Организация питания  учащихся в МБОУ СОШ с. Киселёвка
                       Рациональное питание детей является необходимым условием обеспечения их здоровья, устойчивости к действию инфекций и других неблагоприятных факторов, способности во все возрастные периоды.

            Важную роль в общей структуре питания детей и подростков занимает их питание в школе. Организация рационального питания учащихся во время пребывания в школе является одним из ключевых факторов поддержки их здоровья и эффективности обучения.

            Правильное школьное питание приобрело особое значение в последние годы, т.к. дети проводят значительное время в школе, процесс обучения носит весьма интенсивных характер, низкий социально-экономический уровень многих семей, не способных обеспечить детей адекватным питанием дома.

            В соответствии с программой совершенствования организации питания учащихся в школе создаются условия для её успешной реализации.
Питание организовывается силами работников школьной столовой.
            В питании детей присутствуют витаминизированные пищевые продукты: овощные салаты, фруктовые и ягодные компоты и морсы, отвар шиповника и малины.
           В школе, наряду с организованным питанием, для всех учащихся работает буфет.                

Для решения задач по организации питания школой задействован целый ряд сотрудников, которые систематически решают данные задачи. Прежде всего, это работники столовой. На их ответственности находится вопрос приготовления вкусной и приготовленной в соответствии со всеми технологиями пищи. Кроме того, в обязанности работников пищеблока входит выполнение всех норм хранения и реализации продуктов, а также выполнение всех санитарно-гигиенических норм.

             Качество приготовляемой пищи контролируется шеф-поваром и зам. директора по ВР. В бракеражном журнале блюда оценены «отлично». С целью организации образовательно-разъяснительной  работы по вопросам здорового питания среди учащихся и родителей регулярно проводится анкетирование.
          Основным документом, регламентирующими работу по организации школьного питания является СанПиН 2.4.5.2409-08
             В школе работает бракеражная комиссия, созданная для осуществления контроля за организацией питания, в состав которой входят представители администрации школы, шеф-повар.

             В школе ведутся следующие рабочие журналы: бракеража сырой и готовой продукции, здоровья, температурного режима и учёта влажности.
             В начале учебного года директор школы издает приказ об организации питания обучающихся на основании приказа Комитета по образованию, которым утверждается списочный состав детей, имеющих право на получение бесплатного питания.
             В обеденном зале оформлен уголок потребителя, в котором отражена следующая информация: график работы столовой, меню. Зал оборудован комплектом мебели.
  Задачи  МБОУ СОШ с. Киселёвка по организации питания:
-Обеспечение бесплатным питанием детей из малоимущих семей.

-Обеспечение учащихся полноценным горячим питанием.

-Обеспечение калорийности и сбалансированности питания.

-Прививать учащимся навыки здорового образа жизни.

-Создание благоприятных условий для организации рационального питания обучающихся с привлечением средств родителей (законных представителей).

-Укрепление и модернизация материальной базы помещений пищеблока образовательного учреждения.

-Обеспечение санитарно - гигиенической безопасности питания.

-Проведение систематической разъяснительной работы среди родителей и обучающихся о необходимости горячего питания.

ПЛАН РАБОТЫ

ПО ОРГАНИЗАЦИИ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ.

	№
	Мероприятия
	Сроки
	Ответственный

	1
	Рассмотрение и утверждение списков социально-незащищенных детей.
	Август, сентябрь, далее - по мере поступления документов
	Зам. директора по ВР

	2
	Уточнение списка многодетных семей
	Август, сентябрь
	Зам. директора по ВР

	3
	Проверка двухнедельного меню
	сентябрь
	Шеф-повар

	4
	Проверка целевого использования продуктов питания и готовой продукции.
	ежемесячно
	Зам. директора по ВР и АХЧ

	5
	Проверка соответствия рациона питания согласно утвержденному меню.
	ежедневно
	Зам. директора по ВР

	6
	Использование финансовых средств на питание учащихся.
	ежемесячно
	Бухгалтер

	7
	Организация просветительской работы
	Сентябрь, январь, апрель
	Зам. директора по ВР

	8
	Анкетирование учащихся и их родителей по питанию.
	Октябрь, февраль
	Зам. директора по ВР

	9
	Контроль за качеством питания.
	ежедневно
	Зам. директора по ВР, общешкольный родительский комитет, шеф-повар


П Р О Г Р А М М А

производственного контроля организации питания учащихся.
	№
	Объект контроля
	Место контроля, нормативные документы
	Периодичность
	Ответственный

	1
	Устройство и планировка пищеблока
	Соответствие плану размещения технологического оборудования
	1 раз в год
	Зам. директора по АХЧ

	2
	Оформление зала столовой
	Обеденный зал
	1 раз в четверть
	Председатель комиссии

	3
	Соблюдение санитарного состояния пищеблока
	Подсобные помещения пищеблока, обеденный зал
	ежедневно
	Шеф-повар
(журнал санитарного контроля)

	4
	Соблюдение санитарных правил при транспортировке продуктов
	Транспорт по доставке продуктов, тара для перевозки продуктов
	ежедневно
	Кладовщик (журнал доставки продуктов)

	5
	Условия хранения поставляемой продукции
	Холодильное оборудование, подсобные помещения
Сан ПиН 2.3.6
	ежедневно
	Кладовщик (температурная карта холодильного оборудования)

	6
	Качество поставляемых сырых продуктов
	Сертификаты на поставляемую продукцию, накладные, гигиенические заключения.
	ежедневно
	Кладовщик (бракеражный журнал)

	7
	Контроль суточной пробы
	Специальная посуда, температура хранения
	ежедневно
	Шеф-повар

	8
	Качество готовой продукции
	Внешний вид, цвет, запах, вкус
	ежедневно
	Шеф-повар, зам. директора по ВР
(Бракеражный журнал)

	9
	Соответствие веса отпускаемой готовой продукции утвержденному меню
	раздача
	1 раз в месяц
	Шеф-повар

	10
	Соответствие рациона питания учащихся примерному 4-х недельному меню
	Ежедневное меню, 4-хнедельное меню
	1 раз в месяц
	Шеф-повар

	11
	Контроль за технологией производства и соблюдением санитарных правил при производстве кулинарной продукции
	Кулинарная обработка в специальном помещении согласно технологической карте. Контроль за тепловой обработкой
	ежедневно
	Шеф-повар

	12
	Соблюдение личной гигиены учащихся перед приемом пищи
	
	ежедневно
	Дежурный учитель по столовой

	13
	Соблюдение санитарных правил при мытье посуды
	Посудомоечный цех
	1 раз в неделю
	Шеф-повар, кухню работник

	14
	Контроль за организацией приема пищи учащимися
	Санитарное состояние обеденного зала, обслуживание, самообслуживание
	1 раз в неделю
	Шеф-повар


