                                                 СПРАВКА

«Об организации питания школьников»
                                                                                              от  5.09 2013 года.
                В соответствии с Законом Российской Федерации «Об образовании» (ст. 51 Закона) о создании условий, гарантирующих охрану и укрепление здоровья учащихся, с  письмом Министерства образования от 29.09.2003г. № 27/3071-6 «Об обеспечении общеобразовательных учреждений йодированной солью и пищевыми продуктами, обогащенными микронутриентами», Федерального закона «О компенсационных выплатах на питание обучающихся в государственных, муниципальных общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования, постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 23 июля 2008 года № 45 «Об утверждении СанПин 2.4.5.2409-08»,  организовано горячее питание учащихся филиала МБОУ “СОШ с.Сарлы”- “ООШ с.В.Стярле” в 2013-2014 учебном году за счёт бюджета и родительскую доплату, охватив при этом всех учащихся школы.Назначена ответственным за организацию питания школьников учитель начальных классов Хасанова З.Ф. Организовано для учащихся 1-9классов в количестве 35 человек питание  – 5,20 рублей,  с родительской доплатой 10 рублей, с доплатой из урожая,  полученного из пришкольно-опытного участка-2 рублей. Всего-17,50 рублей.
     Утвержден график дежурства учителей, график питания учащихся, список общественной комиссии по контролю за организацией питания школьников и бракеражной комиссии. 

Состав комиссии общественного контроля за организацией питания школьников:

	Ахматов М.Д
	- председатель комиссии, директор школы

	Сагутдинова Р.Ф.
	- член комиссии, завхоз

	Мухаммадиева М.М.
	- член комиссии,ЗДВР

	Шайдуллина Г.Л.
	- член комиссии, повар


Комиссия по контролю за качеством организации питания школьников (далее Комиссия) создана с целью контроля за должным уровнем организации качественного питания детей в школе

Комиссия в своей деятельности руководствуется действующим законодательством и Положением. Комиссия осуществляет контроль за реализацией продуктов питания, качеством поступающей продукции, проводит регулярно анализ состояния организации питания детей, следит за выполнением норм СанПина, осуществляет контроль за проведением корректировки питания и взаимозаменяемости продуктов, рассматривает спорные  вопросы по качеству продукции, осуществляет контроль за расходованием бюджетных средств.

 Рейды проводятся 1 раз в четверть. По итогам проверки составляется справка. 

        Во время питания посадка всех обучающихся в обеденном зале выдержана в течение в 2 перемены, раздельно по классам,  время приема пищи не менее 20 минут. Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах обработки пищевых продуктах и приготовления блюд, мытье столовой и кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработке помещений, соблюдения правил личной гигиены отвечает требованиям, предъявляемым к питьевой воде. Для этого соответствующие органы постоянно берут пробы воды на проверку. Все установленное в производственных помещениях холодильное оборудование находиться в исправном состоянии.

 Обеденный зал оборудованы столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств. Столовая обеспечена достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также шкафами для ее хранения около раздаточной. При организации питания используется фарфоровая, фаянсовая и стеклянная посуда (тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающей требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Столовые приборы (ложки, ножи), посуда для приготовления и хранения готовых блюд изготовлены из нержавеющей стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалам.  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. Моечные ванны для мытья столовой имеют маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов.

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.  Пищевые отходы не выносятся через раздаточные или производственные помещения пищеблока.

Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами осуществляется специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ. 

 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. Для мытья рук установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Персонал обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены. Для хранения санодежды имеется шкаф.

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. Ежедневно ведется необходимая документации (бракеражный журнал, журнал осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания, журнал качества продукции)

Запрещенные продукты в питании детей не употребляются. При проведении питания детей обязательным является присутствие классного руководителя и дежурного учителя. 

С работниками школьной столовой был проведён инструктаж о выполнении требований действующего законодательства в части организации и проведении санитарно-гигиенических и профилактических мероприятий.

                                          Выводы и предложения:
1. Считать работу по организации питания удовлетворительной.

2. Активизировать работу комиссии общественного контроля, усилив ее самостоятельность и  инициативу. Составить график проведения рейдовых мероприятий для более четкой работы комиссии.

3.Обязать классных руководителей 5-9 классов присутствовать при организации питания учащихся, при этом обращать внимание на поведение учащихся и потребление  порции в полном объёме.

4. Дежурному классному руководителю периодически посещать столовую и контролировать дежурство учащихся, следить за санитарным состоянием спецодежды, внешним видом дежурных.

5. Дежурному учителю следить:

- за явкой классных руководителей,

- за поведением детей, количеством отходов,

- санитарным состоянием,

- за достоверной информацией в конце дня дежурства.

Директор школы:          М.Д.Ахматов

    Со справкой ознакомлены:

