Інструктивно-методичні рекомендації для кухонних працівників в літніх таборах
Гігієнічні вимоги до утримання приміщень харчоблоку

Всі приміщення їдальні необхідно щодня ретельно прибирати.

Щотижня з використанням миючих засобів повинні проводитися миття стін, освітлювальної арматури, чищення скла від пилу, кіптяви тощо.

Прибирання обідніх залів проводити після кожного прийому їжі. Інвентар для прибирання повинен бути промаркованим, закріпленим за окремими приміщеннями і зберігатися чистим.

При чергування на кухні і в їдальні не допускаються діти до готування їжі, чищення варених овочів, роздачі готової їжі, різання хліба, миття посуду, розносу гарячої їжі.

З метою попередження спалахів інфекційних захворювань в ДЗВ рекомендує не залучати дітей до чергування в їдальні, так як діти можуть бути джерелом інфекції.

Гігієнічні вимоги до організації харчування

Столи, призначені для обробки харчових продуктів, повинні бути з нержавіючої сталі або дюралюмінію.

Допускаються столи, покриті оцинкованим залізом із заокругленими кутами (тільки для обробки сирого м’яса і риби). Для приготування тіста повинні бути столи з дерев’яних твердих порід (дуб, бук, ясен, береза) без щілин, гладко стругані.

Дошки та ножі повинні бути промарковані: «СМ» - сире м’ясо, «ВМ» - варене м’ясо, «СР» - сира риба, «ВР» - варена риба, «ОС» - овочі сирі, «ВО» - варені овочі, «Г» - гастрономія, «Х» - хліб.

Після миття і просушування дошки зберігають безпосередньо на робочих місцях, поставлені ребром або в підвішеному стані.

Схема постачання, транспортування

      Транспортування харчових продуктів необхідно проводити в

умовах, що забезпечують їх зберігання і запобігання від забруднення.  Транспортування продуктів, що особливо швидко псуються, повинно проводитись у закритій маркірованій тарі. У теплу пору року  транспортування  повинно проводитись в ізотермічному транспорті при наявності льоду не більше 3 годин, без льоду - не більше 1 години.

      Транспорт для перевезення продуктів повинен мати санітарний

паспорт, що видається органами санепідслужби не більше, як на півроку. У паспорті зазначається номер автомашини,  прізвище відповідального  за  санітарний  стан транспорту, обладнання, наявність санітарного огляду. 
      Транспортні засоби для перевезення харчових продуктів не повинні використовуватися для перевезення інших товарів і повинні дотримуватися їх чистоти.

      Тара, у якій привозять продукти з бази,  повинна  бути промаркірована  і  використовуватися  тільки за призначенням. Клейончасті й інші мішки, металічні та дерев'яні ящики, діжки, бідони, фляги і контейнери з полімерних матеріалів і т. ін. Після використання необхідно очищати, промивати водою з 2% розчином кальцинованої соди (20 г препарату на 1 л води), обливати кип'ятком, висушувати і зберігати у місцях, неприступних для забруднення.

Дотримуватися надання переваги місцевим виробникам, не допускати надходження продуктів харчування та сировини від посередницьких структур. Використовувати лише натуральні продукти харчування. Не допускати використання заборонених продуктів.

     Схема постачання продуктів харчування, повинна бути затверджена директором школи і погоджена в Лубенському міжрайонному управлінні Головного управління Держсанепідслужби у Полтавській області

Харчові продукти

     Харчові продукти, що поступають  на  харчоблок,  повинні відповідати  вимогам  нормативно-технічної  документації  і супроводжуватися документами, що встановлюють їх якість.  

     Не допускається  приймати харчові продукти без супроводжувальних

документів, з минулим строком зберігання, з ознаками псування. У супроводжувальних документах про якість продуктів, які особливо швидко псуються, повинні бути вказані дата і година випуску продукту, а також година і дата його кінцевого строку зберігання.

    Супроводжувальні документи (товарно-транспортна накладна, якісне

посвідчення, сертифікат) необхідно зберігати до кінця реалізації продукту, контроль за якістю поступаючих на харчоблок продуктів, що швидко псуються, відображується в журналі по формі.
Організація дієтичного харчування

     Призначає дієтичне харчування дітям лікар.

     Практично для всіх дітей диспансерної групи найбільш прийнятною є дієта № 5, що може бути використана як основа для дієти № 7 (з деякими обмеженнями солі) і дієти № 8.

     Щоденно треба залишати добову пробу готової продукції. Відбір і зберігання добових проб проводиться під контролем медичних працівників. Посуд для проб повинен бути стерильний, скляний з кришкою, проби зберігаються у спеціально відведеному в холодильнику місці при температурі від +2 до +6 ◦С.

      Категорично забороняється використовувати залишки їжі від попереднього прийому, а також приготовану напередодні їжу.

      Видача готової продукції здійснюється тільки після контрольних проб членами бракеражної комісії. У бракеражному журналі готових страв необхідно відзначити закладання основних продуктів, зняття проби і дозвіл на видачу.

      При порушенні технології виготовлення їжі, а також у випадку неготовності, блюдо до видачі не дозволяється до усунення виявлених кулінарних недоліків.
