  Условия для питания и охраны здоровья обучающихся
МБОУ « Вурнарская СОШ им. Ф.И.Ашмарова ".

                                          Школьное питание - залог здоровья        подрастающего поколения.

  Одной из важнейших задач совершенствования организации школьного питания является формирование у детей культуры здорового питания, повышения квалификации работников сферы школьного питания в части формирования культуры здорового питания, а также осуществление соответствующей просветительской работы среди детей, их родителей и педагогического коллектива.

  Культура питания - важнейшая составная часть общей культуры здорового и безопасного образа жизни обучающихся, что нашло отражение в федеральных государственных образовательных стандартах нового поколения (ФГОС).

  Здоровое питание - важнейший фактор нормального развития и здоровья детей.

   Столовая включает в себя следующие производственные и служебно-бытовые помещения: обеденный зал, кухню, посудомоечный, мясной и овощной цех, санузел. Производственные и  служебно-бытовые помещения удовлетворяют санитарно-гигиеническим нормам. Состояние материально-технической базы: внедрены новые оборудования (приложение 1). Также для успешной работы столовая оснащена необходимым кухонным инвентарём.

 В школе организовано питание по полному циклу (сами повара готовят, есть столовая, дети обедают). Для того, чтобы обеспечить организованное питание обучающихся в школе, администрация школы вместе с заведующей школьной столовой составили режим работы столовой, (приложение 2) график посещения обучающимися каждого класса обеденного зала и схему размещения обучающихся в школьной столовой . Для обучающихся школы полного дня (1-6 классы) организованно двухразовое питание.

  Обеды в школах должны быть правильно составленными и разнообразными на протяжении недели. Поэтому меню составляется на 10 дней.

  Ежедневно при входе в обеденный зал на стенде «Здоровое питание» вывешивают утверждённое директором школы меню, в котором указывается  сведения об объёмах блюд и названия кулинарных изделий.

 В школьной столовой соблюдается технология приготовления кулинарной продукции. Медсестра школы каждодневно осуществляет контроль за технологией приготовления пищи, соблюдением санитарных правил при мытье посуды, сроком реализации скоропортящихся продуктов.  

 Ребёнок проводит в школе 6-8 часов и обязательно должен в это время получать с пищей минимальный набор веществ, необходимых ему для развития в соответствии с возрастом и физиологическими потребностями. Потребность в пище у детей и подростков относительно выше, чем у взрослых, так как, кроме покрытия энергетических затрат, растущему организму необходимы питательные вещества для роста тела, поэтому готовится исходя из норм суточной потребности в питательных веществах. Питание обучающихся в школьной столовой умеренное по количеству и калорийности, но по составу разнообразно и полноценно. Для оптимального обеспечения организма школьника всеми необходимыми пищевыми веществами (белками, жирами, углеводами и минеральными веществами) в питание вводится определённый набор биологически ценных продуктов с достаточным содержанием мяса, рыбы, печени, сыра, молочных продуктов и куриного мяса.

 Витамины являются такой же необходимой составной частью пищи. Они способствуют правильному росту и развитию ребёнка, участвуют во всех обменных процессах, повышают выносливость и устойчивость организма. Недостаток витамина вызывает раздражение, утомление, снижение работоспособности и т.д. Хорошим подспорьем в организации питания и снабжения витаминами рационов в течение круглого года является хранение овощей в овощехранилище школы и поэтому каждый день детям дают разнообразные салаты (салат из моркови, капусты, красной свёклы и др.) Также обеспечен свободный доступ обучающихся к питьевой воде в течение всего времени их пребывания.

   Родители и обучающиеся довольны: дети получают разнообразную, питательную, калорийную, витаминизированную пищу. Обучающимся школы в столовой комфортно, уютно и приятно. Достичь положительных результатов в области организации питания стало возможным только при активном взаимодействии классных руководителей, с родителями и учащимися, рассмотрение проблемы на родительских собраниях. 

Организация льготного питания  для учащихся из малообеспеченных семей.
Бесплатный завтрак получают  обучающихся: 4 человека
Питание для учителей и работников школы.

В школе организовано питание для учителей, оно не отличается от принципов здорового питания для школьников: то же типовое меню, соответствующее нормативу цены и потребительской ценности. Оплата питания организуется так же, как и у учеников. Ведь наличие в школе официально организованного питания педагогов и администрации является косвенным признаком развитости системы школьного питания. А степень охвата педагогов питанием – явный индикатор качества питания и приемлемости цены.
 Организация работы по воспитанию культуры правильного питания. 

Большое внимание в школе уделяется воспитанию у школьников культуры правильного питания. На  уроках технологии учащиеся изучают не только рацион питания, но и сервировку стола, культуру поведения за обеденным столом. 

 Большую работу по сохранению здоровья учащихся проводит педагогический коллектив школы.  В классах они проводят классные часы, диспуты, викторины и беседы  по данному направлению. В школе создана бракеражная комиссия, которая контролирует санитарно – гигиеническое состояние столовой и следит за качеством приготовленных блюд.
Организация питания в школе предполагает следующие аспекты:
1. Организационно – аналитическая работа, информационное обеспечение.

2. Организация работы по улучшению материально – технической базы столовой, расширению сферы услуг для учащихся и их родителей.

3. Работа  по воспитанию культуры питания, пропаганде здорового образа жизни среди учащихся.

4. Работа с родителями обучающихся по организации питания детей.

Школьная столовая рассчитана на 60 посадочных мест.
                                                                                                                            Приложение 1

	№
	Наименование оборудования
	Количество

	1
	Прилавок- витрина холодильный ПВВ(Н)-70КМ-С-НШ
	1

	2
	Мармит 1-х блюд ПМЭС-70КМ
	1

	3
	Мармит 2-х блюд ЭМК-70КМ
	1

	4
	Пароконвектомат ПКА 10-1/1ПП
	1

	5
	Подставка под пароконвектомат ПКА 10-1/1ПП
	1

	7
	Гастроемкость GN 1/1-40
	15

	8
	Плита эл. 6-ти конфор. ЭП-6П
	1

	9
	Плита эл. 6-ти конфор. ЭП-6П
	1

	10
	Шкаф пекарский 3-х секц. ЭШ-3к
	1

	11
	Стол островной СПРО-6-3 (краш)
	1

	12
	Стол островной СПРО-6-3 (краш)
	1

	13
	Шкаф холодильный ШХ-07
	1

	15
	Мясорубка МИМ 300М
	1

	16
	Стол пристенный с бортом
	1

	17
	Стол пристенный с бортом
	1

	23
	Стол кондитерский СКР-7-2
	1

	24
	Тестомес МТ-25
	1

	25
	Стеллаж кухонный (серия 400)
	1

	26
	Машина посудомоечная МПК-1400К
	1

	27
	Стол предмоечный СПМП-6-3
	1

	28
	Стол раздаточный СПМР-6-5
	1

	29
	Ванна 3-х секц ВМП-6-3-5 РЧ
	1

	30
	Стелажж для сушки тарелок ССТ-4-2
	1

	31
	Стеллаж для сушки тарелок ССТ-4-2
	1

	32
	Стеллаж кухонный (серия400)
	1

	 
	ИТОГО:
	44

	
	
	

	1
	Стулья
	60

	2
	Стол обеденный 6 местный
	10


      Приложение 2.

Режим работы столовой

МБОУ «Большеяушская СОШ имени Ф.И.Ашмарова»
         7ч.30мин – 10.00 ч – закладка и приготовление пищи.

         10ч. 40мин – 11ч 00мин – завтрак обучающихся 1-4 классов.

          11ч. 45мин. – 12ч 00 мин.- обед обучающихся  5 -8 классов.

          12ч 30мин – 14ч 45мин. – обед  обучающихся школы полного дня.
          14ч.50мин. – 16.00ч – уборка рабочих мест.

