Организация питания в школе
Рациональное питание обучающихся - одно из условий создания здоровьесберегающей среды в общеобразовательных учреждениях, снижения отрицательных эффектов и последствий функционирования системы образования. Поэтому администрация школы сегодня уделяет большое внимание вопросам жизни и здоровья детей и подростков. Особенно сейчас остро встал вопрос об организации правильного школьного питания. Питание должно быть сбалансированным, в течение дня ребенок должен получать необходимый для этого минимум пищевых и минеральных веществ. Если учесть, что большую часть времени дети проводят в школе, то и полноценно питаться они должны здесь же.
В школе горячий завтрак получают все учащиеся, т.е. 100% охват. Горячий обед получают все учащиеся начальных классов, 100% и по желанию горячий обед получают 73% учащихся 5 – 9 классов.
В школьной столовой  выполняются все санитарно – эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в школе. Все цеха: овощной, мясной, горячий укомплектованы необходимым оборудованием. По необходимости приобретается новое оборудование.

	№ п\п
	   Название оборудования
	Количество

	1.
	Электрическая плита
	2

	2.
	Духовой шкаф
	1

	3.
	Водонагреватель
	2

	4.
	Морозильная камера
	1

	5.
	Холодильный шкаф
	1

	6.
	Холодильник 
	1

	7.
	Овощерезка
	1

	8.
	Ванна моечная
	4

	9.
	Стол производственный
	5

	10.
	Весы
	1

	11.
	Электромясорубка
	1


Школьная столовая полностью укомплектована необходимой посудой. Ее чистоте уделяется повышенное внимание. Мытье и дезинфекция производятся с соблюдением всех норм санитарно-гигиенического режима, используются самые безопасные средства дезинфекции. В работе постоянно находятся два комплекта столовых приборов. Это позволяет увеличить время дезинфекции. За время работы в школе не было ни одного случая заболевания кишечной инфекцией по вине столовой. Перед входом в помещение столовой для мытья рук учащимися организовано специальное место. Имеются четыре раковины, жидкое мыло, бумажные полотенца. Здесь же есть питьевой фонтанчик, что обеспечивает питьевой режим. 
 Повара имеют профессиональное образование и стаж работы. Ежегодно проходят медицинский осмотр и санитарный минимум. Все работники пищеблока оснащены спецодеждой. Это позволяет соблюдать необходимые санитарно – гигиенические нормы. 
Есть обеденный зал площадью 42 кв. м. на 36 посадочных мест.
В  рамках  комплексного  проекта  модернизации  образования  школа  проводит  комплекс  мероприятий  по  организации  здорового  питания.  В  школе  ведётся  систематический  анализ  состояния  питания  детей,  также  строго  соблюдаются  требования  САНПИНА  в  вопросах  организации  горячего  питания. 
Приказом по школе определены ответственные за организацию питания учащихся и детей, посещающих группу дошкольного образования. Создана бракеражная комиссия по контролю за качеством приготовления пищи.

Имеется программа производственного контроля за соблюдением санитарных норм и правил.

Организовано дежурство классных руководителей во время питания учащихся.

Имеется примерное 12 -дневное меню, согласованное с Роспотребнадзором.

Блюда готовятся в соответствии с технологическими картами. Технология изготовления кулинарной продукции соответствует требованиям СанПиНа.

  Фактический рацион питания соответствует утвержденному примерному меню.
Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия. Результат бракеража регистрируется в «Журнал бракеража готовой кулинарной продукции».  
Поварами отбирается суточная проба и оставляется на 48 часов. 
Школа  обеспечивается  продуктами  питания,  обогащёнными  витаминами  и  микроэлементами.  Применяется  йодированная  соль,  молоко.  На  видном  месте  в  обеденном  зале  вывешено  меню,  в  котором  указано  наименование  блюд,  выход  продуктов.  Анализ  меню  за  месяц  позволяет  сделать  вывод,  что  оно  соответствует всем нормам.
В целях профилактики гиповитаминоза проводят искусственную витаминизацию холодных напитков аскорбиновой кислотой и дополнительное обогащение рациона микронутриентами, используя «Золотой шар»,  с соответствующей записью в «Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд». 

Питание в столовой осуществляется по утвержденному графику.  В  обеденном  зале  уютно  и  чисто. Имеются стенды с информацией по пропаганде и обучению навыкам здорового образа жизни и элементам правильного питания. Санитарное  состояние  хорошее,  соответствует  санитарным  нормам.

Окна  столовой  в зимний период утеплены,  уборка  обеденного  зала  проводится  своевременно,  после  каждой  перемены;  посуда  чистая;  санитарное  состояние  хорошее,  санитарные  нормы  соблюдаются.

Учащиеся  питается  во  время  перемен  после  второго  и  третьего  уроков.  Продолжительность  этих  перемен  по  20  минут.  Начальные  классы  проходят  в  столовую  с  учителем.  Основная  школа  питается  в  присутствии  классного  руководителя. Также присутствуют дежурный учитель и дежурный администратор.
Документация  в  порядке и в полном объеме,  имеются  все журналы.  Ежедневно  ведётся  бракеражный  журнал  готовой  продукции.  Медицинские  книжки  персонала  пищеблока  соответствуют  требованиям  нормативных  документов.  Хранение  продуктов  осуществляется  в  соответствии  с  санитарными  нормами.  Технологическое  оборудование  и  уборочный  инвентарь  промаркированы.  Моющих  средств  хватает.  Все  технологическое оборудование находится в исправном состоянии. 
Персонал столовой соблюдает все требования к  правилам личной гигиены, прохождения профилактических медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке.

Имеются  инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно инструкции по применению этих средств, и температурных режимах воды в моечных ваннах.

Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов производственного окружения используют разрешенные к применению в установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их применению.

Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией.

С целью контроля над соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится контроль температурных режимов хранения в холодильном оборудовании с использованием термометров. Информация заносится в «Журнал учета температурного режима холодильного оборудования». 

Накопительная ведомость, меню- требования ведутся ежедневно.

Имеются все документы, подтверждающие качество и безопасность поступивших продуктов. 

Вопросы питания рассматриваются на общешкольном и классных  родительских собраниях с родителями, на часах общения с учащимися, на совещаниях при директоре.
Проводятся анкетирования среди родителей и учеников по организации питания в школе, по культуре питания.

В каждом кабинете оформлены уголки здоровья. 
Классными руководителями проводится внеклассная воспитательная работа с учащимися по воспитанию культуры питания и ответственности за свое здоровье. Ведутся дневники здоровья учащихся.
Для совершенствования организации школьного питания в школе разработана программа организации горячего питания учащихся на 2014 – 2016 г.г.
