Условия питания учащихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в МКОУ «Новоквасниковская СШ» в 2019-2020 учебном году
Столовая расположена в типовом здании МКОУ «Новоквасниковская СШ». Пищеблок с обеденным залом, общей площадью – 59.6 кв.м., на 60 посадочных мест, располагается на 1 этаже. Питание учащихся осуществляет повар ОУ.
Общая характеристика производства: На пищеблоке имеются следующие структурные подразделения: варочный зал, моечная кухонной и столовой посуды. При пищеблоке находятся холодильные камеры для хранения молочной, гастрономической и мясной продукции, овощей. Склад расположен в комплексе, имеет неохлаждаемые помещения для хранения сыпучих продуктов, кондитерских изделий. Предприятия оснащено технологическим и холодильным оборудованием в соответствии с производственными мощностями. Во всех производственных цехах установлены раковины, моечные ванны с подводкой холодной и горячей воды через смесители. Поточность всех технологических процессов соблюдается. Производство функционирует согласно СанПиН 2.4.5. 2409-08 и снабжено инструкциями.
Водоснабжение осуществляется от централизованной системы водоснабжения. Канализация выгребная.
При
обеденном
зале
столовой,
для
гигиенических целей
учащихся, установлены умывальники, рядом с умывальниками имеются электрополотенца.
Питание учащихся осуществляется на основании нормативно-правовых документов, регламентирующих организацию питания в общеобразовательных учебных учреждениях:
· Федерального закона от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 25.11.2013) "Об образовании в Российской Федерации" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2014); 
· Закона Волгоградской области от 04 октября 2013 года №118-ОД «Об образовании в Волгоградской области»;
· Закона Волгоградской области от 31 декабря 2015 года № 246-ОД «Социальный кодекс Волгоградской области» (с изменениями и дополнениями);
· Постановления Администрации Старополтавского муниципального района от 27.12.2013 № 946   «Об организации питания обучающихся (1 - 11 классы) в общеобразовательных учреждениях Старополтавского района Волгоградской области».
· СанПиН 2.4.5.2409-08,  СанПиН 2.4.2.2821-10 (с изменениями);
· Приказа школы от 29.08.2017г. № 93 «Об организации питания учащихся 1-11 классов в 2017 – 2018 учебном году».
Контроль качества готовой продукции
Для осуществления контроля качества готовой продукции, оценки качества блюд при организации питания учащихся в ОУ приказом директора в начале учебного года создаётся бракеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника (по согласованию), работника пищеблока (по согласованию) и представителя администрации школы. Бракеражная комиссия работает по утверждённому плану. Оценка качества готовой продукции проводится по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища готовится, до подачи пищи учащимся).
Выдача готовой продукции производится только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки по органолептическим показателям готовых блюд и разрешения к их выдаче. В бракеражном журнале отмечается результат пробы каждого блюда, не рациона в целом.
Меню для обучающихся разнообразно, доступно и включает:
· обеды и завтраки (горячее питание) как для льготного питания, так и для питания за родительскую плату.
График питания классов и длительность перемен для приема пищи составлены с учетом требований СанПиН и утверждены директором школы.
В целях совершенствования организации питания разработана и внедряется программа по формированию культуры питания учащихся, так же организована систематическая работа с родителями по вопросам роли питания в формировании здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания
