Требования к организации школьной столовой

Школьная столовая является структурным подразделением школы, участвующим в учебно-воспитательном процессе в целях обеспечения права участников образовательного процесса на организацию питания обучающихся школы. Для питания обучающихся, а также хранения и приготовления пищи в школе выделяются специально приспособленные помещения. Столовая по виду деятельности относится к предприятию общественного питания. 

В столовой школы применяется самообслуживание с предварительной сервировкой столов, скомплектованными завтраками и обедами. По характеру организации производства столовая работает как на полуфабрикатах, так и на сырье, относится к столовой открытого типа и обеспечивает питание всех обучающихся.

Школа несет ответственность за доступность и качество организации обслуживания школьной столовой, качество готовой продукции. Организация обслуживания участников образовательного процесса производится в соответствии с правилами техники безопасности и противопожарными, санитарно-гигиеническими требованиями. 

Основными задачами школьной столовой являются:

( формирование у учащихся основ здорового питания;

( формирование здорового образа жизни;

( воспитание культурного самосознания.

Ответственность за определение контингента учащихся, нуждающихся в бесплатном, либо льготном питании, несет администрация школы. Контроль за посещением столовой учащимися, с учетом количества фактически отпущенных бесплатных завтраков и обедов, возлагается на ответственного за организацию школьного питания, утвержденного приказом директора школы, и классных руководителей. Контроль качества питания каждой партии приготовленной продукции, по органомитическим показателям (бактерии пищи) до ее приема детьми ежедневно осуществляется бракеражной комиссией.

Для учащихся в школе должно быть организовано двухразовое горячее питание (завтрак и обед). При организации питания следует руководствоваться санитарно-эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов, к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов, к организации рационального питания учащихся в школе.
Столовая размещена в здании школы и состоит из:

· обеденного зала на 300 посадочных мест;

· пищеблока с технологическим оборудованием и отдельными помещениями:

· помещение для приготовления пищи;

· склад сухих продуктов;

· склад с холодильным оборудованием.

Режим работы столовой соответствует расписанию учебных занятий. Работа организована в одну смену по 6 часов при шестидневной рабочей неделе.

Столовая обслуживает обучающихся школы численностью до 1000 человек. Завоз продуктов осуществляется 2-3 раза в неделю через торговую сеть согласно договоров.

Особенности организации питания школьников.

Особенности организации питания школьников связаны с продолжающимися процессами интенсивного роста и развития, становления нервно-психической сферы. Современное школьное обучение характеризуется высокими умственными и физическими нагрузками и сопровождается значительными энергозатратами, что также обусловливает особую важность для школьников полноценного питания.

Правильно организованное питание учащихся повышает их работоспособность, успеваемость, способствует хорошему физическому развитию и укреплению здоровья. Отсюда вытекает основная задача медицинских работников, педагогов и воспитателей: добиться 100% охвата школьников горячим питанием. Горячая пища стимулирует секрецию пищеварительных соков, лучше усваивается, полнее используется организмом и дает чувство насыщения. Оздоровительная роль школьного питания дополняется и его большим воспитательным значением – дети приучаются к строгому режиму, формируется культура питания. Особенно актуален вопрос организации рационального питания учащихся подготовительных классов: они должны получать 3-разовое горячее питание (горячий завтрак, обед, полдник).

Режим питания школьников в домашних условиях и школе строится с учетом рекомендованных интервалов между приемами пищи: не менее 3 ч. и не более 4-4,5 ч. Дети должны получить дома завтрак в 7.00-7.30, горячий завтрак в школе на 2-й или 3-й перемене. Учащиеся групп продленного дня обедают после уроков в 13.30-14.00
Учитывая продолжительное пребывание в школе учащихся групп продленного дня (до 18.00), целесообразно дополнить обязательное для них 2-разовое горячее питание третьим приемом пищи в 16.30 – полдником (стакан молока с хлебом).

В состав помещений школьной столовой, работающей на полуфабрикатах, должны входить: горячий цех, доготовочная, моечные для столовой и кухонной посуды, кладовые для сухих продуктов и овощей, холодильные камеры для полуфабрикатов, бытовые помещения для персонала пищеблока, загрузочная-тарная, моечная для тары, холодильная камера для пищевых отходов, санузел.
В состав помещений буфета-раздаточной должны входить: загрузочная, оборудованная плитой для подогрева пищи, холодильными шкафами; раздаточная, оборудованная мармитами; посудомоечная; подсобное помещение, бытовые помещения для персонала, помещение для мытья тары.

При школьных буфетах и столовых обязательно должен быть предусмотрен обеденный зал площадью из расчета 0,7 кв. м на одно место в зале, исходя из посадки 100% учащихся в 3 очереди.

При столовых должны быть установлены умывальники из расчета 1 кран на 20 посадочных мест. Умывальники размещают в расширенных проходах, коридорах, ведущих в обеденный зал, или в отдельном помещении рядом с обеденным залом.

Подробная информация о социальном питании, цикличном двухнедельном меню, буфетной продукции – на сайте Городского управления социального питания.
