14

[image: image1.png]



ХАРКІВСЬКА ОБЛАСНА ДЕРЖАВНА АДМІНІСТРАЦІЯ 

ДЕПАРТАМЕНТ НАУКИ І ОСВІТИ 

ХАРКІВСЬКА СПЕЦІАЛІЗОВАНА ШКОЛА-ІНТЕРНАТ 

„ЛІЦЕЙ МІЛІЦІЇ” ХАРКІВСЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Вул.Тимурівців, 37, м.Харків, 61121, тел. 69-90-67

e-mail: liceymilicii@gmail.com р/р 35417001003027

НАКАЗ
Харків
30.08.2013









№ 127
Про організацію харчування

На виконання Законів України «Про освіту» (від 23.05.1991 р. №1060 –ХІІ із змінами і доповненнями), «Про загальну середню освіту» (від 13.05.1999 р. № 651-ХІV із змінами і доповненнями), «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення» (від 24.02.1994 р. № 4004-ХІІ із змінами та доповненнями), «Про охорону дитинства», «Про захист населення від інфекційних хвороб» (від 06.04.2000 р. № 1645-ІІІ із змінами і доповненнями), «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини» (від 23.12.1997 р. № 771/97-ВР із змінами та доповненнями), Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 р. №1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», наказу Міністерства охорони здоров’я та Міністерства освіти і науки України від 01.06.2005 р. № 242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах», 
наказу Міністерства охорони здоров’я та Міністерства освіти і науки України від 17.04.2006 р. №298/227 «Про затвердження Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах», Санітарних правил для закладів громадського харчування, враховуючи кондитерські цехи і заклади, які виробляють м’яке морозиво та з метою організації якісного харчування учнів та посилення контролю за використанням та збереженням продуктів харчування, прийомом якісної продукції, забезпечення повноцінного харчування учнів
НАКАЗУЮ:
1. Створити брокеражну комісію з питань харчування у складі:

– Дербеньова А.Г., директор, голова ради;

– Марчишина Т.А., головний бухгалтер, член ради;

– Меланков В.М., помічник директора з адміністративно-господарської роботи, член ради;

– Караєв І.Н., шеф-кухар, член ради;

– Пометун І.А., дієтсестра, член ради;

– Бондар М.М., бухгалтер з харчування, член ради;
– Дрозд О.В., інженер з охорони праці, член ради.

2. Дрозда О.В., інженера з охорони праці, призначити відповідальним за організацію харчування вихованців.
3. Затвердити:

3.1. Функціональні обов'язки відповідального за організацію харчування вихованців (додаток 1).

3.2. Правила особистої гігієни працівників харчоблоку їдальні ХСШІ «Ліцей міліції» (Додаток 2).

3.3. Правила приготування дезинфікуючих розчинів для харчоблоку та туалетів  ХСШІ «Ліцей міліції» (Додаток 3).
4. Дрозду О.В., відповідальному за організацію харчування. Пометун І.А., дієтсестрі, Караєву І.Н., шеф-кухарю організувати чотириразове харчування вихованців за окремим графіком (додаток 4).
Постійно

5. Вороновій В.В. заступнику директора з навчально-виховної роботи організувати харчування дітей пільгових категорій (за необхідністю)

У канікулярний час

6. Пометун І.А., дієтсестрі оновлювати інформаційний стенд у їдальні, в якому зробити наступні рубрики: щоденне меню, завірену копію даного наказу, розпорядок харчування, графік чергування вихователів та класних керівників у їдальні, основні норми харчування, інструкція наряду вихованців по кухні.
Постійно
7. Дрозда О.В., інженера з охорони праці, призначити відповідальною за проведення профілактичної дезінфекції, дезінсекції та дератизації.
8. Марчишиній Т.А., головному бухгалтеру, Дрозду О.В., відповідальному за організацію харчування, Пометун І.А., дієтсестрі, Бондар М.М., бухгалтеру, Караєву І.Н., шеф-кухарю здійснювати:
· замовлення продуктів харчування відповідно до потреби закладу за наявності сертифікатів якості, з обов’язковим зазначенням терміну реалізації і дати виготовлення з урахуванням терміну їх реалізації та кількості дітей, які відвідують заклад. Овочі та фрукти приймати тільки за наявності актів обстеження на наявність важких металів, нітратів та пестицидів і наявності акту на радіоактивність.

3 рази на тиждень

· надання попереднього щомісячного замовлення на продукти харчування до постачальників продуктів харчування відповідно до перспективного двотижневого меню. Частота завезення продуктів, у тому числі продуктів, що швидко та особливо швидко псуються (м'ясо, риба, сир, сметана тощо), повинна суворо відповідати термінам реалізації та умовам зберігання продуктів, що швидко та особливо швидко псуються.

1 раз на місяць
· розрахунок продуктів харчування — за натуральними нормами харчування у дитячих будинках, загальноосвітніх школах-інтернатах, інтернатах у складі загальноосвітніх навчальних закладів, професійно-технічних навчальних закладах (додаток 4 до постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 р. №1591)

Постійно

· складання перспективного двотижневого меню на зимово-весняний і літньо-осінній періоди року окремо, погоджувати його з СЕС ВОЗ ГУМВС України в Харківській області і надавати на затвердження директору.

Кожні два тижні

· складання щоденного меню — до 16.00.

Кожного дня

· контроль стану обіднього залу

Кожного дня

· контроль наявності миючих засобів на харчоблоці
Кожного дня

· контроль за тим, щоб до складу меню входили молочні продукти, овочі, фрукти, соки

Постійно

· контроль за якістю виготовлення продукції харчування з занесенням висновків до журналу

Постійно

· контроль за економним використанням електроенергії та води на харчоблоці

Постійно

· аналіз харчування учнів

Кінець кожного місяця

8. Дієтсестрі Пометун І.А., бухгалтеру Бондар М.М., вести:

· Журнал закладки продуктів до котла

· Накопичувану відомість, технологічні картки

· Журнал бракеражу сирої продукції

· Журнал обстеження працівників харчоблоку

9. Відповідальному за організацію харчування Дрозду О.В., бухгалтеру Бондар М.М., дієтсестрі Пометун І.А., шеф-кухарю Караєву І.Н., комірнику Олішевці Н.М. забезпечити:

· Завіз продуктів харчування, належне зберігання продуктів харчування у продуктовій коморі, контроль за роботою холодильного обладнання

Постійно

· Якісне приготування їжі і закладку продуктів згідно меню-розкладки, збереження продуктів харчування на харчоблоці

Постійно

· Наявність двотижневого запасу продуктів харчування тривалого терміну зберігання, враховуючи можливі перебої у постачанні продуктів харчування
Постійно

· Видачу готових страв тільки після зняття проби медпрацівником або при його відсутності відповідальним за організацію харчування, призначеним наказом керівника закладу (кухар не може бути відповідальним за зняття проб). Медпрацівник або особа, відповідальна за організацію харчування дітей, знімає пробу безпосередньо з казана за 30 хвилин до видачі їжі після рівномірного перемішування страви в об'ємі не більше однієї порції відповідно до переліку страв, які наведено у меню-розкладці, і при тій температурі, при якій уживається страва. При цьому визначають фактичний вихід страв, їх температуру, смакові якості, консистенцію, запах. Кожну частину страви оцінюють за такими критеріями: готовність, форма нарізки, відповідність рецептурі (наявність складових частин страви, у тому числі моркви, цибулі тощо, в котлетах - хліба), наявність сторонніх домішок (погано перебрана крупа, погано почищені овочі тощо). Зняттю проби не підлягають продукти промислового виробництва - сосиски, тверді сири, кондитерські вироби (цукерки, вафлі, печиво тощо), хліб, масло вершкове, фрукти, ягоди. Оцінюється тільки вага порції цих продуктів.
Щоденно

· Наявність необхідного посуду на харчоблоці, використання його суворо за призначенням.
10. Вороновій В.В., заступнику директора з навчально-виховної роботи, організувати:

· Подання заявок на харчування відповідно кількості вихованців, що харчується.
Кожного дня до 9.30
· Контроль за складанням меню та відповідними розрахунками калорійності.
Постійно
· Контроль за закладкою сирої продукції, а також за виходом готової продукції згідно меню, брати проби готової продукції, давати дозвіл на видачу їжі вихованцям

Постійно

· Контроль за С-вітамінізацію страв

Постійно

· Інформування батьків вихованців про принципи раціонального харчування на батьківських зборах, індивідуальних консультаціях з метою додержування принципу наступності, єдності вимог у навчальному закладі і в родині
Протягом року
12. Контроль за виконанням наказу залишаю за собою.
Директор








А.Г. Дербеньова

Воронова, 69-90-67
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до наказу Харківської спеціалізованої 

школи-інтернату «Ліцей міліції»

Харківської обласної ради
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ФУНКЦІОНАЛЬНІ ОБОВ’ЯЗКИ

відповідального за організацію харчування вихованців

№ 40

Дрозда Олега Володимировича
(прізвище, ім’я. по батькові)

1. Загальні положення

1.1. Обов’язки розроблені на підставі тарифно-кваліфікаційних вимог щодо обсягу робіт, що виконуються.

1.2. При складанні функціональних обов’язків враховані рекомендації з організації роботи в закладах освіти, підпорядкованих Міністерству освіти і науки України.

1.3.Функціональні обов'язки  є основним документом, що регламентує роботу відповідального за організацію харчування вихованців.

1.4. Відповідальний за організацію харчування вихованців призначається директором закладу. 

1.5. Безпосереднім керівником є директор.

1.6. Безпосередні підлеглі – відсутні.

1.7. У своїй роботі відповідальний за організацію харчування керується Конституцією і законами України, рішеннями вищестоящих органів управління освітою, статутом і наказами по закладу, правилами внутрішнього трудового розпорядку, що діють в закладі, цією функціональною інструкцією, а також розпорядженнями заступника директора з навчально-виховної роботи.

1.8 Кваліфікаційні вимоги – вища економічна освіта або спеціальна освіта та стаж роботи в галузі освіти за професією 3 роки.

2. ФУНКЦІОНАЛЬНІ ОБОВ’ЯЗКИ

2.1. Координація діяльності з роботою  медичного персоналу щодо контролю  за  харчуванням  дітей.

2.2. Відпрацювання режиму і графіка харчування дітей; 

2.3. Відпрацювання режиму чергування  педагогічних  працівників  в обідній залі.

2.4. Опрацювання інформації  щодо кількості дітей,  які потребують харчування.

2.5. Участь у  бракеражі готової  продукції  (за  відсутності  медичного  працівника).

2.6. Контроль  за  додержанням  дітьми  правил особистої гігієни та вживанням готових  страв.

2.7. Контроль  за санітарно-гігієнічним станом обідньої зали. 

2.8. Робота з постачальниками продуктів харчування і  продовольчої сировини.

2.9. Приймання  продуктів  харчування  і продовольчої сировини гарантованої  якості.

3. права

3.1. Вносить пропозиції щодо вдосконалення роботи з організації харчування вихованців у закладі. 

3.2 Вносить пропозиції адміністрації закладу з питань покращення умов праці.

4. відповідальність

4.1 Несе відповідальність за не виконання розпоряджень адміністрації.

4.2. Несе персональну відповідальність за недостатню якість і не своєчасність виконання функціональних обов’язків.

4.3. Несе персональну відповідальність за збереження здоров’я та життя вихованців в процесі виконання своїх функціональних обов’язків.

5. повинен знати

5.1. Закони, постанови, розпорядження, накази, методичні, нормативні та інші законодавчі акти України з питань організації і проведення навчально-виховного процесу. 

5.2. Правила експлуатації обчислювальної техніки. 

5.3. Основи використання комп’ютерної техніки та оргтехніки.
6. Охорона праці

6.1. Проходить навчання і перевірку знань  з питань охорони праці та безпеки життєдіяльності в комісії закладу, чи у курсових комбінатах, які мають відповідні ліцензії при прийомі на роботу та періодично (раз на три роки).

6.2. Застосовує в своїй роботі вимоги законів України  та інші нормативно-правові акти з питань охорони праці, пожежної безпеки, електробезпеки, техніки безпеки, промислової санітарії та безпеки життєдіяльності та враховувати зміни до цих документів.

6.3. Може брати участь у проведені оперативного адміністративно-громадського контролю за станом охорони праці, пожежної і радіаційної безпеки та безпеки життєдіяльності.

6.4. Вносить питання охорони праці, пожежної і радіаційної безпеки та безпеки життєдіяльності в навчальні і методичні посібники та інші внутрішні нормативні документи і документи, що використовуються в закладі.

6.5. Складає відповідні акти про щорічний огляд і приймає участь у проведенні іспитів на навантаження ігрового обладнання і інвентарю, а також проведенні випробувань на міцність кріплення спортивного обладнання, стендів та іншого інвентарю тощо.

6.6. Поширює серед працівників закладу передовий досвід з охорони праці, пожежної і радіаційної безпеки та безпеки життєдіяльності.

6.7. Може брати участь у розробленні окремого розділу «Охорона праці» колективного договору (угоди).

6.8. Може брати участь і бути членом комісії з розслідування нещасних випадків, що трапились з працівниками закладу.

6.9. Може брати участь і бути членом комісії з розслідування нещасних випадків, з учнями, що сталися в навчальному процесі.

Розробив








Директор






А.Г.Дербеньова

ознайомлений
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ПРАВИЛА

особистої гігієни працівників харчоблоку їдальні 

ХСШІ «Ліцей міліції»

1. Дані Правила розроблені з метою попередження забруднення продукції шкільної їдальні збудниками інфекційних хвороб та є обов’язковими до використання у ХСШІ «Ліцей міліції».

2. До роботи на харчоблоці допускаються особи з числа штатних працівників їдальні, які проінструктовані з питань охорони праці, виробничої санітарії, пройшли медичний огляд та ознайомились з даними Правилами.

3. Забороняється допускати на харчоблок працівників, які мають гострі інфекційні захворювання, не дотримуються особистої гігієни, або осіб, які не є працівниками їдальні.

4. Перед початком роботи необхідно одягти спецодяг, змінне взуття, волосся сколоти та підібрати під головний убір, або хустину. Переодягання, зачісування волосся проводиться за межами виробничого цеху у спеціально відведеному місці.

5. Руки працюючих необхідно постійно тримати у чистоті. Забороняється носити на руках прикраси та наручні годинники. Нігті мають бути підстрижені коротко, слід систематично (за межами харчоблоку) робити виробничий манікюр.

6. Перед початком роботи працюючим необхідно ретельно вимити руки з милом та продезінфікувати слабким (0,2%-ним) розчином хлорного вапна, або хлораміну.

7. Після кожної виробничої операції, а також після відвідування загальношкільних приміщень, туалету руки ретельно миються з милом та дезінфікуються.

8. Місце для миття та дезинфекції рук працівників повинне бути обладнане рукомийником та знаходитись поза виробничим цехом.

9. Забороняється виконувати роботу працівникам, які мають виразки, або відкриті рани на руках. При виникненні поранення слід негайно припинити роботу та надати першу медичну допомогу.

10. Працівники повинні дотримуватись гігієни ротової порожнини. Необхідно вдома двічі (вранці та ввечері) чистити зуби з використанням зубної щітки та пасти. При виникненні захворювання зубів слід негайно звернутися до стоматолога. 

11. Робочий спецодяг працівників підбирається згідно розміру та має бути постійно чистим і випрасуваним. У міру забруднення, але не рідше 2-х разів на тиждень, одяг необхідно прати.

12. Змінне виробниче взуття має бути зручним, з задником, на гумовій неслизькій підошві, з низьким каблуком. Забороняється його використовувати для відвідин загальношкільних приміщень, а також туалету.

13. Підлога, столи, обладнання харчоблоку по завершенню виробничого процесу миється та дезінфікується. Інвентар для прибирання приміщень їдальні повинен відповідно промаркований.

14. Виробничий одяг, інвентар для прибирання зберігається у окремому місці за межами виробничого цеху.
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ПРАВИЛА

приготування дезинфікуючих розчинів для харчоблоку та туалетів 

ХСШІ «Ліцей міліції»
1. Розчин хлорного вапна використовується для дезинфекції туалетів та підлоги під час прибирання, а також для дезинфекції рук прибиральниці туалетів.

2. Готують освітлений (маточний розчин) хлорного вапна: 1 кг сухого хлорного вапна розводять у 9 л. холодної води (хлорне вапно подрібнюють дерев’яної лопаткою в емальованому посуді з кришкою, або в скляному бутлі з притертим корком). 

3. Відстоюють суміш протягом доби. 

4. Зливають одержаний розчин в темний скляний посуд, закривають корком (так одержують 10% розчин хлорного вапна, який можна зберігати 10 діб у темному місці). 

5. На етикетці ставлять дату виготовлення розчину, його концентрацію, а також посаду і прізвище особи, яка приготувала даний розчин; 

6. У день використання готують робочий розчин неохлору: 

	Концентр. неохлору (%)
	Кількість неохлору (мл.)
	Об’єм води

(л.)

	0,5 (дезинф. рук)
	20
	9,8

	1,5 (туалети, підлога)
	56
	9,8


7. Розчин хлораміну використовується для дезинфекції обладнання та посуду харчоблоку їдальні, а також рук працівників харчоблоку.

8. Розчин хлораміну можна зберігати протягом 15 діб у скляному посуді з притертим корком. 

9. Для поточної дезинфекції використовується неохлор. 
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Графік харчування вихованців Харківської спеціалізованої 
школи-інтернату «Ліцей міліції» Харківської обласної ради 
на 2013/2014 навчальний рік

	№ п/п
	Найменування прийому їжі
	Час прийому їжі
	Відповідальні
	Примітки

	1.
	Сніданок І
	07.30-8.15

	Вихователі (за окремим графіком)
	

	2.
	Обід
	12.30-14.00
	Класні керівники 
	

	3.
	Полудень
	15.20-15.40
	Вихователі (за окремим графіком)
	

	4.
	Вечеря
	18.30-19.30
	Вихователі (за окремим графіком)
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