Организация питания в МБОУ Зелено-Рощинской ООШ

Большое значение в школе уделяется организации  горячего питания. Им обеспечены все учащиеся. Осенью и весной готовим салаты из свежей или квашеной капусты, мелко нарубленный лук и укроп вводим во вторые блюда в качестве приправы. Варим варенье из черной смородины, из него готовим напитки. Летом дети выращивают овощи на пришкольном участке и в достаточном количестве заготавливают их на зиму.

Таким образом, это позволяет коллективу успешно вести учебно-воспитательный процесс.

Рациональное питание чрезвычайно важно для растущего, постоянно изменяющегося организма. Пища должна обеспечивать поступление в организм таких веществ, которые составляют основу формирования новых клеток тканей, возмещают энергетические затраты организма, способствуют нормальному физическому и нервно-психическому развитию, улучшению работоспособности.

Для организации питания школа имеет приспособленное помещение, оборудованное в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями. Пищеблок обеспечен необходимым инвентарем и кухонной посудой: имеются 3 электрические плиты, овощерезка, электромясорубка, водонагреватель, 4 холодильника.

Само помещение обеденного зала, его оформление оказывает благоприятное эстетическое воздействие, способствует аппетиту. На стенах несколько шуточных рисунков с советами, в основу которых взяты народные пословицы и поговорки. Столы, стулья, пол, стены всегда чисты.

Приготовлением пищи занимается повар  Симонова Елена Петровна. К своей работе относится творчески с любовью.

Особое внимание уделяет ассортименту качественному и аппетитному виду блюд. В столовой готовит щи, супы, каши, салаты, гарниры макаронные и овощные к котлетам, сосискам, тефтелям, напитки (чай, компот, кисель, сок). Охват горячим питанием учащихся составляет 100%.

Сумма, выделенная на каждого ребенка, составляет 7 рублей 40 копеек. Стоимость обеда составляет 28 рублей 40 копеек. Самими учениками и учителями на пришкольном участке (в трудных погодных условиях) выращен урожай овощей, зелени и фруктов. Все выращенное оприходовано и используется для питания школьников. Столовая полностью обеспечена картофелем, капустой, морковью, свеклой, луком, чесноком, зеленью. В августе заготовлено смородиновое и яблочное варенье, соленье помидоров, огурцов, капусты. В сентябре дети получали свежие яблоки из школьного сада.

Поставщиками продуктов питания являются Елабужский мясоконсервный завод, Нижнекамский молокозавод, Бугульминский хлебозавод №1, ИП «Часовская», ООО «АБК-ПЭЙМЭНТ».
Вся необходимая документация в столовой имеется журнал сырой продукции, меню-раскладка, документация по питанию (локальные акты) бракеражный журнал, журнал по контролю за качеством готовой продукции, сертификаты и качественные удостоверения. 

Питание школьников осуществляется организовано, согласно установленного графика. График питания утвержден приказом директора по школе. Он составлен таким образом, чтобы все школьники могли своевременно в установленный интервал времени, получить горячее питание. В школьной столовой применяется самообслуживание. В классах организовано дежурство (накрывают столы дежурные, посуду убирает каждый ребенок за собой). При приеме пищи в столовой присутствуют классные руководители, дежурный учитель, дежурный администратор.

Ежегодно на совещаниях при директоре заслушивается информация о контроле  за организацией и качеством питания, что позволяет получить целостную картину по данному вопросу и определить планы по устранению недочетов.

