
Паспорт

харчоблоку закладу освіти

1. Статутна назва закладу Опорний заклад освіти «Ржищівська гімназія «Гармонія» Ржищівської міської ради, код ЄДРПОУ 24215337
2. Адреса   вул. Адмірала Петренка, 2, м. Ржищів Київська область, 09230
3.Прізвище, ім’я, по батькові директора закладу, телефон                                               Федорченко Наталія Володимирівна, 0502633783
4. Харчування дітей у закладі організовано (так/ні) так
5. Підприємство, яке є організатором харчування (за результатами тендерних торгів), його підпорядкування: відсутнє
6. Форма організації харчування (так/ні):

Комплексні раціони, приготування яких здійснюється на базі власного харчоблоку так
Комплексні раціони, приготування яких здійснюється на базі харчоблоку іншого закладу (конкретизувати якого), за наявності пункту роздатку готової продукції ні
Кейтеринг послуги (конкретизувати) ні
Лише буфетна продукція ні
Інше (конкретизувати) ні
7. Спосіб організації харчування (так/ні):
Харчоблок розрахований на власне виробництво страв з сировини, яка постачається до закладу; прийом їжі в їдальні закладу так
Харчоблок розрахований на власне виробництво страв з напівфабрикатів, які постачаються до закладу; прийом їжі в їдальні закладу ні
Харчоблок відсутній, прийом готових страв на пункті роздатку (їдальні) ні
Наявний лише буфет (буфетна продукція) ні
Відсутнє все вищенаведене, прийом їжі в навчальних приміщеннях ні
Інше (конкретизувати) ні
Буфет наявний для додаткового забезпечення харчовою продукцією ні
8. Проєктна потужність закладу 188 учнів
9. Фактична кількість учнів 210 учнів
10. Кількість учнів, які охоплені гарячим харчуванням 115, з них пільгових категорій 9; графік харчування: 11 год 05 хв – учні 5-9 класів, 12 год 00 хв – учні 1, 2 класів,

13 год 05  хв – учні 3, 4 класів.
11. Кількість учнів, які користуються буфетною продукцію (для закладів загальної середньої освіти) 0
12. Дата та № державної реєстрації потужності харчоблоку закладу r-UА-10-06-166 від 18.06.2018 р.,
 його розташування (підкреслити): в будівлі закладу, розташований у приміщенні за типовим проектом; в будівлі закладу, розташований у пристосованому приміщенні; в прибудові до закладу (єдиний будівельний комплекс); у окремо побудованій будівлі, інше 
13. Харчоблок загальною площею 74 кв.м, має в своєму складі набір приміщень площею: гарячий цех (кухня) 41 кв. м, приміщення для видачі їжі 1,5 кв. м, холодний цех 12 кв. м, м’ясо-рибний цех 4,1 кв.м, цех первинної обробки овочів_______, овочевий цех 3,6 кв. м, приміщення для миття кухонного посуду та столового посуду 4,5 кв.м, комори для сипучих продуктів 8 кв. м, овочів 3 кв. м, збереження продуктів, що швидко псуються з холодильними камерами 1,5 кв.м, завантажувальна_____, приміщення для зберігання тари 1,5 кв.м, кімната для персоналу , роздягальня для персоналу 3 кв.м,  вбиральня для персоналу на вулиці; їх стан задовільний
14. Поверхні стін, стелі, підлоги відповідають нормативним вимогам (так/ні)  так
15. Водопостачання (підкреслити): централізоване, підприємство з надання послуг водопостачання та водовідведення КП КПП м. Ржищів; локальне від артсвердловини, локальне від криниці з розводкою водогінної мережі до виробничих приміщень, децентралізоване - від криниці без розводки водогінних мереж___________
Стан водогінної мережі  задовільний
16. Гаряче водопостачання (централізоване, локальне) локальне 
функціонує справно (так/ні) так 
Забезпеченість гарячим водопостачанням достатнє (так/ні) так
17. Опалення (підкреслити): централізоване, локальне, пічне, 

його справність справне
18. Водовідведення (підкреслити): централізоване, локальне на малі очисні споруди, на вигріб, відсутнє взагалі
Стан мережі водовідведення задовільний
19. Вентиляція (підкреслити): загальнообмінна природня та (або) з механічним спонуканням, штучна загальна, штучна місцева від технологічного обладнання, від мийних ванн_________________________________________________________________
Стан системи вентиляції задовільний, функціонує справно (так/ні) так
20. Освітлення (підкреслити): природнє, штучне, захисною арматурою забезпечені всі освітлювальні прилади (так/ні) так
21. Забезпеченість харчоблоку:
	
	Потреба 

з урахуван

ням технологічних вимог
	Фактична кількість одиниць
	Відповідність вимогам, функціонує справно (так/ні)
	Примітка

(пропозиції щодо покращення)

	Холодильним обладнанням                             (холодильники побутові, холодильні шафи, холодильні камери, морозильні камери) 
	3
	2
	так
	Потрібно придбати 1 холодильник для молочної продукції

	Технологічним обладнанням:
	
	
	
	

	плити 
	         1
	1
	ні
	Потребує заміни

	електричні котли для води
	         2
	-
	
	Потрібно придбати

	духові шафи
	        1
	1
	ні
	Потребує заміни

	електричні сковороди  
	        1
	1
	ні
	Потребує заміни

	м'ясорубки (для сирої, готової продукції)
	        2
	1
	так
	Потрібно придбати одну для готової продукції

	картоплечистка
	         1
	-
	
	Потрібно придбати

	овочерізка
	          1
	-
	
	Потрібно придбати

	електрокип'ятильник    для забезпечення резервного гарячого  водопостачання
	-
	-
	-
	-

	Столи для 

обробки продуктів харчування
	       8
	6
	ні
	Потребують заміни,   2 придбати

	Шафи  
	      4
	2
	ні
	Потребують заміни, 2 придбати

	Стелажі
	     5
	3
	так
	Потрібно 2 придбати

	Палети
	     3
	3
	ні
	Потребують заміни

	Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні)
	     3
	1
	так
	Потрібно придбати 2 терезів для готової продукції 

	Кухонний посуд
	     52
	48
	так


	Потребує заміни

	Столовий посуд
	     220
	180
	так


	Потрібно поновлювати, бо б’ється

	Розроблювальний інвентар (дошки, ножі)
	    20
	20
	Так,
ні


	Потребує заміни

	Інвентар для забезпечення прибирання
	   5
	5
	так
	

	Інше:
	
	
	
	

	Ванни для миття посуду
	  4
	4
	ні
	Потребують заміни

	Умивальник
	  5
	3
	ні
	Потребують заміни

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


22. Наявність умов для дотримання правил особистої гігієни персоналом в кожному виробничому та складському приміщеннях (так/ні) так
23. Обідня зала: достатність посадкових місць (так/ні) так, наявність умов для дотримання дітьми правил особистої гігієни (так/ні)  так
24. Кількість працюючого персоналу 2; наявність у всіх працюючих відповідної освіти (так/ні) так, своєчасне та повне проходження персоналом обов’язкового медичного огляду та наявність особистих медичних книжок визначеного зразка (так/ні) так; забезпечення в достатній кількості всіх працюючих санітарним одягом (так/ні) так, проведення навчання з персоналом(так/ні) так
25. Дотримання технологічного процесу приготування готових страв відповідно до картотеки страв (так/ні) так
26. Дотримання вимог санітарного законодавства при поводженні з відходами(так/ні) так
27. Проведення заходів щодо запобігання проникненню шкідників: дезінсекція, дератизація, забезпеченість сітками, екранами (так/ні) так
28. Запровадження в закладі постійно діючих процедур, заснованих на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках (НАССР) (так/ні) ні
29. Перелік постачальників харчових продуктів (сировини), наявність державної реєстрації потужності з виробництва та/або експлуатаційного дозволу: так
ПрАТ «Кагма»;
ФОП , 
ФОП Трухан В. І., 
30. Примірне двотижневе меню погоджено територіальним управлінням Головного управління Держпродспоживслужби в Київській області (так/ні) так та асортимент буфетної продукції відповідає вимогам розділу 10 додатка 9 Державних санітарних правил і норм влаштування, утримання загальноосвітніх навчальних закладів та організації навчально-виховного процесу (ДСанПіН 5.5.2.008-01), затверджених постановою Головного державного санітарного лікаря України від 14.08.200 N 63 (так/ні) ні
31. Щоденний контроль за організацією харчування дітей проводиться відповідальною особою згідно з наказом (П.І.Б.) Федорченко Н. В., документація з організації харчування наявна, ведеться належним чином: 

· наказ про організацію харчування № 120 від 02.09.2019 р.
· журнал щоденного обліку дітей, які харчуються (так/ні) так
· журнал здоров’я працівників харчоблоку (так/ні) так
· щоденні меню-розкладки (так/ні) так
· картотека справ, технологічні картки (так/ні) так
· журнал обліку відходів (так/ні) так
· книга складського обліку (так/ні) так
· журнал виконання норм харчування (так/ні) так
· журнал бракеражу сирої продукції (так/ні)  так
· журнал бракеражу готової продукції (так/ні) так
· заявки на продукти (так/ні) так
· графіки і маршрути постачання харчових продуктів і сировини наявні (так/ні) так
· Інше (перерахувати)_____________________________________________________
32. Видача готових страв проводиться лише після зняття проби медпрацівником або за його відсутності іншою особою, відповідальною за організацію харчування, призначеною наказом керівника закладу (так/ні) так
33. Добові проби кожної страви раціону зберігаються протягом доби до закінчення аналогічного прийому їжі наступного дня (так/ні) так
34. Пропозиції (необхідні заходи) щодо покращення санітарно-технічного стану харчоблоку з метою приведення його у відповідність до діючих вимог чинного  законодавства – побудувати нове приміщення їдальні та забезпечити сучасним обладнанням: замінити електричну плиту, духову шафу, електричну сковороду, ванни для миття посуду, умивальники, столи для  обробки продуктів харчування, шафи, палети. Потрібно придбати кухонний та столовий посуд, холодильник для молочної продукції, електричний котел для води, м’ясорубку, овочерізку, картоплечистку, стелажі, терези, розроблювальний інвентар.
Дата складання паспорту     02.09.2020 р.
Підпис    ____________________________________Н. В. Федорченко
4

