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перевірки стану організації харчування учнів у ЗШ №22

від 12 жовтня 2016 року









Підстава: наказ Департаменту освіти та науки Івано-Франківської міської ради від 04.10.2016р. № 408 «Про вивчення питання «Стан організації харчування учнів у загальноосвітніх навчальних закладах міста Івано-Франківська»

Встановлено наступне.

Послуги з організації гарячого харчування надає приватний підприємець Руміш Валентина Іванівна (Договір від 25.01.2016р. № 1).

Відповідальні за організацію харчування учнів: Грицко Л.Ю., заступник директора з виховної роботи, Поляцко А.О. , заступник директора з навчально-виховної роботи, Кучеренко Н.В., соціальний педагог (наказ від 
02.09.2016р. № 96 «Про організацію харчування учнів 1-11 класів ЗШ № 22 у 2016-2017н.р.» ).

Забезпечення учнів 1-11 класів гарячим харчуванням 

	
	Забезпечено учнів 1-11 класів гарячим харчуванням

за кошти міського бюджету
	Кількість

батьків увільнених від оплати за харчування на ГПД

на:


	Кількість учнів, які харчуються

за кошти приватних підприємців


	Кількість учнів, котрі харчуються за кошти батьків

	Всього учнів 

1-11 кл.

у ЗНЗ
	Всього учнів 

1-11 кл.
	З них:

 діти –сироти, позбавлені батьківського піклування
	З них: 

діти із малозабез-печених сімей
	З них: 

діти статусу ЧАЕС
	З них:

діти, батьки яких є учасниками АТО
	З них:

діти із мало-

спромож-

них сімей
	100%
	 50%
	
	

	1564
	151 (9,7%)
	10
	67
	10
	30
	25
	9
	22 0
	2
	745 (52,7 %)


Організація харчування учнів у ЗНЗ

	Питання, які підлягали контролю
	Результати контролю

	Робота ЗНЗ з організації харчування в річному плані. 
Паспорт шкільної їдальні.
	У річному плані роботи школи (розділ10 «Охорона здоров’я та життя дітей. Охорона праці») заплановані заходи з питань організації харчування учнів. На кожен місяць навчального року заплановано вивчення питання щодо якості харчування учнів. Вказана форма узагальнення даного виду контролю – тільки аналіз.

Паспорт шкільної їдальні потребує оновлення.

	Ведення документації з організації харчування учнів. 


	Наявний куток споживача. Інформації про організацію харчування змінного характеру. Висвітлені матеріали до Тижня культури  здорового харчування учнів.

Запроваджено випуск інформаційного вісника «Шкільний вісник».

У книзі відгуків та пропозицій наявні з 01.09.2016р. 7 записів -  слів подяки за організацію харчування.

	Організація постачання продуктів харчування та продовольчої сировини


	Укладено список постачальників продуктів харчування та продовольчої сировини. 

Усі  договори систематизовані в окремій папці.

	Нормативно-технологічна документація

	Примірне двотижневе меню для учнів 1-4 класів, 5-11 класів погоджене в.о начальника Держпродспоживслужби в м.Івано-Франківську Сендецьким М.П. 26.08.2016р. та затверджено директором школи Калинюком М.В.31.08.2016р.

Щоденне меню-розклад складено відповідно до примірного двотижневого меню.  

Калькуляційні картки, журнал відходів  ведуться згідно з вимогами.

Встановлено, що  у журналі бракеражу сирої продукції  вказано, що сосиски придбано у  ТЦ «Метро», а супровідні документи - від постачальника Степуляк О.М. на сосиски «Оригінальні» від ПП «Багнет».

Рекомендовано:

-систематизувати сертифікати якості продуктів харчування;

- у журналі бракеражу сирих продуктів вести записи про час надходження продуктів харчування, номер супровідного документу, вказувати дату реалізації продуктів харчування;

- вчасно проводити бракераж сирих продуктів харчування (записи у журналі датовані 10.10.2016р.)

	Аналіз щоденного меню: 

Сніданок -  11,00 грн.

 Обід  -          13,70 грн.


	Аналіз меню СНІДАНОК на 12.10.2016р.

Назва страви 

у двотижневому

меню
Вихід 

 (грами)
Назва страви у меню-розкладі

сніданок
Вихід 

(грами)
Ціна
Контрольна порція (грами)
Порції, видані учням (грами)
Салат «Асорті»

30

Салат «Асорті»

30

0,27

45

40

Каша гречана

100

Каша гречана

100

4,00

115

150

Печінка

по-строганськи

25/25

Печінка

по-строганськи

25/25

5,05

45

60

Хліб

50

Хліб

50

0,68

50

50

Чай з лимоном

200

Чай з лимоном

200

1,00

200

200

Вартість сніданку

11,00

Спостерігається невідповідність виходу страв у грамах у контрольній порції та порції, виданій учням для споживання (каша гречана – 50г , печінка, салат -  10г на користь дитини).

Націнка на готову продукцію (40%) відповідає встановленим граничним торговельним надбавкам.

Вільний вибір страв становить 9 найменувань.

	Дієтичне харчування
	Складено список учнів, котрі потребують дієтичного харчування. За списком – 56 учнів. Заяв від батьків щодо надання послуг з дієтичного харчування не надходило, тому дієтичне харчування не організовано.

	Проведення С-вітамінізації
	С-вітамінізація перших та третіх страв не проводиться. Основна причина – відсутність коштів на закупівлю аскорбінової кислоти.



	Видача готових страв та продуктів харчування


	Медичним працівником Франчук У.В. проведено бракераж готової продукції, про що свідчить запис у журналі бракеражу готової продукції («сніданок дозволено до видачі»). 

Графік видачі готових страв складено та дотримується.

Поряд з столом для видачі готової продукції наявна контрольна порція, циклічне та денне меню з виходом страв та вказаною ціною.

Температурний режим страв дотримується.

Добова порція зберігається відповідно до  вимог.

	Асортимент буфетної продукції 

	Аналіз асортименту буфетної продукції

№

Назва буфетної продукції 

Кількість

1.

Вітамінізовані напої

3

2.

Фрукти 

2

3.

Вітамінізовані страви (салати)

3

4.

Асортимент виробів власного виробництва (випічка)

5

5.

Асортимент кондитерських виробів (фасована продукція)

7

6.

Бутильована негазована вода

1 «Девайтіс»

7. 

Кип’ячена вода з лимоном

1

 Асортимент шкільного буфету погоджено в.о начальника Держпродспоживслужби в м.Івано-Франківську Сендецьким М.П. 26.08.2016р. та затверджено директором школи Калинюком М.В.31.08.2016р.

Аналіз асортименту буфету  свідчить, що серед представлених назв та продуктів відсутні у реалізації бутерброд з сиром та ковбасою, хліб з маслом вершковим та сиром твердим, хліб із котлетою, шніцелем або біфштексом рубленим, які виготовляються  на харчоблоці.

 Салати, фрукти  зберігаються у діючій холодильній вітрині. Наявні цінники.

Вироби власного виробництва становлять 4%  від загальної кількості продуктів харчування, які реалізуються через буфет. Вагові норми дотримуються. Уся випічка зберігається в індивідуальному упакуванні.

Спостерігається перевага фасованої продукції (32%).

Вітамінізовані страви становлять 36%

Термін реалізації продуктів харчування в межах норми.

	Стан харчоблоку


	Продукти харчування зберігаються згідно з прийнятою класифікацією щодо  умов зберігання.

Усе холодильне обладнання (2 холодильники та 1 морозильна камера) у робочому стані. Санітарний стан холодильного обладнання – задовільний. Товарне сусідство не порушене. Проводиться своєчасне розморожування. Ведеться журнал обліку температурного режиму, записи проводяться своєчасно. Продукти харчування зберігаються у відповідній тарі з визначеною датою придбання.

Кухонний та столовий посуд у достатній кількості. Виявлені поодинокі надщерблені тарілки та горнятка.

Правила миття кухонного та столового посуду витримуються.

Миючі та дезінфікуючі засоби наявні  в достатній кількості.

Працівники забезпечені спецодягом Медичний огляд усіма працівниками пройдений вчасно згідно з вимогами чинного законодавства.

Рекомендовано:

- забезпечити належні умови для окремого зберігання спецодягу;

- оновити  решітку для просушування столового посуду;

- замінити ванну для миття кухонного посуду;

- створити умови для зберігання хліба та хлібобулочних виробів;

- промаркувати та упорядкувати місце для  зберігання інвентаря для прибирання;

- своєчасно здійснювати заміну пощербленого столового посуду. 

	Організація санітарно-освітньої роботи 
	Санітарно-просвітницьку роботу здійснює медична сестра Франчук Уляна Василівна. 

У річному плані роботи медичного працівника наявний розділ 8 «Санітарно – просвітницька робота». 

Серед основних заходів: проведення бесід, лекції з учнями, батьками, педагогічними працівниками та працівниками харчоблоку, конкурси шкільних плакатів «Харчування – запорука здоров’я».

Відзначено активну роботу медичного працівника  у період проведення Тижня культури здорового харчування (виготовлено санітарний бюлетень «Харчування – запорука здоров’я школяра», щодня – бесіди «Раціональне харчування учнів», «Вітаміни та їх вплив на організм дитини», «Їжа – джерело здоров’я» та інші з вихованцями школи з залученням лікарів – педіатрів МДКЛ.

Рекомендовано затвердити план роботи завідувачем відділенням № 6 МДКЛ.

	Дотримання Правил техніки безпеки в шкільних їдальнях. 
Умови харчування дітей


	Правила техніки безпеки в шкільній їдальні дотримуються. 

Організовано чергування старшокласників у їдальні. 

Рекомендовано: 

- провести атестацію робочих місць (приватний підприємець Руміш В.І.);

- забезпечити чергових учнів відповідним одягом;

- щодня проводити з черговими учнями інструктаж з техніки безпеки. 

	Матеріально-технічне забезпечення.

	До початку 2016-2017н.р. проведено ремонт обідньої зали, придбано нові меблі (столи та лави), замінено світильники.

Заплановано у 2016р. здійснити заміну вікон на металопластикові.

Потребують заміни: електроплити, духова шафа, плитка для покриття підлоги та стін на харчоблоці.

	Діагностичні дослідження

Відбір зразків продукції для проведення випробувань на визначення показників: фізико-хімічних;мікробіологічних
	Здійснено відбір зразків продукції: 
- обіду - на калорійність;

- готової страви - на мікробіологічне дослідження, на якість термічної обробки;

- 10 змивів - на наявність санітарно-показової мікрофлори 


