Государственное бюджетное общеобразовательное учреждение Самарской области основная общеобразовательная школа им.П.В. Алексахина с.Красные Ключи м.Р. Похвистневский Самарской области
                     

                                                                             Приказ

                           от 30.08.2013г                                                      № 27/8-од

              
Об организации горячего питания в школе


В целях организации горячего питания в школе на должном уровне в 2013 – 2014 учебном году и качественного приготовления пищи, соблюдения всех норм и правил гигиены, в целях сохранения жизни детей

Приказываю:
1.Назначить по Ёгинскому филиалу ответственным за организацию горячего питания заместителя директора по УВР Бережкову Ф.С.

1.1. Организовать горячее питание  воспитанников, учащихся с 02.09.2013г.

1.2.Ответственным за работу с поставщиками продуктов,  введении документации назначить воспитателя Худяеву Людмилу Георгиевну.

1.3.По Красноключевской школе ответственным за питание , работу с поставщиками продуктов, введении документации назначить Трондину Светлану Анатольевну, кладовщика.      
1.4. Обеспечить школьную столовую продуктами питания с 1 сентября 2013 года

1.5.Установить время завтрака и  время обеда по Ёгинскому филиалу

завтрак воспитанников 9.15.-9.00, обед 12.20-12.40

Учащиеся (1-7,9кл) обед 11.20-11.35

по Красноключевской школе: первая смена

1-5 классы                       10.25.-10.35

6-9 классы                         11.15.-11.25

вторая смена

1-5 классы                        12.05.-12.20.

6-9 классы                         13.00-13.10                        

1.6. Дежурному учителю вести журнал готовой продукции с учётом выявления сроков реорганизации продуктов питания.
2 .Повару Бережковой Е.И.,и  Кудашкиной Т.М.:
провести все расчёты согласно существующим нормам, выполнения всех правил САН/ПИНа, иметь утверждённое перспективное меню на 10 дней, представлять ежедневный отчёт по израсходованным продуктам питания.
Организовать питание в школе в соответствии с правилами и нормами СанПиН 2.4,1.1249-10, которое должно быть полноценным, разнообразным по составу продуктов и полностью удовлетворять физиологические потребности растущего организма в основных пищевых веществах.
3. Возложить ответственность на воспитателя Худяеву Л.Г.,  Тродину С.А., кладовщика за:
4.1.разработку десятидневного меню на основе Примерного с учетом
физиологических потребностей детей в пищевых веществах и норм питания и согласование его с  Госсанэпиднадзором;
4.2. ежедневное вывешивание в уголке для родителей меню и рекомендуемого набора продуктов на завтрак и обед детям; 

4.3. составление ежедневного меню-требования установленного 

образца с учетом состояния здоровья детей с указанием выхода блюд для разного возраста;

4.4. организацию замены продуктов на равноценные по составу в соответствии с таблицей замены продуктов при отсутствии основных продуктов;

4.5. контроль правильной кулинарной обработки, выхода блюд и вкусовых качеств пищи;

4.6. контроль правильности хранения и соблюдения срока реализации продуктов;

4.7 снятие пробы и записи в специальном бракеражном журнале «Готовых блюд», оценки готовых блюд и разрешения их к выдачи;

4.8. ежедневный забор суточной пробы готовой продукции и правильное её хранение;

4.9. еженедельный подсчет продуктов питания по накопительной бухгалтерской ведомости;

4.10. ведение контроля  санитарного состоянием пищеблока, его оборудования,  инвентаря, посуды, их хранения, маркировки и правильного использования по назначению, их обработки. 

4.11. ежемесячно по ведомости бухгалтерского отчета сдавать недельные расчеты по питанию в бухгалтерию школы.

5. Создать бракеражную комиссию в составе: 1. ПотаповоЙ Н.В., учителя, дежурного учителя (согласно графика дежурства учителей в столовой), повара Кудашкиной Т.М.,по Ёгинскому филиалу  1.Бережковой Ф.И., зам по УВР ГБОУ ООШ с.Красные Ключи,Бережковой Е.И.,дежурный учитель

5.1 возложить на бракеражнуго комиссию ответственность за контроль и

закладку в котел продуктов питания.

6. Возложить ответственность на повара школьной столовой Кудашкину Т.М.. Бережкову Е.И.. за:

6.1. бесперебойную работу холодильно-технологического оборудования, 

оснащение кухонным инвентарём, посудой и моющими средствами;

6.2. сохранность и транспортировку продуктов питания, их хранение и 

сроки реализации;

6.3. хранение, маркировку, обработку и правильное использование по 

назначению инвентаря и посуды на пищеблоке;

6.4. правильное выполнение технологии приготовления 1-х и 2-х блюд, 

салатов, 

6.5. составление разнообразного меню;
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6.7. coBrioaeHne BPEMEHN C MOMEHTA MPUrOTOBNEHMUS MULLX 10 OTNYCKE U
HaxoXZaeHWe Ha ropsden nnute (He 6onee 2-x 4yacoB).
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7.2. cobriofeHne CaHUTapHO-TUIMEHNYECKNX YCINOBUA Npuema ML,

7.3.daopMMpoaaHMeqﬁfiﬁ%ngoo6cnwwsaHMﬂ y [ieTeli U NpaBun aTUKeTa,;

8. KoHntpon

OupexTop H.B. TpoHauHa

el S
T, N N SRS
‘-i’#o;”'?r?mo x WS/

Blifnny %

J01 %

W





