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        О  ШКОЛЬНОМ

       БУФЕТЕ-РАЗДАТКЕ


1.  ОБЩИЕ  ПОЛОЖЕНИЯ.

1.1. Буфет-раздатка обеспечивает горячее питание учащихся школы I и II смены.

1.2. Работа буфета-раздатки организуется на основании договора между Комитетом по образованию Центрального района г. Волгограда и ООО «Пять с плюсом».

1.3. Буфет-раздатка является структурным подразделением школы и  строит свою работу в соответствии с режимом ОУ во взаимодействии с администрацией, медицинской службой при содействии педагогического коллектива школы.

1.4. Администрация школы предоставляет  помещение,  мебель  и  технологическое оборудование  для буфета-раздатки.

2. ТРЕБОВАНИЯ  К  ОРГАНИЗАЦИИ  ПИТАНИЯ  УЧАЩИХСЯ.

2.1. По желанию родителей учащимся может быть предоставлен завтрак и обед. Учащиеся групп продленного дня обеспечиваются по месту учебы двухразовым горячим питанием (завтрак и обед),  а при длительном пребывании в школе и полдником.

2.2. Организация и рацион питания учащихся в общеобразовательных  учреждениях подлежат обязательному согласованию с органами Роспотребнадзора.

2.3. При организации питания школьников следует руководствоваться гигиеническими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного питания, включая кондитерские цехи, и организациям, вырабатывающим мягкое мороженое, к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов, к организации рационального питания учащихся в общеобразовательных школах.

2.4. О случаях появления в школе пищевых отравлений и острых кишечных инфекций среди учащихся и персонала в установленном порядке информируются территориальные центры Роспотребнадзора.

2.5. В питании учащихся общеобразовательных учреждений не используются:

· фляжное, бочковое, не пастеризованное молоко без тепловой обработки (кипячения);

· творог и сметана в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют в виде запеканок,  сырников,  ватрушек,  сметану используют в виде соусов и в первое блюдо за 5-10 мин. до готовности);

· молоко и простокваша «самоквас» в натуральном виде,  а также для приготовления творога;

· зеленый горошек без термической обработки;

· макароны с мясным фаршем (по-флотски), блинчики с мясом, студни, окрошка, паштеты, форшмак из сельди, заливные блюда (мясные и рыбные);

· напитки,  морсы без термической обработки,  квас;

· грибы;

· макароны с рубленым яйцом, яичница-глазунья;

· пирожные и торты кремовые;

· жареные во фритюре пирожки,  пончики;

· неизвестного состава порошки в качестве рыхлителей теста.

2.6. Требования к соблюдению правил личной гигиены сотрудниками пищеблока. К работе на пищеблок допускаются здоровые лица, прошедшие медицинский осмотр в соответствии с действующими приказами и инструкциями,  а также прослушавшие курсы по гигиенической  подготовке со сдачей зачета.



Контроль за соблюдением сроков прохождения медосмотров возлагается на медработника школы.  На каждого работника заводится личная медицинская книжка, в которую вносят результаты медицинских обследований,  сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях,  о сдаче санитарного минимума.


2.7.  Школа обеспечивает дежурство учителей и учащихся по столовой.



3.  ТРЕБОВАНИЯ   К   ПЕРСОНАЛУ   БУФЕТА-РАЗДАТКИ.


3.1. Персонал предприятия общественного питания обязан соблюдать следующие правила личной гигиены:

· приходить на работу в чистой одежде и обуви;

· оставлять верхнюю одежду,  головной убор,  личные вещи в гардеробной;

· коротко стричь ногти;

· перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом, желательно дезинфицирующим;

· при появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции,  а также нагноений, порезов, ожогов сообщить администрации и обратиться в медицинское учреждение для лечения;

· сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника.



4.  МЕДИЦИНСКИЙ   И   ОБЩЕСТВЕННЫЙ   КОНТРОЛЬ.


4.1. Ежедневно перед началом смены медработник проводит у всех работающих осмотр открытых поверхностей тела на наличие гнойничковых заболеваний.   Лица с гнойничковыми заболеваниями кожи,  нагноившимися порезами,  ожогами,  ссадинами,  а также с катарами верхних дыхательных путей к работе не допускаются,  а переводят на другую работу.  Результаты осмотров заносятся в журналы установленной формы.


В  пищеблоке должна быть аптечка с набором медикаментов для оказания первой помощи.


4.2. В целях организации контроля со стороны общественности в школе назначается ответственный за организацию питания школьников и формируется комиссия по инициативе профсоюзного комитета.

