Описание опыта работы школьной столовой
МБОУ «Сарсаз-Багряжская ООШ»
В соответствии с законодательством Российской Федерации в области образования, в частности, законом  РФ «Об образовании», организация питания в общеобразовательном учреждении возлагается на образовательное учреждение.

Основным документом, определяющим  требования к организации и режиму питания в школе, работе школьного пищеблока, является Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.2.2821-10  и Устав школы, в соответствии  с которыми  в школе организованы горячие обеды для всех обучающихся. 
Организация полноценного горячего питания является сложной задачей, одним из важнейших звеньев которой служит разработка перспективного меню, соответствующего современным научным принципам оптимального (здорового)питания и обеспечивающих детей всеми необходимыми им пищевыми веществами.

Финансовое обеспечение организации  школьного питания в настоящее время осуществляется за счет родительских средств и районного  бюджета.

Перспективное десятидневное меню  разработано для учащихся общеобразовательных школ.
Блюда в меню комплектуются с соблюдением требований: вкусовой сочетаемости, разнообразия (неповторяемости по дням), соответствия пищевой ценности нормам по пищевой ценности,  соответствия среднедневного продуктового набора натуральным нормам потребления. Блюда для меню взяты  из специального набора рецептур, применимых для школьного питания, выходы блюд  соответствуют возрасту питающихся. 
В школьной столовой питаются учащиеся с 1 по 9 класс.

Охват питанием учащихся в школьной столовой составляет 100%
Материально-техническое обеспечение организации школьного питания
	Наименование
помещений
	Перечень оборудования
	Фактическое
наличие

	1.Складское
помещение:
	холодильник
	3

	
	стеллаж
	4

	
	колода для рубки мяса
	-

	
	
	

	- зона сырой продукции:
	производственный стол
	5

	
	электромясорубка
	1

	
	контрольные весы
	2

	
	моечная ванна
	-

	- зона готовой  продукции
	производственный стол
	3

	
	контрольные весы
	1

	
	среднетемпературный бытовой холодильник для хранения суточной контрольной пробы
	-


	
	среднетемпературное холодильное оборудование с наличием морозильного отсека
	-

	
	шкаф для хранения хлеба
	-

	
	раковина для мытья рук персонала
	2

	
	электрическая печь
	-

	
	духовой (жарочный) шкаф
	1

	
	электропривод для готовой продукции
	1

	
	электрокотел пищевой
	-

	
	электросковорода
	1

	
	электротитан
	1

	
	
	

	
	
	

	- раздаточная зона
	линия  раздачи питания
	1

	
	мармит
	3

	
	холодильный прилавок
	-

	2.Зона для мытья
столовой и
кухонной посуды:
	стеллаж (шкаф) для хранения столовой и кухонной посуды
	1 (3 отдела)

	
	раковина для мытья рук
	1

	
	трехсекционная ванна для мытья столовой посуды и приборов
	1

	
	моечная ванна для мытья кухонной посуды и кухонного инвентаря
	1


Большое внимание уделяется состоянию материально-технической базы пищеблока на предмет ее соответствия санитарно гигиеническим требованиям.

В каждом учебном году проводится текущий ремонт  школьного пищеблока, производственных помещений, обеденного зала.  По мере необходимости проводится обновление кухонного инвентаря, посуды и приборов.

Кадровое обеспечение
В соответствии со штатным расписанием школьный пищеблок обслуживают следующие  работники:

   Хасанова Наталья Николаевна-повар.

  Утяганова Танзиля Ровеловна – завхоз
Режим работы столовой
Для правильного развития учащихся, сохранения их высокой работоспособности большое значение имеет также соблюдение  режима  питания. Питание учащихся в школьной столовой организовано по следующему графику:

График питания обучающихся.

	3 перемена
	 Горячий завтрак , 1-9 классы


Во время кормления классов в школьной столовой находятся классные руководители.
Рацион школьного питания
Меню достаточно разнообразное. Разнообразие достигается путем использования достаточного ассортимента продуктов и различных способов кулинарной обработки. В рационе ежедневно присутствуют мясо или рыба, молоко и молочные продукты, сливочное и растительное масло, хлеб и хлебобулочные изделия, фрукты и овощи.

В течение недели в рационе обязательно присутствуют крупы и макаронные изделия, сыр,  кондитерские изделия, обязательно включаются свежие овощи,  фрукты, картофель.

Первое блюдо достойно занимает на обеденном школьном столе первое место! Супы готовятся на мясных, рыбных, куриных, на овощных отварах. Предлагаются множество различных вариантов первых блюд на любой вкус: традиционные щи и борщи, супы овощные, супы мясные, супы рыбные, рассольник, супы с крупами, макаронными изделиями.
При приготовлении мясных изделий  используется охлаждённое мясо от отечественных производителей. Предлагаются  всевозможные гарниры из овощей, круп или  макаронных изделий.

При приготовлении крупяных гарниров используются  разнообразные крупы, в том числе овсяная, гречневая, ячневая, рисовая, которые являются важным источником ряда пищевых веществ. В рационе должны  присутствовать молочно-крупяные блюда (каши).

В ежедневном рационе ребёнка должно быть достаточное количество свежих овощей и фруктов! Салаты имеют большую пищевую ценность и удовлетворяют ежедневную потребность в витаминах, микроэлементах.
В школьной столовой  предлагаются школьникам салаты  из свежих овощей, винегрет, и многое другое, набор продуктов, включённый в рецептуру салатов, – разрешенный в школьном питании.
Контроль за организацией горячего питания и работой школьной столовой осуществляется комиссией по проверке горяче​го питания. В эту комиссию входит члены Управляющего совета, представители родительского комитета школы,  представители  классных родительских комитетов.
Работает бракеражная комиссия по приемке продукции.
Комиссия по контролю за организацией и качеством питания оказывает содействие директору в организации питания учащихся, осуществляет контроль за качеством готовой продукции, за санитарным состоянием школьной столовой, за организацией приема пищи учащихся.

Полезные советы
Аппетит у тех бывает, кто на воздухе гуляет!

Чистота - залог здоровья. Руки мойте перед едой!

Едва ли мы болезней избежим, не соблюдая правильный режим.

Не забывай в числе других продуктов побольше есть и овощей, и фруктов.

Пища – строительный материал. Человек голодный – ни на что не годный.

Молочная пища зубы лечит. Молоко – оружие против яда.

Рыба – богатейший дар природы. Рыба на столе – здоровье в семье.

Хлеб – всему голова! Беречь хлеб – значит беречь жизнь!

ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!
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