеблоке (03-42);

15. журнал искусственной «С» витаминизации 3-их блюд в семейных группах (03-43);

16. журнал расхода бутылированной воды на пищеблоке.
	Август
	Директор 

	4
	Разместить на школьном сайте:

· нормативно-правовые и законодательные акты РФ, субъекта РФ, муниципального образования, регулирующие организацию питания школьников;

· режим работы пищеблоков на учебный год
	Сентябрь
	Ответственный за сайт

	18
	Разработать инструкции по технике безопасности и охране труда для работников пищеблока 
	Сентябрь
	Специалист 

по ОТ

	26
	Оформить в семейных уголках рубрику «О здоровом питании»
	Декабрь
	воспитатели

	Организация работы по улучшению материально - технической базы столовой, расширению сферы услуг для обучающихся и их родителей (законных представителей)



	1
	Организовать и своевременно провести подготовку пищеблоков к новому учебному году в соответствии с требованиями действующего законодательства, санитарными правилами и нормами 
	Август
	Директор 

	2
	Приобрести посуду для приготовления пищи и питания школьников
	Август
	Зам. директора по АХЧ

	3
	Разработать  12 дневные примерные перспективные цикличные меню, проводить их корректировку в соответствии с конструктивными пожеланиями участников образовательного процесса и результатами мониторинга

При составлении меню для школьников учитывать разнообразие блюд в течение дня и всей недели, их биологическую ценность, возможность сочетания, массу и объем пищи
	В течение учебного года
	диетсестра

	4
	Обеспечить контроль организации питания обучающихся в семейных группах
	Ежедневно
	диетсестра


Утверждено приказом 

     директора №136-од от 16.09.2017г
План 

производственного контроля организации питания 
	№ п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок продовольственного сырья  и пищевых продуктов

	1.1.
	Документация поставщика на право поставок продовольствия .
	При заключении договоров
	Руководитель образовательного учреждения
	Договор с предприятием питания

	1.2.
	Сопроводительная документация на пищевые продукты
	Каждая поступающая партия 
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Товарно-транспортные накладные.



	1.3.
	Условия  транспортировки
	Каждая поступающая партия
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Акт (при выявлении нарушений  условий транспортировки)

	2. контроль качества и безопасности выпускаемой готовой продукции

	2.1.
	Качество готовой продукции
	Ежемесячно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания. медсестра.
	Журнал бракеража готовой продукции.

	2.2.
	Суточная проба
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Журнал бракеража готовой продукции.

	3. Контроль рациона питания учащихся, соблюдение санитарных правил в технологическом процессе.

	3.1. 
	Рацион питания
	1 раз в 10 дней
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Примерное меню

	3.2.
	Наличие нормативно технической и технологической документации.
	1 раз в 6 месяцев
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Сборник рецептур. Технологические и калькуляционные карты, ГОСТы.

	3.3. 
	Первичная и кулинарная обработка продукции.
	Каждая партия
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания
	Сертификат соответствия и санитарно-эпидемиологическое заключение на пищеблок. Инструкции, журналы, графики.

	3.4.
	Тепловое технологическое оборудование 
	1 раз в 6 месяцев
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Журнал регистрации  температуры теплового оборудования.

	3.5.
	Контроль достаточности тепловой обработки блюд.
	Каждая партия
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.Медсестра
	Журнал бракеража готовой продукции.

	3.6.
	Контроль за потоками сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, за потоками чистой и грязной.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.медсестра
	Сертификат соответствия и санитарно-эпидемиологическое заключение 

	4. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов (сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции).

	4.1.
	Помещение для хранения продуктов, соблюдение условий и сроков хранения продуктов.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Журнал температурного режима.

	4.2. 
	Холодильное оборудование (холодильные и морозильные камеры).
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Журнал температурного режима 

	5. Контроль за условиями труда сотрудников и состоянием производственной среды пищеблоков.

	5.1.
	Условия труда. Производственная среда пищеблоков.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Визуальный контроль

	6. Контроль за состоянием помещений пищеблоков (производственных, складских, подсобных), инвентаря и оборудования

	6.1. 
	Производственные, складские, подсобные помещения и оборудования в них.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Визуальный контроль

	6.2.
	Инвентарь и оборудование пищеблока.
	1 раз в неделю.
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Визуальный контроль

	7. Контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий на пищеблоке

	7.1.
	Сотрудники пищеблоков
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.

Медсестра
	Медицинские книжки сотрудников.

Журнал осмотра  на гнойничковые заболевания.

	7.2.
	Санитарно-противоэпидемический режим.
	1 раз в неделю
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Инструкции режима обработки оборудования инвентаря, тары, столовой посуды.

	8. Контроль за контингентом питающихся режимом питания и гигиеной приема пищи обучающихся.,

	8.1.
	Контингент питающихся детей
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Приказ об организации питания обучающихся. 

	8.2.
	Режим питания
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питании
	График приема пищи.

	8.3.
	Гигиена приема пищи.
	Ежедневно
	Комиссия по контролю за организацией  и качеством питания.
	Акты по проверке организации питания школьной комиссии.


Утверждено приказом 

     директора №126-од от 11.09.2017г

План работы
бракеражной комиссии на 2017-2018 учебный год
На основании общего Положения о бракеражной комиссии,  основных целей контроля за качеством приготовления пищи, соблюдения технологий приготовления пищи и выполнения санитарно- гигиенических требований работниками пищеблока, работа бракеражнойкомиссии в МОАУ СОШ № 6 организована по следующим направлениям:

· Ежедневный контроль
1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы.

2. Оценки органолептических свойств приготовленной пищи (цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д);

3. За соблюдением технологии приготовления пищи.

4. За полнотой вложения продуктов при приготовлении.

5. Соблюдения санитарно- гигиенических норм сотрудниками пищеблока.

6. Соблюдения правил личной гигиены работниками пищеблока.

7. Проверка наличия контрольного блюда и суточных проб.

8. Взятие проб.

· Ежемесячный контроль
1. Организация питьевого режима.

2. Проверка состояния помещений пищеблока, помещений для хранения продуктов, помещений для хранения уборочного инвентаря.

3.Контроль проведения уборок (ежедневной и генеральной) помещений пищеблока.

4.Соблюдения температурных режимов хранения продуктов.

5.Контроль качества обработки и мытья посуды.

6.Контроль соблюдения режимных моментов в организации питания учащихся. Проверка качества используемой для приготовления и подачи блюд посуды.

0. Проверка правил хранения продуктов и т.д

Результаты проверок фиксируются в журнале бракеража готовой продукции, в актах проверки работы школьного пищеблока..

Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется СаНПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.

 
	№
	Название мероприятия
	Ответственные
	Сроки

	1.
	Заседание членов комиссии по теме: «Готовность пищеблоков к началу нового учебного года. Анализ санитарных книжек у сотрудников пищеблока. Утверждение плана работы комиссии  на новый учебный год.
	Члены бракеражнойкомиссии
	Август

	2.
	Контроль сроков реализации продуктов.
	Члены бракеражной

комиссии
	1 раз в месяц

	3.
	Отслеживание технологии приготовления, закладки продуктов, выхода блюд.
	Члены бракеражной

комиссии
	1 раз в неделю

	4.
	Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока.
	Члены бракеражной

комиссии
	Постоянно

	5.
	Наличие суточных проб, маркировка банок и кухонного инвентаря.
	Члены бракеражной

комиссии
	1 раз в неделю

	6.
	Контроль взвешивания порций, правила хранения продуктов, температурный режим. Дата реализации продуктов.
	Члены бракеражной

комиссии
	Октябрь

	7.
	Проверка качества используемой посуды. Наличие контрольной порции. Соблюдение технологии закладки продуктов.
	Члены бракеражной

комиссии
	Ноябрь

	8.
	Правила хранения овощей, сыпучих продуктов. Соблюдение графика уборок помещений пищеблока.
	Члены бракеражной

комиссии
	Январь

	9.
	Обработка используемой посуды (тарелки, чашки, ложки, вилки). Ведение журнала качества наличие суточных проб, маркировка банок.
	Члены бракеражной

комиссии
	Февраль

	10.
	Проверка соответствие порции, взятой произвольно со стола учащихся по весу с контрольной порцией.
	Члены бракеражной

комиссии
	Март

	11.
	Хранение овощей и фруктов. Обработка яиц перед приготовлением.
	Члены бракеражной

комиссии
	Март

	12.
	Обработка посуды и кухонного инвентаря, соблюдение технологии приготовления блюд.
	Члены бракеражной

комиссии
	Апрель

	13.
	Правила хранения продуктов. Маркировка уборочного инвентаря.
	Члены бракеражной

комиссии
	Май


 

Утверждено приказом 

     директора №122-од от 11.09.2017г

План
работы комиссии по контролю за организацией и качеством питания 

на 2017-2018 учебный год.

	№

п/п
	мероприятия
	ответственные
	сроки
	Форма ведения контроля

	1
	Проверка готовности пищеблоков в группах к новому уч.году
	директор
	 01.09.2016г
	Акт готовности

	2
	Контроль за соблюдением санитарного состояния пищеблока
	Диетсестра

медсестра
	ежедневно
	журнал визуального производственного контроля по санитарно-гигиеническим требованиям

	3
	Контроль за качеством готовой продукции
	Диетсестра


	ежедневно
	Бракеражный журнал

	4
	Контроль суточной пробы  и условий хранения
	Диетсестра


	ежедневно
	Бракеражный журнал

	5
	Проверка технологии приготовления кулинарной продукции
	Диетсестра


	1 раз в полугодие
	Акт проверки

	6
	Контроль за соблюдением санитарных правил при мытье посуды
	Диетсестра


	1 раз в неделю
	Акт проверки

	7
	Проверка состояния торгово-технологического и холодильного оборудования
	Зам.директора по АХЧ
	Август
январь
	Акт проверки

	8
	Проверка соответствия веса отпускаемой продукции
	Ответст. 

за питание
	ежемесячно
	Акт проверки


Утверждено приказом 

     директора №122-од от 11.09.2017г
ГРАФИК РАБОТЫ
комиссии по контролю организации 

и качества питания в семейных группах

	№

п/п
	Ф.И.О.
	должность
	Часы работы

	1
	Пукий Ольга Ивановна
	Зам.директора по семьям
	8.30-11.30

	2
	Вануйто Ольга Владимировна
	Диетсестра школы
	09.00 – 15.00

	3
	Вакуленко Валентина Даниловна
	Медсестра школы
	8.30-13.00, 

15.00 – 17.00


ГРАФИК 

проведения текущих и генеральных уборок
на пищеблоках
	№

п/п
	Ф.И.О.
	сроки

	1
	Уборка пищеблоков проводится после каждого приёма пищи (согласно сан. правилам)
	ежедневно

	2
	Уборка столов производится после приёма пищи (согласно сан. правилам)
	ежедневно

	3
	Мытьё посуды после приёма пищи. Мытьё столов  с горячим мыльным раствором (согласно сан. правилам)
	ежедневно

	4
	Щётки для мытья инвентаря обрабатываются после использования
	ежедневно

	5
	Санитарная обработка технологического оборудования
	ежедневно

	6
	Санитарная обработка ветоши
	ежедневно

	7
	Генеральная уборка всех помещений с мытьём окон, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией
	ежемесячно


ПРИЛОЖЕНИЕ №1

АКТ

ПРОВЕРКИ САНИТАРНОГО СОСТОЯНИЯ НА ПИЩЕБЛОКЕ

в  Горковской МС(К)ОШИ № ____

	№
	СОДЕРЖАНИЕ
	РЕЗУЛЬТАТЫ

	1.1
	Газовая плита:

- чистота духовок;

- чистота плит;

- чистота стен около них
	

	1.2
	Холодильные камеры:

- своевременность разморозки;

- чистота обработки;

- температурный режим
	

	1.3
	Суточная проба:

- состояние ящичков;

- состояние банок;

- наличие крышек;

- правильность забора;

- своевременность сменяемости и наличие продукции 
	

	1.4
	Доски для вареной продукции:

- качество обработки;

- наличие маркировки;

- соответствие количественному требованию;

- наличие трещин, щербинок
	

	1.5
	Ножи для вареной продукции:

- качество обработки;

- наличие маркировки;

- соответствие количественному требованию;

- чистота ящиков;

- правильность хранения;

- качество заточки
	

	1.6
	Контрольные весы:

- состояние;

- правильность работы
	

	1.7
	Технологическое оборудование:

- санитарное состояние;

- рабочее состояние;

- маркировка
	

	1.8
	Состояние столов вареной продукции
	

	1.9
	Хранение хлеба:

- наличие тары;

- маркировка;

- состояние доски;

- наличие ножа с маркировкой
	

	1.10
	Хранение ветоши:

- наличие тары;

- наличие ветоши
	

	1.11
	Уборочный инвентарь:

- швабра с маркировкой;

- качество ветоши;

- правильность хранения
	

	1.12
	Состояние тазов для мытья посуды
	

	1.13
	Наличие маркированной посуды
	

	1.14
	Состояние шкафов, столов, штор, раковин 
	

	1.15
	Состояние мешочков для получения продуктов
	

	1.16
	Общее санитарное состояние пищеблока
	

	2
	Одежда:

- чистота;

- наличие головного убора;

- наличие полотенца для рук (2 полотенца);

- наличие халатов 
	


Дата ________________________       

Члены комиссии:  _____________  Пукий О.И.

                            _____________  Вануйто О.В.

                            _____________  Вакуленко В.Д.
1

