Вимоги до видачі готових страв

1. Видача готових страв здійснюється безпосередньо після закінчення їхнього приготування та бракеражу готової продукції. 

2. Для організації обслуговування учнів із забезпечення їх гарячим хар​чуванням рекомендується попередньо сервірувати столи, у тому числі сільничками і серветницями. 

3. Перед серві​руванням столів та вживанням їжі діти повинні вимити руки з ми​лом, для чого поруч із обідньою залою або окремо у залі встанов​люються умивальники. 

4. Сервірування столів здійсню​ється учнями чергового класу (починаючи з 6-го класу), а розпо​ділення страв порціями, у тому числі холодних закусок, — куха​рем. 

5. Після розподілу на порції температура гарячих страв повин​на бути (перших, других страв, чаю, кави злакової) 50-60° С, про​холодних напоїв (соків, компотів) — не нижче 15° С. 

6. Чисті столові прибори виставляються за вікном "Чистий посуд".

7. Закінчивши харчування, діти 1-5-х класів під контролем учителя (вихователя), учні старших класів самос​тійно віддають використаний посуд до приміщення для миття по​суду.

8.  Учні, які чергують, прибирають обідні столи і знову сервіру​ють їх для харчування інших учнів.

