Муниципальная автономная общеобразовательная

средняя общеобразовательная школа № 14 ст. Родниковской

Курганинского района Краснодарского края

                                                                Информация
по  организации горячего питания в школьной столовой
       В МАОУ СОШ № 14 школьная столовая рассчитана на 200 посадочных мест.              
   В школе осуществляется двухразовое горячее питание (горячий завтрак и обед) школьников, 5 дней в неделю. Программа «Школьное молоко» выполняется 2 раза в неделю. Завтраки и обеды предоставляются обучающимся в соответствии с графиком горячего питания по школе. Длительность промежутков между приёмами пищи не превышает 3,5 часов. Учащиеся обучающиеся по ФГОС ( 1 кл.), обеспечиваются двухразовым горячим питанием (завтрак обед ) за родительскую доплату. Реализуется буфетная продукция в достаточном ассортименте путём свободной продажи в течение всего учебного дня. 
Организовано для учащихся из многодетных семей 1-11 классов в количестве 146 человек получающих дотационные выплаты . 
Утвержден директором школы график дежурства учителей в столовой, график питания учащихся, список Совета по питанию по контролю  за организацией питания школьников и бракеражной комиссии. 
Уборка обеденных залов проводится после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов.

Один раз в неделю проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. 

Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, промываются раствором моющего средства.

С учетом возраста обучающихся в примерном меню соблюдены требования санитарных правил по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.

Питание обучающихся соответствует принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключены продукты с раздражающими свойствами.

Ежедневно в обеденном зале вывешивают, утвержденное руководителем образовательного учреждения, меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. Все приобретаемые продукты имеют сертификат соответствия. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом. Для сохранения теплового режима блюд установлен мармит, который используется в случае необходимости. 

          Не допускается присутствие обучающихся в производственных помещениях столовой. Не привлекаются обучающиеся к работам, связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке хлеба, мытью посуды, уборке помещений.

Для мытья рук установлены умывальные раковины с подводкой к ним воды со смесителями, оборудованные дозаторами для жидкого мыла электрополотенцами. Персонал обеспечен специальной санитарной одеждой. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. 

С целью контроля по соблюдению технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии приготовленных блюд .
Запрещенные продукты в питании детей не употребляются. 
