Анализ работы по организации горячего питания обучающихся 
в МОУ «Шипицынская СОШ»  за 2022-2023 учебном году
При анализе работы по организации горячего питания обучающихся в 2021-2022 уч.году были поставлены следующие задачи на 2022-2023 учебный год:

1. Продолжить работу по повышению культуры питания, по проведению систематической разъяснительной работы среди родителей и обучающихся о необходимости горячего питания.

2. Продолжить осуществление контроля за безопасностью горячего питания в образовательном учреждении.

3. Активизировать участие родительской общественности в организации питания, просветительской деятельности соответствующего направления и контроле работы школьной столовой.

 В  школе  ведется  систематический  анализ  состояния  питания  детей (еженедельный мониторинг охвата горячим питанием),  также  строго  соблюдались  требования  СанПиНа  в  вопросах  организации  горячего  питания. Были оставлены графики питания в школьной столовой обучающихся на 2022-2023 уч.год. Кроме того, составлен график родительского контроля школьной столовой. Учащиеся питаются под контролем классных руководителей.
Организацию горячего питания курируют зам.директора по УВР Кузнецова Е.А. и шеф-повар Пуртова С.А.
Администрацией школы подготовлены нормативно-правовые акты:

- от 31/08/22 г. Приказ № 465 «Программа производственного контроля»
- от 31/08/22 г. Приказ № 465 «Расписание питания обучающихся в школьной столовой на 2022-2023 учебный год»

- от 31/08/22 г. Приказ № 482 «О создании родительского контроля за организацией и качеством школьного питания»

- от 31/08/22 г №476 и от 10/05/2023 №319 «О создании бракеражной комиссии»
- от 31.08.2022 г. № 503 «Об организации горячего питания в 2022/23 учебном году»
- от 01/09/22 г.№502 «Об организации питания обучающихся 1-4 классов»
- от 31.08.2022 г. № 484 «Об организации питьевого режима обучающихся»  
Имеются договора на организацию питания.
1. Организация питания. Охват школьников питанием

Материально-техническая база школьной столовой соответствует требованиям к оборудованию школьной столовой.
	Площадь обеденного зала
	150,9 м2

	Количество обеденных столов
	31 штука

	Количество посадочных мест
	186 мест


 Столовая оборудована холодильным, технологическим и производственным оборудованием.

Кухня (горячий цех):
	№
	Наименование
	Количество/штук

	1
	Жарочный шкаф
	1

	2
	Мармит
	1

	3
	Столы готовой продукции
	10

	4
	Эл.плиты
	4

	5
	Эл.кипятильник
	2

	6
	Мойка для рук
	1

	7
	Весы
	1

	8
	Бактерицидная установка
	1

	9
	Протирочная машина
	1

	
	Мойка для фруктов
	1

	
	Холодильник
	1


 Моечная:

	№
	Наименование
	Количество/штук

	1
	Мойка для посуды
	7

	2
	Столы для посуды                  
	2

	3
	Сушилка для посуды              
	3

	4
	Водонагреватель   
	2


  Овощной цех (СП):

	№
	Наименование
	Количество/штук

	1
	Стеллаж/ларь
	2/1

	2
	Стол для сырых продуктов  
	1

	3
	  Мойка 
	2

	4
	Мойка для рук                       
	1

	5
	Мойка яйцо
	1

	6
	Весы
	1

	7
	Овощерезка
	1

	8
	Стол для яиц
	1

	9
	Холодильник
	1


Мясо – рыбный цех (СП):

	№
	Наименование
	Количество/штук

	1
	Эл.мясорубка
	1

	2
	Столы сырой продукции        
	3

	3
	Мойка для мяса                      
	1

	4
	Мойка для рук                         
	1

	5
	Мойка для рыбы                      
	1

	6
	Морозильный ларь                  
	2

	7
	Камера
	1

	8
	Система фильтрации воды
	1

	9
	Весы
	1


Склад продуктов:

	№
	Наименование
	Количество/штук

	1
	Стеллаж
	1

	2
	Ларь
	1

	3
	Холодильник
	1

	4
	Подтоварники
	1

	5
	Камера
	1


Выпечной цех:

	№
	Наименование
	Количество/штук

	1
	Жарочный шкаф                        
	1

	2
	Стол готовой продукции           
	2

	3
	Тестомес  
	1

	4
	Стол для разделки теста             
	2

	5
	Мойка для рук                             
	

	6
	Весы
	

	7
	Стелажж
	1


Их наличие помогает сохранить качество продуктов до их непосредственного приготовления. Кроме того, в обязанности работников пищеблока входит выполнение всех норм хранения и реализации продуктов, а также выполнение всех санитарно-гигиенических норм. Соблюдение норм хранения продуктов и калорийности питания.

 Информация о количестве комплектов столовой и чайной посуды.

Всего комплектов: 359 штук

298 штук (питьё, суповая, под второе)

61 штука (питьё, под второе)

	Всего чайной:


	Всего столовой:

	кружки
	90
	суповые тарелки:
	298

	стаканы
	269
	тарелки под второе
	585

	
	
	ложки
	409

	
	
	вилки
	190


Чистоте посуды уделяется повышенное внимание. Мытье и дезинфекция производятся с соблюдением норм санитарно-гигиенического режима, используются средства дезинфекции в соответствии с требованиями санитарно-эпидемиологических норм. В работе постоянно находятся два комплекта столовых приборов. Это позволяет увеличить время дезинфекции. За время работы в школе не было ни одного случая заболевания кишечной инфекцией по вине столовой. В обеденном зале работает постоянно рециркулятор закрытого типа на 120 кв.м. Работники пищеблока обеспечиваются СИЗ (перчатки, дезинфицирующие средства, хлоросодержащие препараты). Осуществляется выдача, о чем фиксируется в журнале. 
Перед входом в помещение столовой для мытья рук учащимися организовано специальное место, оборудованное 6 раковинами,  2 сушилками для рук и бумажными полотенцами. В достаточном количестве имеется мыло, в том числе жидкое в дозаторах. 

В МОУ «Шипицынская СОШ» имеют возможность получать горячее питание все обучающиеся 1-4 классов. 

2. Сведения о численности обучающихся по охвату горячим питанием.

 На начало года:

	Число ОБУЧАЮЩИХСЯ 402

	Число детей 1-4 классов
	Число детей 5-11 классов

	161
	241

	обучающихся в 1 смену
	обучающихся в 2 смену
	обучающихся в 1 смену

	118
	43
	241

	Количество детей получающих питание в школьной столовой: 375 (93%)

	159 детей 99%
	214 детей (89%)

	2 на домашнем обучении
	


Конец года:

	школа
	Число ОБУЧАЮЩИХСЯ

	
	Всего
	Число детей 1-4 классов в них
	Число детей 5-11 классов в них

	
	
	Всего
	обучающихся в 1 смену
	обучающихся во 2 смену
	Всего
	обучающихся в 1 смену

	Шипицынская СОШ
	396
	160
	117
	43
	236
	236


Питьевой режим обеспечивается в столовой,  кипячёной вода.

3.Рацион питания

При организации питания используется 14-дневное примерное меню, разработанное работниками пищеблока и утвержденное  директором МОУ «Шипицынская СОШ» на 2022-2023 учебный год ( Приказ от 31/08/2022 г. №465). Большое внимание уделяется калорийности школьного питания. В рацион питания включены фрукты. Учитывается возраст и особенности нагрузки школьников. 

«Горячее питание» младших школьников - это сбалансированное питание, которое обеспечивает организм необходимыми веществами, подразумевают наличие горячего первого и второго блюда (в зависимости от приема пищи). Питание доводится до кулинарной готовности. Поэтому в рационе наших обучающихся ежедневно разные вид каш, какао, компот. На обед им предоставляется горячее первое блюдо, второе. Также балуют работники столовой и булочными изделиями. 
При организации горячего питания школьников учтены специфические особенности здоровья ребенка.

4. Контроль за организацией питания
За 2022-2023 учебный год согласно план-графику осуществляются ежемесячные проверки родительского контроля. Контроль за санитарно-гигиеническим состоянием школы осуществляет медсестра школы Тараканова Е.Е.  Данные о состоянии здоровья работников столовой ежедневно заносятся в Журнал здоровья. Лабораторные исследования смывов проводятся согласно Программе (плану) производственного контроля.

   Контроль за качеством поступающей продукции осуществляет шеф - повар, оценивающий внешний вид, запах поступающих продуктов. Осуществляется контроль качества поступающих продуктов в соответствии с сопроводительными документами (сертификатами соответствия), ветеринарными справками сайта «Меркурий», этикетками и упаковками, где указаны дата выработки, сроки и условия хранения. Проводится контроль температурного режима хранения скоропортящихся продуктов, информация о чём своевременно заносилась в «Журнал температурного режима холодильного оборудования». 

Бракеражная комиссия, которой ежедневно осуществлялась оценка качества блюд, результат фиксировался в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции». Правильность отбора и условия хранения суточных проб осуществляется медсестрой, в случае его отсутствия – поваром. На пищеблоке имеются технологические карты согласно примерному меню. Приём пищи осуществляется в соответствии с графиком посещения столовой. Продолжительность перемен достаточная и соответствует требованиям СанПин. Ежемесячно подводятся итоги охвата горячим питанием по классам. Следует отметить, что родители (законные представители) своевременно осуществляют оплату за горячее питание в 5-11 классах. Согласно устному опросу комиссией при школе процент удовлетворенных качеством питания и разнообразием блюд повысился. На сайте мониторинг питание.рф организация автоматического мониторинга и анализа ежедневного меню горячего питания обучающихся по образовательным программам начального общего образования. 

Повара прошли обучение по санитарно-просветительской программе «Основы здорового питания (для детей школьного возраста)». 

Мероприятия по развитию системы организации питания, формированию культуры питания на различных этапах обучения.

Проводятся тематические мероприятия для обучающихся и родителей. Ученики и педагоги чувствовали в акции «Здоровое питание» в социальной сети ВК, районный конкурс на лучшую школьную столовую. В наличии информационные стенды в общедоступных местах - в кабинетах расположен стенд для родителей («Уголок питания»).

На официальном сайте школы опубликованы нормативно-правовые документы по организации горячего питания в ОО.

Исполнитель: ______ Кузнецова Е.А., заместитель директора по УВР
