Здоровое (рациональное) питание - одна из главных составляющих здорового образа жизни, один из основных факторов продления периода активной жизнедеятельности организма. Школьное питание – это залог здоровья подрастающего поколения. Горячее питание детей во время пребывания в школе является одним из важных условий поддержания их здоровья и способности к эффективному обучению. Хорошая организация школьного питания ведёт к улучшению показателей уровня здоровья населения, и в первую очередь детей, учитывая, что в школе они проводят большую часть своего времени. Поэтому питание является одним из важных факторов, определяющих здоровье обучающихся. Полноценное и сбалансированное питание способствует профилактике заболеваний, повышению работоспособности и успеваемости, физическому и умственному развитию детей и подростков, создаёт условия к их адаптации к современной жизни. Рациональное питание обучающихся - одно из условий создания здоровье - сберегающей среды в общеобразовательном учреждении, снижения отрицательных эффектов и последствий функционирования системы образования. 

Организация полноценного и сбалансированного питания в нашем учреждении  регламентируется санитарными правилами и нормами:

· СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».

· Федеральный закон-52 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».
· Федеральный закон -29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
· СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

· СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
· МР 2.3.1.24.32-08 «Рациональное питание. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения российской Федерации».

· ГСЭН МЗ РФ № 1100/904-99-115 «Ассортимент основных продуктов питания».

· Приказ МЗ РФ № 330 «О мерах  по усовершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях».

· Федеральный закон Российской Федерации от 12 июня 2008 г. N 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию".
· Федеральный закон Российской Федерации от 27 октября 2008 г. N 178-ФЗ "Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей».
· Федеральный закон Российской Федерации от 24 июня 2008 г. N 90-ФЗ "Технический регламент на масложировую продукцию".

· Внутренние локальные акты учреждения.

На основании всех перечисленных выше нормативных документов и факторов, разработано 10-ти дневное перспективное сезонное меню с набором технологических карт. При формировании рациона питания детей и подростков соблюдены основные принципы организации рационального, сбалансированного, щадящего питания, предусматривающего: соответствие энергетической ценности (калорийности) рациона возрастными физиологическими потребностями детей и подростков; обеспечение в рационе определенного соотношения (сбалансированности) основных пищевых веществ в граммах; восполнение дефицита витаминов и других микроэлементов в питании школьников за счет корректировки рецептур и максимального разнообразия рациона (разнообразие достигается путем использования достаточного ассортимента продуктов и различных щадящих способов кулинарной обработки); технологической обработки продуктов, обеспечивающей вкусовые качества кулинарной продукции и сохранность пищевой ценности. Соблюдается оптимальный режим питания и правильное распределение суточного рациона по отдельным приемам пищи в течение дня. Для составления меню требований, накладных, технологических карт используется автоматизированная программа по диетпитанию,  разработанная на базе 1С.

Рацион составлен по химическому составу и калорийности от суточной физиологической потребности, согласно возрастных потребностей обучающихся: завтрак -20 %, обед-40%, полдник-10 %.   Выполнение натуральных норм основных групп  продуктов в течении года  – 100%.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продуктов питания
	от 7 до 10 лет
	от 12 до 18 лет
	

	
	Норма питания на 1 воспитанника в день, гр
	Фактически израсходовано на 1 воспитанника в день, гр
	Норма питания на 1 воспитанника в день, гр
	Фактически израсходовано на 1 воспитанника в день, гр
	

	Хлеб ржаной
	56
	56
	84
	84
	

	Хлеб пшеничный
	105
	105
	140
	140
	

	Мука пшеничная
	11
	11
	14
	14
	

	Крупы, бобовые, макаронные изделия
	43
	43
	49
	49
	

	Картофель
	175
	175
	175
	175
	

	Овощи , зелень
	245
	245
	280
	280
	

	Фрукты свежие
	140
	140
	140
	142
	

	Соки
	140
	140
	140
	140
	

	Фрукты сухие
	11
	                               11
	14
	14
	

	Сахар
	28
	28
	32
	32
	

	Кондитерские изделия
	7
	7,4
	11
	11,7
	

	Мясо
	54
	54
	60
	60
	

	Куры 1 категории
	28
	28
	42
	42
	

	Рыба, в т.ч.  сельдь
	42
	42
	56
	56
	

	Колбасные изделия
	11
	11
	14
	14
	

	Молоко, кисломолочные продукты
	315
	315
	336
	336
	

	Творог
	35
	35
	42
	42
	

	Сметана
	7
	7
	7
	7
	

	Сыр
	7
	7
	8,4
	8,4
	

	Масло сливочное
	21
	21
	25
	25
	

	Яйцо диетическое (гр)
	35
	35
	35
	35
	

	Соль
	                    4
	                                 4
	5
	5
	


В рационе ежедневно присутствуют мясо или рыба, молоко и кисло-молочные продукты, сливочное и растительное масло, хлеб и хлебобулочные изделия, овощи, картофель.
В течение недели в рационе обязательно  присутствуют крупы и макаронные изделия,  сыр, яйца, творог, колбасные и кондитерские изделия, обязательно  включаются свежие фрукты Первое блюдо достойно занимает на обеденном школьном столе первое место. Супы готовятся  на мясных, куриных и овощных бульонах. Предлагается множество различных вариантов первых блюд на любой вкус: традиционные щи и борщи, супы овощные, супы мясные, солянка, суп-харчо,  рассольник, супы с крупами, макаронными изделиями. При приготовлении крупяных гарниров используются разнообразные крупы: гречка,  рис, пшено, горох, которые являются важным источником ряда пищевых веществ. В рационе присутствуют  молочно-крупяные блюда (каши и супы). Вторые блюда включают в себя: порционные и рубленные изделия из мяса говядины, рыбы, птицы; мясные и рыбные запеканки, гуляши, суфле из печени.

В завтрак включается закуска, порционно гастрономические продукты, горячее блюдо, горячий напиток. В обеды включается закуска, первое блюдо, второе блюдо, напитки.
В качестве закуски используются в весеннее –осенний сезон свежие огурцы, помидоры, сладкий болгарский перец. В течении всего года - свежие овощи: капуста, морковь, свекла, а для  улучшения вкуса добавляются свежие фрукты: яблоки, чернослив, изюм.
В полдник включаются кисло-молочные продукты, соки с булочными и кондитерскими изделиями,фрукты.
Для приготовления блюд  и кулинарных изделий используется только йодированная по-варенная соль. Ежедневно ведется витаминизация третьих блюд аскорбиновой кислотой. В зимний период для профилактики ОРВИ обучающиеся  получают напитки из шиповника, кураги, свежих лимонов; соки,  а так же порционно свежие фрукты, лук и чеснок.
 На основании сформированного рациона питания детей ежедневно в помещении столовой на видном и доступном месте вывешивается меню, утвержденное руководителем школы, которое содержит наименование готовых блюд и информацию о весе. 

Контроль за организацией питания в школе осуществляют администрация школы, медицинская сестра диетическая и бракеражная комиссия.  Проводится ежедневный контроль качества пищевых продуктов, сроками реализации пищевых продуктов и готовых блюд,  точностью закладки, соблюдением технологии приготовления пищи.  Снимается проба блюд перед их раздачей с отметкой в бракеражном журнале о качестве пищи и соответствии массы и объема блюд по меню-раскладке. Ежедневно оставляется суточная проба в полной порции объема с целью микробиологического исследования при неблагоприятной эпидемической ситуации. Пробы отбираются в стерильную стеклянную посуду с крышкой и сохраняются в течение 48 часов в специально отведенном для этого холодильнике при температуре + 2,+6 градусов.

Все поступающие пищевые продукты   имеют документы подтверждающие доброкачественность и  соответствие их санитарным правилам и нормам. Качество продуктов находится на постоянном контроле кладовщика и диетсестры, о чем делается запись в журнале бракеража сырых пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Без сопроводительных документов продуктов, с истекшим сроком годности, с признаками недоброкачественности - к реализации не принимаются. Санитарные нормы и правила сроков хранения и реализации продуктов строго соблюдаются, скоропортящаяся продукция хранится в холодильных камерах при соблюдении температурного режима и условий хранения.

Ежемесячно и по декадам месяца анализируется качество питания и выполнения физиологических норм суточной потребности детей в пищевых веществах с подсчетом основных пищевых ингредиентов - белков, жиров, углеводов и калорийность рациона по итогам ведомости контроля за рационом питания, один раз в месяц подсчет калорийности производится по целому дню или по отдельному блюду.

Проводится систематическая санитарно-просветительная работа, направленная на пропаганду здорового питания среди учащихся, родителей, педагогов, работников пищеблока.  
 Ежедневно  заполняется следующая документация: 
1.    Журнал бракеража готовой кулинарной продукции
2.    Журнал бракеража поступающих пищевых продуктов и продовольственного сырья
3.    Журнал осмотра  сотрудников пищеблока на наличие гнойничковых заболеваний
4.    Журнал учета   режима работы бактерицидного оборудования
5.    Журнал проведения занятий с персоналом пищеблока
6.    Журнал осмотра на наличие желудочно-кишечных заболеваний
7.    Журнал учета температурного режима работы холодильного оборудования
8.    Санитарный журнал пищеблока
 9.   Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд.
10.  Журнал учета неисправности технологического оборудования 

Соблюдается в учреждение питьевой режим. Питьевая вода в учреждении всегда доступна ребёнку в течение всего дня.  Для организации питьевого режима наше учреждение использует расфасованную в ёмкости питьевую воду, которая соответствует требованиям СанПиН 2.1.4.1116​02 "Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, расфасованной в емкости. Контроль качества".

Столовая расположена на 1 этаже и включает в себя:

· обеденный зал на 75 посадочных мест 

· варочный цех

· мясо-рыбный цех

· овощной цех

· цех мойки столовой и кухонной посуды

· помещение для хранения суточного запаса продуктов

· складское помещение для хранения продуктов
· помещение для хранения уборочного инвентаря  

 Пищеблок обеспечен разнообразным технологическим оборудованием, так как механизация производственного процесса позволяет значительно ускорить приготовление пищи, сохранить питательные и биологические свойства продуктов, значительно облегчить труд работников пищеблока.

Вся  кулинарная обработка и технологические процессы проходят в строжайшей последовательности, чем исключают возможность соприкосновения готовой продукции и сырья. 

Все повара имеют профессиональное образование. Стаж работы более 10 лет именно в дошкольном и школьном питании. Повара регулярно повышают свой профессиональный уровень самостоятельно и на работе, путем обсуждения технологии  приготовления новых блюд, разрабатывая и внедряя инновации в области здорового питания. 
Основными показателями в работе пищеблока нашей школы  являются:
1.    Вкусное питание школьников, хорошая усвояемость пищи, зависящая от ее состава и способа приготовления.
2.    Сервировка, отсутствие факторов, отвлекающих от еды.
3.    Соблюдение нормы закладки продуктов, соблюдение выхода и веса порций готовых блюд.
4.    Применение свежих продуктов.
5.    Сбалансированное горячее питание. Высокие органолептические свойства пищи: внешний вид,  консистенция, вкус, запах, цвет, температура подачи.
 6. Профилактические мероприятия, соблюдение санитарно-эпидемиологических правил.

Финансирование школьного питания осуществляется за счет федерального бюджета.
