Муниципальное общеобразовательное учреждение

«Удимская №1 средняя общеобразовательная школа»
ПРОГРАММА ОРГАНИЗАЦИИ И РАЗВИТИЯ  ПИТАНИЯ  ШКОЛЬНИКОВ

«ЗДОРОВОЕ ПИТАНИЕ»

д. Куимиха.
Котласского района

ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ

	1. Наименование Программы
	Муниципальная целевая программа 

«Совершенствование организации питания  в МОУ «Удимская № 1 СОШ» в 2014-2017 годы

	2. Основание для разработки Программы
	 1.Закон Российской Федерации «Об образовании»,

 2.Закон РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», 

 3.Приказ отдела образования Администрации муниципального образования «Котласский муниципальный район» № 122 от 13 октября 2014 года.

	3. Разработчики Программы
	 МОУ «Удимская № 1 СОШ» 

	4. Цель Программы
	Создание условий, способствующих укреплению здоровья, формированию навыков правильного здорового питания и  поиск новых   форм организации горячего питания.



	5. Основные задачи Программы
	    1. Внедрить новые формы организации питания.

      2. Пропаганда здорового питания (проведение

       классных       часов, конкурсов, лекций, дискуссий).

3.Формирование у детей и родителей потребности правильного питания как неотъемлемой части сохранения и укрепления здоровья.

	6. Основные направления Программы
	1. Организация и регулирование школьного питания 

2. Укрепление   материально-технической   
базы       школьной   столовой 

3.Повышение квалификации персонала  

	6. Этапы  и сроки реализации Программы
	1 этап Базовый -2014- 2015 год:

2 этап Основной -2015 -2017 года:

3 этап Заключительный - 2017 год:



	
	

	
	


	7. Источники финансирования
	1. Местный бюджет.
2. Другие источники.

	8. Ожидаемые результаты реализации Программы
	Выполнение Программы «Здоровое питание» позволит школе достигнуть следующих результатов:

1. Развить систему мониторинга состояния здоровья обучающихся. 

2. Обеспечить учащихся необходимыми пищевыми веществами, качественным и количественным составом рациона питания и ассортиментом продуктов, используемых в питании; 

3.Развить механизмы координации и контроля в системе школьного питания; 

4.Сформировать навыки здорового питания у обучающихся и их родителей; 

5.Организовать работу обучающих семинаров по вопросам организации питания; 

6.Организовать правильное, сбалансированное питание детей и подростков с учетом их возрастных особенностей; 

7.Оказывать социальную поддержку отдельным категориям обучающихся; 

8.Укрепить материально-техническую базу школьной столовой. Оснастить недостающим технологическим оборудованием школьный пищеблок; 

9.Улучшить качество питания школьников и обеспечить его безопасность; 




Содержание программы и обоснование необходимости её решения.
Раздел 1. Введение.

Рациональное питание обучающихся - одно из условий создания здоровье - сберегающей среды в общеобразовательных учреждениях, снижения отрицательных эффектов и последствий функционирования системы образования. Недостаточное поступление питательных веществ в детском возрасте отрицательно сказывается на показателях физического развития, заболеваемости, успеваемости, способствует проявлению обменных нарушений и хронической патологии. В Законе Российской Федерации "Об образовании" сохранена обязанность образовательного учреждения организовывать питание обучающихся, выделять помещение для питания детей, предусматривать перерыв достаточной продолжительности. 

Школа представляет собой жизненно важную среду, используя которую можно оказывать влияние на процесс правильного питания и формировать у школьников верные навыки и стереотипы в данном вопросе. В школе существуют эффективные возможности, для проведения работы по охране здоровья и здоровому питанию. Именно школьный возраст является тем периодом, когда происходит основное развитие ребенка и формируется образ жизни, включая тип питания. 

          Организованное школьное питание регламентируется санитарными правилами и нормами, и поэтому в значительной степени удовлетворяет принципам рационального питания. 

           Недостатком в организации питания школьников является составление меню с учетом не столько физиологической потребности детей в биологически ценных веществах, сколько с учетом стоимости продуктов, хотя в последнее время данная практика преодолевается. Хотя по-прежнему существует противоречие между низкой ценой школьного питания и желанием соответствия установленным нормативам питания детей и подростков. 

             Многие учащиеся имеют слабое представление о правильном питании как составляющей части здорового образа жизни. Основные проблемы питания школьников связаны с нарушением режима питания вне стен школы, злоупотреблением чипсами, фаст-фудами, сухариками, конфетами, шоколадными батончиками и т.д. Обычно это связано с недостаточной информированностью и/или попустительством со стороны родителей. 

Раздел 2. Цель программы.
           Создание условий, способствующих укреплению здоровья, формированию навыков правильного здорового питания и  поиск новых   форм организации горячего питания.
Раздел 3. 

      ЗАДАЧИ программы организации и развития школьного питания: 

· Внедрить новые формы организации питания.

· Пропаганда здорового питания (проведение классных часов, конкурсов, лекций, дискуссий).

· Формирование у детей и родителей потребности правильного питания как неотъемлемой части сохранения и укрепления здоровья.
Раздел 4. Состояние организации питания в школе.
         Характеристика  столовой МОУ «Удимская № 1 СОШ»
Школьная столовая находится на первом этаже кирпичного здания. При входе имеются

умывальники для мытья рук с холодной воды. Стены окрашены в бежевый

цвет, потолок белый. В зале светло; 2 больших окна. Столы прямоугольной формы с  гигиеническим покрытием. Зал связан с мойкой через окно, в которую попадается использованная посуда. Посадочных мест в обеденном зале -54.  Столовая оснащена необходимым оборудованием. Кадрами обеспечена. Отпуск питания в столовой организуется с предварительным накрытием столов по классам, исходя из расписания уроков и графика организации питания каждого класса. Контроль за соблюдением графика посещения столовой учащимися и порядком во время приема пищи осуществляется дежурным преподавателем (график дежурства учителей по столовой утвержден распоряжением директора школы )
За каждым классом в столовой закреплены определенные столы. Оплата питания учащихся осуществляется классными руководителями по предварительной оплате.  
	Наличие основных и вспомогательных помещений (площадь)

	Обеденный зал
	Загрузочная
	Кладовая овощей, 
	Кладовая скоропортящихся продуктов
	Кладовая сухих  продуктов
	Овощной цех, 
	Мясо- рыбный цех                                    
	Выпечной цех,          
	Холодный цех, 
	моечная

	площадь
	количество посадочных мест
	
	
	
	
	
	
	
	
	кухонной посуды, 
	Столовой посуды, 

	26,2м2 
	54
	-
	2,4м2 
	-
	7,4м2 
	5,4м2 
	12,9м2
	22,3м2
	-
	12,5м2


	10,8м2


	Наличие основных и вспомогательных помещений
	инженерное благоустройство
	количество работающего персонала пищеблока

	Моечная тары
	Комната персонала
	санитарный узел
	душевая
	холодное водоснабжение
	горячее водоснабжение
	резервный источник горячего водоснабжения
	вентиляция
	отопление
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	повара
	кухонные рабочие
	прочий  персонал

	нет
	 имеется
	имеется
	нет
	централизованное
	Электроводонагреватели 
	-
	имеется
	центральное
	2
	1
	-


Мясорыбная зона.

Столовая имеет две заготовочных зоны, одна из них мясорыбная зона. В зоне оборудованы места для обработки мяса и рыбы. Птица обрабатывается на том же участке, где и мясо. Оборудование и инвентарь промаркированы в соответствии с принадлежностью той или иной линии обрабатываемого сырья.

Мясорыбная зона предназначена для первичной обработке мяса и рыбы, и для приготовления из них полуфабрикатов. Стены и пол выложены плиткой.

Освещение искусственное и естественное:

• Посредством ламп накаливания

• Через оконные проёмы.

В цехе имеется оборудование и инвентарь:

• 2 производственных стола

• мясорубка

• холодильник, морозильник

• раковина, 1 ванна

• промаркированные ножи, лопатки, разделочные доски и т.п.

• весы 

Горячая зона

Эта зона является основной зоной, в которой завершается технологический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульонов, приготовление супов, соусов, гарниров, вторых блюд, также производится тепловая обработка продуктов для холодных блюд. Горячая зона имеет удобную связь

с заготовочными зонами, то есть мясорыбной и овощной, со складскими помещениями, удобную взаимосвязь с холодной зоной, раздаточной и обеденным залом, моечной кухонной посудой. Блюда горячей зоны соответствуют требованиям сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическим инструкциям и картам, технико-технологическим картам. Температура горячей зоны не превышает 23-25°С. Над тепловым оборудованием установлена вентиляция. Освещение в цехе искусственное и естественное:

• Посредством ламп накаливания

• Через оконные проёмы
Отпуск готовых блюд и изделий происходит с раздаточной линии.
Моечная кухонной посуды.
Предназначена для мытья кухонной посуды. Освещение в цехе искусственное (посредством ламп дневного света). Пол выложен темной плиткой, стены наполовину плиткой, а на остальную половину покрашены белой краской. В цехе имеется стеллаж для сушки чистой посуды, ванна для мытья кухонной посуды с подводом горячей и холодной воды.
Моечная столовой посуды.
Предназначена для мытья столовой посуды. Освещение в цехе искусственное (посредством ламп дневного света). Пол выложен темной плиткой, стены наполовину плиткой, а на остальную половину покрашены белой краской. В цехе имеется стол для чистой посуды, 5 ванн, настенные сушилки, кипятильник. Грязная посуда попадает через окошко.
Складские помещения.
К ним относятся овощехранилище, где хранятся картофель, в соседнем помещение лук, морковь, чеснок и капуста. В холодильной камере хранят колбасные изделия, сыры, мясо. В помещении для хранения сыпучих продуктов хранят различные крупы, сахар, в помещении хранится мука, соль, консервированные изделия.
Технические помещения.
К ним относят административные помещения. Это кабинет заведующей столовой.  
 Раздел 5. 

Программа развития по организации питания.
Основными мероприятиями Программы являются:

1. Организация и регулирование школьного питания 

Предусматривает:

 развитие системы мониторинга состояния здоровья обучающихся, обеспечения их необходимыми пищевыми веществами, качественным и количественным составом рациона питания и ассортиментом продуктов, используемых в питании;

развитие механизмов координации и контроля в системе школьного питания;

формирование навыков здорового питания у обучающихся и их родителей, организация обучающих семинаров по вопросам организации питания;

организация правильного, сбалансированного питания детей и подростков с учетом их возрастных особенностей;

обеспечение доступности, безопасности и эффективности школьного питания;

оказание социальной поддержки отдельным категориям обучающихся;

использование разных форм и методик организации питания; 

2. Укрепление   материально-технической   базы   школьной   столовой предусматривает:

       модернизацию МТБ столовой, улучшение санитарно-технического состояния пищеблока, столовой;
совершенствование дизайна школьной столовой, отработку системы формирования культуры питания.

3.Повышение квалификации персонала  предусматривает:

повышение профессионального уровня специалистов в области школьного питания через систему повышения квалификации;

проведение конкурсов, выставок, презентаций школьных обедов;

увеличение штатных работников  школьной столовой.

Стратегия реализации программы:

1 этап Базовый -2014- 2015 год:

- анализ нынешнего состояния;

- планирование реализации основных направлений программы;

- создание условий реализации программы;

- начало реализации программы.

2 этап Основной -2015 -2017 года:

- поэтапная реализация программы в соответствии с целями и задачами;

- промежуточный мониторинг результатов;

- корректировка планов в соответствии с целями и задачами и промежуточными результатами.

3 этап Заключительный - 2017 год:

- завершение реализации программы;

- мониторинг результатов;

- анализ результатов.

В ПРОГРАММЕ ПРИНИМАЮТ УЧАСТИЕ: 
Семья: 

организация контроля  за питанием:   

- родительский комитет

Администрация:
- индивидуальные беседы; 

- пропаганда санитарно-гигиенических знаний среди участников образовательного процесса 
 - контроль за организацией питания о ОУ

Педагогический коллектив:   

- совещания; 

- семинары;
- пропаганда здорового образа жизни 

Фельдшер ФАП:  

- уроки здоровья 

- индивидуальные беседы

- контроль за здоровьем обучающихся
- контроль за состоянием столовой и пищеблока.
  План работы в  рамках решения поставленных задач:
1-е направление
Организационно-аналитическая работа,  информационное обеспечение
	Основные мероприятия
	Срок
	Исполнители
	Отметка о выполнении

	1. Организационное совещание 

– порядок приема учащимися завтраков и обедов; 

- оформление дотации на  питание; 

- график дежурств и обязанности дежурного учителя и учащихся в столовой
	Сентябрь, декабрь
	Зам. директора по УВР (ответственный за организацию  питания),  директор школы
	

	2. Совещание классных руководителей: - об организации горячего питания 
	Сентябрь
	Председатель МО классных руководителей, зам. директора по УВР
	

	3. Совещание при директоре по вопросам организации и развития школьного питания
	Сентябрь, май 
	Директор школы
	

	4. Заседание Управляющего совета школы по организации  питания с приглашением классных руководителей 1 – 11-х классов по вопросам:

- охват учащихся горячим питанием

- соблюдение сан. гигиенических требований; 

- профилактика инфекционных заболеваний
	Сентябрь, февраль
	Совет школы
	

	5. Организация работы школьной комиссии по питанию (учащиеся, педагоги, родители)
	В течение года
	Администрация
	

	6. Осуществление ежедневного контроля за работой столовой, буфета проведение целевых тематических проверок
	В течение года
	Администрация, ответственный по питанию, мед. работник.
	


2-е направление:
Методическое обеспечение
	Основные мероприятия
	Срок
	Исполнители
	Отметка о выполнении

	1. Организация консультаций для классных руководителей

1 -4, 5- 8, 9-11 классов; 

- культура поведения учащихся во время приема пищи, 

- соблюдение санитарно-гигиенических требований

- организация горячего питания – залог сохранения здоровья 
	В течение года
	Фельдшер ФАП
	

	2. Обобщение и распространение положительного опыта по вопросам организации и развития школьного питания, внедрению новых форм обслуживания учащихся
	В течение года
	Администрация
	


3-е направление:

Работа по воспитанию культуры питания среди обучающихся
	Основные мероприятия
	Срок
	Исполнители
	Отметка о выполнении

	1.Проведение классных часов по темам:

- режим дня и его значение; 

- культура приема пищи;

- Острые кишечные заболевания и их профилактика
	Сентябрь
	Классные руководители, ответственный за питание, медсестра
	

	2. Конкурс газет, плакатов среди учащихся 3 – 5 классов «О вкусной и здоровой пище»
	Ноябрь
	Учитель ИЗО, педагог-организатор, классные руководители.
	

	3. Беседы с учащимися 9-11 кл. «Берегите свою жизнь»
	Декабрь
	классный руководитель, 
	

	4. Конкурс среди учащихся 5 – 7 классов «Хозяюшка»
	Март 
	учитель обслуживающего труда, кл. руководитель
	

	5. Анкетирование учащихся:

- Школьное питание 

- По вопросам питания
	октябрь, февраль, апрель
	Администрация, ответственный за питание, кл. руководитель
	

	6. Цикл бесед «Азбука здорового питания»
	Май 

	Ответственный за питание, пресс-центр
	

	7. Работа по оздоровлению обучающихся в летний период (каникулярное время)
	Июнь
	Начальник лагеря дневного пребывания детей
	


4-е направление –
Работа с родителями по вопросам организации школьного питания
	Основные мероприятия
	Срок
	Исполнители
	Отметка о выполнении

	1. Проведение классных родительских собраний по темам:  

- совместная работа семьи и школы по формированию здорового образа жизни дома. Питание учащихся.

- профилактика желудочно-кишечных заболеваний и инфекционных, простудных заболеваний. Итоги медицинских осмотров учащихся   

	сентябрь 

октябрь

декабрь


	Ответственный за питание, фельдшер ФАП
	

	2. Родительский лекторий «Здоровье вашей семьи»
	февраль
	зам. директора по УВР,
фельдшер ФАП
	

	3. Встреча медицинского работника с родителями 

- «Личная гигиена ребенка» 
	апрель-май
	фельдшер ФАП, классный руководитель
	

	4. Анкетирование родителей «Ваши предложения на новый учебный год по развитию школьного питания»
	май
	классный руководитель
	


5-е направление:

Организация работы по улучшению материально-технической базы столовой, расширению сферы услуг для учащихся и родителей
	Основные мероприятия
	Срок
	Исполнители
	Отметка о выполнении

	1. Продолжение эстетического оформления  зала столовой
	Август, сентябрь
	Ответственный за питание, администрация.
	

	2. Разработка новых блюд, изделий,  их внедрение в систему школьного питания
	в течение года
	зав. производством
	

	3. Апробирование  новых форм организации школьного питания
	втечение года
	зав. производством, администрация
	


	Раздел 6. 
Нормативная база по вопросам питания.
Международные соглашения и технические регламенты Таможенного союза
1. Федеральные законы РФ
2. Санитарно-эпидемиологические правила, нормы и гигиенические нормативы
3. Основные нормативные правовые акты Правительства РФ
4. Прочие нормативные правовые акты Роспотребнадзора, Главного государственного санитарного врача РФ и органов исполнительной власти, уполномоченных в области здравоохранения
5. Документы, регламентирующе прохождение медицинских осмотров персоналом пищеблоков и базовых предприятий питания
6. Методические документы
7. Техническая документация и национальные стандарты (ГОСТы)


	

	Федеральные законы РФ

1. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ.

2. Закон Российской Федерации «Об образовании» от 10.07.1992 № 3266
3. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях от 30.12.2001 № 195-ФЗ (КоАП РФ).

4. Федеральный закон «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» от 12.06.2008 № 88-ФЗ, с изменениями, внесенными Федеральным законом от 22.07.2010 N 163-ФЗ.

5. Федеральный закон «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» от 27.10.2008 № 178-ФЗ.



	Санитарно-эпидемиологические правила, нормы и гигиенические нормативы

I. Основные нормативные документы по вопросам питания детей и подростков и организации питания в образовательных учреждениях.

1. СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания» (с дополнениями и изменениями № 1 в редакции СанПиН 2.3.2.2399-08).
2. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы» - с дополнениями и изменениями в редакции СанПиН 2.3.2.2567-09 (№ 15), СанПиН 2.3.2.2575-10 (№ 16), СанПиН 2.3.2.2603-10 (№ 17), СанПиН 2.3.2.2650-10 (№ 18), СанПиН  2.3.2.2722-10 (№ 19), СанПиН 2.3.2.2757-10 (№ 21),СанПиН 2.3.2.2804-10 ( № 22).

3. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

4. СанПиН 2.3.2.1290-03 «Гигиенические требования к организации производства и оборота биологически активных добавок к пище (БАД)».

5. Гигиенические нормативы ГН 2.3.3.972-00 «Предельно допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами». СанПиН 2.3.4.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Санитарные правила и нормы» (при производстве данных изделий на пищеблоке).

	II. Требования к зданиям и сооружениям предприятий, обеспечивающих питание обучающихся и воспитанников, и пищеблоков образовательных учреждений

1. СанПиН 42-128-4690-88 «Санитарные правила содержания территорий населенных мест».

2. СанПиН 2.1.2.729-99 «Полимерные и полимерсодержащие строительные материалы, изделия и конструкции. Гигиенические требования безопасности».

3. Санитарные правила и нормы СанПиН 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений».

4. СанПиН 2.2.4.1294-03 «Гигиенические требования к аэроионному составу воздуха производственных и общественных помещений».

	III. Требования к проведению производственного контроля, санитарно-противоэпидемическому режиму на объектах и мероприятиям по профилактике инфекционных заболеваний

1. СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Санитарные правила» (с изменениями и дополнениями № 1 в редакции СП 1.1.2193-07).

2. СанПиН 3.5.1378-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и осуществлению дезинфекционной деятельности».

3. СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих».

4. СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации».

	IV. Требования к питьевой воде (водопроводной) и бутилированной питьевой воде, используемой при организации питьевого режима детей и подростков

1. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

2. СанПиН 2.1.4.1116-02 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды, расфасованной в емкости. Контроль качества».

	Основные нормативные правовые акты Правительства РФ

1. Основы государственной политики Российской Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 года (утв. распоряжением Правительства РФ от 25.10.2010 № 1873-р).

2. Правила оказания услуг общественного питания (утв. постановлением Правительства РФ от 18.08.1997 № 1036, с изменениями, утв. постановлениями Правительства РФ от 21.05.2001, 10.05.2007).

3. Постановление Правительства РФ от 1 декабря 2009 г. № 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии» с изменениями в редакции постановления Правительства РФ от 13.10.2010 № 906.

4. Постановление Правительства РФ от 07.06.1999 № 766 «Об утверждении перечня продукции, соответствие которой может быть подтверждено декларацией о соответствии, порядка принятия декларации о соответствии и ее регистрации».

5. Постановление Правительства РФ от 05.10.1999 № 1119 «О мерах по профилактике заболеваний, связанных с дефицитом йода».

6. Постановление Правительства РФ от 27.10.2003 № 646 «О вредных и (или) опасных производственных факторах и работах, при выполнении которых проводятся предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и порядке проведения этих осмотров (обследований)».

	Прочие нормативные правовые акты Роспотребнадзора, Главного государственного санитарного врача РФ и органов исполнительной власти, уполномоченных в области здравоохранения

1. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 31.08.2006 № 30 «Об организации питания детей в общеобразовательных учреждениях».

2. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 19.01.2005 № 2 «Об усилении надзора за напитками, содержащими тонизирующие компоненты».

3. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 16.02.2005 № 6 «О первоочередных мерах по профилактике заболеваемости детского населения страны».

4. Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 05.03.2004 № 9 «О дополнительных мерах по профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом микронутриентов», от 23.11.1999 № 14 «О мерах по профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом йода и других микронутриентов», № 11 от 03.04.1998 «О дополнительных мерах по профилактике йод-дефицитных состояний».

5. Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 05.05.2003 № 91 «О мерах по профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом железа в структуре питания населения» и от 16.09.2003 № 148 «О дополнительных мерах по профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом железа в структуре питания населения».

6. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 11.07.2000 № 5 «О коррекции качества питьевой воды по содержанию биогенных элементов».

7. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 02.06.2008 № 33 «О производстве и обороте мяса птицы».



	Документы, регламентирующе прохождение медицинских осмотров персоналом пищеблоков и базовых предприятий питания

1. Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" (ст. 34).

2. Закон РФ от 10.07.1992 № 3266-1 "Об образовании" (ст. 51, ч. 3).

3. Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (ст. 23 ч. 1).

4. Постановление Правительства РФ от 27.10.2003 № 646 "О вредных и (или) опасных производственных факторах и работах, при выполнении которых проводятся предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и порядке проведения этих осмотров (обследований)".

5. Приказ Минздравсоцразвития России от 12.04.2011 №302н «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиями труда».

6. Приказ Минздрава СССР от 29.09.1989 № 555 "О cовершенствовании системы медицинских осмотров трудящихся и водителей индивидуальных транспортных средств"(с изменениями от 29.12.1989, 31.05.1993, 07.12.1993, 05.10.1995, 14.03.1996, 12.04.2011).

	Методические документы

1. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации (МР 2.3.1.2432-08 от 18.12.2008).

2. Рекомендации по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечающим современным требованиям здорового питания (утв. приказом Минздравсоцразвития РФ от 02.08.2010 № 593н).

3. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически активных веществ (МР 2.3.1.1915-04 от 02.07.2004).

4. Методические рекомендации по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений (утв. приказом Минздравсоцразвития РФ и Минобрнауки РФ от 11.03.2012 № 213н/178)

5. Методические рекомендации "Формирование культуры здорового питания обучающихся, воспитанников" (приложение к письму Департамента воспитания и социализации детей Минобрнауки России от 12.04.2014 № 06-731).

6. Методические рекомендации № 0100/8604-07-34 «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов для питания детей 7-11 и 11-18 лет» от 24.08.2007.

7. Методические рекомендации № 0100/8605-07-34 «Примерные меню горячих школьных завтраков и обедов для организации питания детей 7-11 и 11-18 лет в государственных образовательных учреждениях» от 24.08.2007.

8. Методические рекомендации № 0100/8606-07-34 «Рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов для реализации в школьных буфетах» от 24.08.2007.

9. Письмо руководителя Роспотребнадзора от 25.01.2005 № 0100/399-05-32 «О профилактике заболеваний, обусловленных дефицитом микронутриентов».

10. Письмо руководителя Роспотребнадзора от 25.01.2006  №  0100/626-06-32 «О дезинфицирующих средствах».

11. Методические рекомендации «Ассортимент и условия реализации пищевых продуктов, предназначенных для дополнительного питания учащихся    образовательных   учреждений» (Утв. Межведомственным научным советом по педиатрии и Межведомственным научным советом по гигиене и охране здоровья детей и подростков – протокол № 4 от 2 июля 2002 г.).

12. «Рекомендуемые размеры потребления основных групп продуктов питания для детей раннего, дошкольного и школьного возраста, учащихся, взрослого населения, а также людей, страдающих наиболее распространенными видами заболеваний», утвержденные Первым заместителем Премьера Правительства Москвы 14.06.2000 (согласовано Нач. Департамента госсанэпиднадзора Минздрава России  06.06.2000).

13.  «Методические рекомендации по обогащению продуктов питания массового потребления и обеденных блюд в организованных коллективах витаминами и минеральными веществами», утв. Ученым советом НИИ питания РАМН, М., 1999

14. «Методические рекомендации по оценке обеспеченности организма человека витамином Д», № 3176-84.

15.  «Методические рекомендации по пропаганде принципов рационального питания», № 4081-86.

16.  «Инструкция по витаминизации молока и готовых блюд в дошкольных, школьных, детских лечебно-профилактических учреждениях и домашних условиях премиксом 730/4», утв. МЗ РФ 18.02.94 № 06-15/3-15.

17. «Инструкция по использованию концентратов поливитаминных напитков для профилактики полигиповитаминозов в дошкольных, школьных, детских лечебно-профических учреждениях и домашних условиях», утв. МЗ РФ 18.02.94 № 06-15/2-15

	Техническая документация, национальные стандарты и классификаторы

1. «Технологическая инструкция по производству кулинарной продукции для питания детей и подростков школьного возраста в организованных коллективах (к ГОСТ 30390/ГОСТ Р 50763)» (Москва, 2006).

2. Национальный стандарт ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования»  

3. Национальный стандарт ГОСТ Р 53996-2010 «Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания» 

4. Национальный стандарт ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»  

5. Национальный стандарт ГОСТ Р 53104-2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»  

6. Национальный стандарт ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования» 

7. Межгосударственный стандарт ГОСТ 30602-97 «Общественное питание. Термины и определения»  

8. Межгосударственный стандарт ГОСТ 16318-77 «Оборудование технологическое для предприятий торговли и общественного питания. Термины и определения»  

9. Межгосударственный стандарт ГОСТ 30524-97 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу»  

10. Национальные и межгосударственные стандарты на пищевые продукты
11. Московские и федеральные классификаторы и справочники

	Справочные издания
1. Химический состав пищевых продуктов. Справочник. под ред. И. М. Скурихина, М. Н. Волгарева. В 2-х кн., одобрено Минздравом России 07.02.1986, М., 1987.

2. Химический состав блюд и кулинарных изделий. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий. В 2-х тт., под ред. И. М. Скурихина и М. Н. Волгарева, одобрено Минздравом России 18.03.1992 и Минторгом России 01.04.1992, М., 1994.

3. Химический состав российских продуктов питания. Под ред. проф. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна, М., 2002.

4. Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продуктов, НИИ питания РАМН. Под ред. Скурихина И. М., Тутульяна В. А. М., 1998.

5. «Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур», Минторг РФ, 1999.

Раздел 7.

Организация деятельности комиссии по контролю за организацией и  качеством питания обучающихся.  

1.Общие положения
1.1. Целью организации комиссии по контролю за организацией и качеством питания учащихся школы  (далее – комиссии) является усиление контроля за организацией питания обучающихся .
1.2. В комиссию могут входить все субъекты образовательного процесса: педагоги, обучающиеся и их родители.
1.3. Численность членов комиссии может составлять от 3 до 5 человек.
1.4. Педагоги школы назначаются в комиссию приказом директора школы, представители родительской общественности выдвигаются родительским комитетом, учредительского Совета, обучающиеся – Советом учащихся школы.
1.5. Комиссия отчитывается о проделанной работе не реже одного раза в четверть на педагогическом совете, на родительских собраниях - по мере необходимости.
1.6. Члены комиссии выполняют свои обязанности на общественных началах без освобождения от основной работы. Комиссия осуществляет свою деятельность в соответствии с планом работы, который принимается на заседании комиссии. Заседания комиссии проводятся по мере необходимости, но не реже одного раза в квартал.
1.7. В своей работе комиссия взаимодействует с органами надзора, государственными органами управления охраной труда и др.
1.8. Комиссия в своей деятельности руководствуется законодательными и иными нормативными правовыми актами Российской Федерации, а также нормативными локальными актами школы.

 2. Задачи, которые решает общественная комиссия:

2.1. Контроль за исполнением нормативных и правовых актов по организации питания обучающихся.
2.2. Контроль организации питания обучающихся лицея: соблюдение графика питания, соблюдение температурного режима выдачи блюд, соблюдение норм выдачи блюд и изделий, культура обслуживания, санитарное состояние столовой. Результаты контроля оформляются актом.
2.3. Контроль за работой предприятия общественного питания и исполнением положений государственного контракта на организацию питания.

3.Основные направления деятельности общественной комиссии.
3.1. Определение контингента обучающихся, имеющих право на льготное питание за счет средств бюджета города Москвы, на основании поданных родителями заявлений, резервного списка, и направление их на утверждение директору школы.
3.2. Проведение систематических проверок по качеству и безопасности питания в соответствии с утвержденным планом работы. (Приложение №1)
3.3. Осуществление контроля:
•        За рациональным использованием финансовых средств, выделенных на питание обучающихся;
•        За целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с предварительным заказом;
•        За соответствием рационов питания и норм раздачи готовой продукции согласно утвержденному меню;
•        За качеством готовой продукции;
•        За санитарным состоянием пищеблока;
•        За качеством сырой продукции , выполнением графика поставок продуктов и готовой продукции, сроком их хранения и использования;
•        За организацией приема пищи обучающимися;
•        За соблюдением графика работы столовой и буфета.
•        . Результаты проверок комиссии, а также меры, принятые по устранению недостатков оформляются актами и рассматриваются на заседании комиссии с приглашением заинтересованных лиц.
3.4.Проведение опроса обучающихся по качеству организации питания и обслуживания и представление полученной информации директору школы.

4. Права комиссии
4.1. Получать от директора школы информацию об организации питания обучающихся, формировании цен и т.д.
4.2. Участвовать в работе по улучшению качества организации питания и увеличению  охвата питанием обучающихся.
4.3. Вносить предложения директору  школы о моральном и материальном поощрении работников школы за активную работу по улучшению качества организации питания обучающихся.
Приложение №1.
Рекомендуемые темы проверок по организации питания обучающихся.
1.       Проверка качества питания.
1.1.    Проверка качества поставляемой продукции и сырья.
1.2.     Готовность буфета к работе в новом учебном году (наличие прилавка, раздаточной линии, линии подогрева, охлаждающих витрин, холодильника, ассортимента буфетной продукции).
1.3.     Проверка сроков реализации и условий хранения готовой продукции и сырья.
1.4.    Проверка наличия меню, соответствие вывешенного меню фактическому питанию, выполнение норм раздачи готовой продукции.
1.5.    Проверка работы буфета на соответствие буфетной продукции разрешенному списку, исполнение сроков реализации и условий хранения продуктов, наличие правильно оформленных ценников.
1.6.    Контроль за организацией приема пищи обучающимися.
1.7.    Контроль за соблюдением санитарно-дезинфикционного режима в период карантина в школе.  
1.8.    Контрольные прверки по закладке сырья для приготовления блюд.
1.9.    Контрольное взвешивание отпускаемой продукции.
1.10.   Проверка соответствия документации на продукты, поступающие на пищеблок.
1.11.   Соблюдение температурного режима отпуска готовых блюд.
1.12.   Проверка наличия необходимой информации на стенде столовой.
1.13.   Контроль организации приема пищи учащимися (санитарное состояние обеденного зала, обслуживание, самообслуживание).
1.14.    Соответствие меню и накладных книге учета продуктов и бракеражному журналу медицинской сестры.
1.15.     Соблюдение гигиенических норм и правил учащимися во время приема пищи.

2.        Проверка санитарного состояния столовой и пищеблока.
2.1.        Наличие достаточного количества посуды и кухонного инвентаря на пищеблоке, маркировка.
2.2.        Проверка личных медицинских книжек сотрудников пищеблока, соблюдение правил личной гигиены персоналом столовой, наличие на пищеблоке журнала здоровья.
2.3.        Наличие спецодежды, наличие и условие хранения инвентаря. Наличие и условия хранения на пищеблоке дезинфицирующих средств, соблюдение гигиенических требований по уборке помещения и мытья посуды.
2.4.        Соблюдение санитарного состояния пищеблока, обеденного зала и подсобных помещений.
2.5.        Наличие инструкций по использованию технологического оборудования.
2.6.        Состояние технологического оборудования, его исправность, наличие термометров.

3.        Проверка условий поставки готовой продукции и сырья.
3.1.Проверка условий транспортировки и доставки продукции )мед. книжка водителя, наличие спецодежды, санпаспорт на машину…)
3.2. Контроль тары, используемой для доставки сырья и готовой продукции.

4.        Контроль за выполнением условий государственного контракта.
4.1.        Контроль исполнения финансовых обязательств.
4.2.        Контроль объема услуг, оказываемых по государственному контракту.
4.3.        Проверка поставляемой продукции на содержание ГМО ( наличие подтверждающей документации).
4.4.        Контроль за поставкой мяса и мясопродуктов, изготовляемых из отечественного сырья.
4.5.        Контроль качества услуг и соблюдение сроков их выполнения, оказываемых по государственному контракту. 
Раздел 8.

План работы комиссии по контролю за организацией и качеством питания
1.Проверка качества питания.

Наименование мероприятия

Сроки 

Ответственный

 Проверка качества поставляемой продукции и сырья.
В течении года

Зав столовой, 

Готовность столовой к работе в новом учебном году (наличие прилавка, раздаточной линии, линии подогрева, холодильника,).
август

Завхоз

  Проверка сроков реализации и условий хранения готовой продукции и сырья.
В течении года

Председатель комиссии

 Проверка наличия меню, соответствие вывешенного меню фактическому питанию, выполнение норм раздачи готовой продукции.
В течении года

Бухгалтерия, род комитет

 Проверка наличия меню, соответствие вывешенного меню фактическому питанию, выполнение норм раздачи готовой продукции.
В течении года

Бухгалтерия, завхоз

Контроль за организацией приема пищи обучающимися.
В течении года

Классный руководитель

   Контроль за соблюдением санитарно- дезинфекционного режима в период карантина в школе.  
По заболеваемости

Фельдшер ФАП

Контрольные прверки по закладке сырья для приготовления блюд.

В течении года

Бухгалтерия

Проверка соответствия документации на продукты, поступающие на пищеблок.

В течении года

Бухгалтерия

    Соблюдение температурного режима отпуска готовых блюд.

В течении года

Зав столовой, род комитет

Проверка наличия необходимой информации на стенде столовой.

2 раза в год

  Контроль организации приема пищи учащимися (санитарное состояние обеденного зала, обслуживание, самообслуживание).

В течении года

Классный руководитель, родительский комитет

Соответствие меню и накладных книге учета продуктов и бракеражному журналу 
В течении года

Бухгалтерия

 Соблюдение гигиенических норм и правил учащимися во время приема пищи.

В течении года

Классный руководитель, родительский комитет

2.Проверка санитарного состояния столовой и пищеблока.

Наименование мероприятия

Сроки 

Ответственный

   Наличие достаточного количества посуды и кухонного инвентаря на пищеблоке, маркировка.
помещения и мытья посуды.
2 раза в год

Завхоз

 Проверка личных медицинских книжек сотрудников пищеблока, соблюдение правил личной гигиены персоналом столовой, наличие на пищеблоке журнала здоровья.
2 раз в год

Фельдшер ФАП

Наличие спецодежды, наличие и условие хранения инвентаря. Наличие и условия хранения на пищеблоке дезинфицирующих средств, соблюдение гигиенических требований по уборке
В течении года

Завхоз

Соблюдение санитарного состояния пищеблока, обеденного зала и подсобных помещений.
В течении года

Завхоз

Наличие инструкций по использованию технологического оборудования
1 раз в год

Завхоз

Состояние технологического оборудования, его исправность, наличие термометров
2 раза в год

Завхоз

3.Проверка условий поставки готовой продукции и сырья.

Наименование мероприятия

Сроки 

Ответственный

Проверка условий транспортировки и доставки продукции 
В течении года

Зав столовой, завхоз

Контроль тары, используемой для доставки сырья и готовой продукции.
В течении года

Зав столовой, завхоз

4.Контроль за выполнением условий государственного контракта.
Наименование мероприятия

Сроки 

Ответственный

 Контроль исполнения финансовых обязательств.
В течении года

Бухгалтерия

Контроль объема услуг, оказываемых по государственному контракту.
В течении года

Бухгалтерия

Проверка поставляемой продукции на содержание ГМО ( наличие подтверждающей документации).
В течении года

Бухгалтерия, завхоз

Контроль за поставкой мяса и мясопродуктов, изготовляемых из отечественного сырья.
В течении года

Бухгалтерия




Раздел 8.Программа производственного контроля организации питания обучающихся 

1. План производственного контроля организации питания обучающихся
	№ 
	Объект производственного контроля 
	Место контроля, нормативные документы 
	Периодичность
	Ответственный
	Учетноотчетная форма 

Отметка о выполнении

	1
	Устройство и планировка пищеблока 
	Соответствие плану размещения 

технологического оборудования 
	1 раз в год
	Завхоз школы
	Акт готовности к новому учебному году 

	2
	Оформление столовой, буфета 
	Обеденный зал
	1 раз в четверть
	Председатель комиссии 
	Книга протоколов заседаний комиссии 

	3
	Соблюдение 

санитарного 

состояния 

пищеблока 
	Подсобные 

помещения 

пищеблока, 

обеденный зал 
	ежедневно
	Фельдшер ФАП
	Акты проверки санитарного состояния пищеблока 

	4
	Контроль за 

условиями и 

сроками 

транспортировки продуктов 
	Санитарный 

паспорт, мед. 

книжка водителя. Маркировка тары, СанПин – 
	постоянно
	Зав. 

производством 


	Акт 

проверки 



	5
	Соблюдение 

санитарных правил 

при 

транспортировке 

продуктов 
	Транспорт по 

доставке 

продуктов, тара 

для перевозки 

продуктов 
	1 раз в неделю
	Фельдшер ФАП, 

Зав. 

производством 


	Журнал 

доставки 

продуктов 



	6
	Условия хранения 

доставленной 

продукции 
	Холодильное 

оборудование, 

подсобные 

помещения, 

СанПин – 
	ежедневно
	Фельдшер ФАП, 

Зав. 

производством 


	Температурная 

карта 

холодильного 

оборудования 



	7
	Качество 

поставленных 

сырых продуктов 

СанПин – 
	Сертификаты (ветеринарное заключение) на поставляемую продукцию, накладные, гигиенические заключения 
	ежедневно
	Фельдшер ФАП ,Зав. 

производством 

Ответственный по питанию
	Бракеражный 

журнал 



	8
	Контроль за 

ассортиментом 

СанПины, 

номенклатура 


	форма вырабатываемой продукции, качеством полуфабрикатов и готовой продукции продукции, соблюдение технологии приготовления, внешний вид, цвет, запах, вкус 
	
	Зав. 

производством, 

медсестра, зам. 

дир. по УВР по ОТ
	Протокол 

проверки 

(Акт) 



	9
	Контроль суточной 

пробы 
	Специальные 

промаркированные 

контейнеры, 

температура 

хранения 


	ежедневно
	Фельдшер ФАП, 

Зав. 

производством 


	Бракеражный 

журнал 



	10
	Качество готовой 

продукции 


	Внешний вид. 

Цвет, запах, вкус 


	
	Фельдшер ФАП
	Бракеражный 

журнал 



	11
	Соответствие веса 

отпускаемых блюд 

утвержденному 

меню 


	раздача
	1 раз в месяц
	Зав. 

производством 


	Акт 

проверки 



	12
	Соответствие 

рациона питания 

обучающихся 

примерному 10 дневному меню


	Ежедневное меню, 

4-х недельное 

меню 
	1 раз в месяц
	Отв. за питание
	Протокол 

заседания 

комиссии 

(Акт 

проверки) 

	13
	Контроль за 

выполнением 

технологии 

производства и 

соблюдением 

санитарных правил 

при обработке 

кулинарной и 

готовой продукции 


	Кулинарная 

обработка в 

специальном 

помещении 

согласно 

технологической 

карте. 


	1 раз в месяц
	Зав. 

производством, 

отв. за питание
	Акт 

проверки 

(санитарное 

состояние 

пищеблока, 

журналы 

бракеража) 



	14
	Поточность 

производственных 

процессов 


	Отсутствие или 

наличие 

пересечений 

обработки и 

потоков сырья, 

полуфабрикатов, 

чистой и грязной 

посуды, 

инвентаря, тары 
	1 раз в месяц
	Зав. 

производством, 

Фельдшер ФАП
	Акт 

проверки 

санитарного 

состояния 

пищеблока 



	15
	Соблюдение 

личной гигиены 

учащихся перед 

приемом пищи 


	Комната гигиены 

(в столовой) 


	ежедневно
	Фельдшер ФАП
	Визуальный 

контроль 



	16
	Целевое 

использование 


	Накладные, 

журнал учета 


	ежедневно
	Отв. за питание, 

зав. 


	Акт списания

	17
	Соблюдение 

санитарных правил 

при мытье посуды 


	Посудомоечный 

цех 


	1 раз в неделю
	Фельдшер ФАП
	Акт 

проверки 



	18
	Проверка 

организации 

эксплуатации 

торговотехнологического 

и 

холодильного 

оборудования 
	пищеблок
	ежеквартально
	Завхоз школы
	Акт 

проверки 



	19
	Состояние здоровья 

обучающихся, 

пользующихся 

питанием 


	Медицинские 

карты 


	В теч. года
	Фельдшер ФАП
	Журнал 



	20
	Контроль за 

организацией 

приема пищи 

обучающимися 


	Санитарное 

состояние 

обеденного зала. 

Обслуживание, 

самообслуживание 


	1 раз в неделю
	Классные 

руководители, 

дежурный 

администратор, 

медсестра 


	Акты 

проверки 



	21
	Контроль за 

вывозом пищевых 

отходов и ТБО 


	Маркировка тары, 

наличие пакетов, 

своевременный 

вывоз 
	ежедневно
	Зав. 

производством, 

Завхоз школы
	Акт 

проверки 




2. План приобретения необходимого оборудования

	№
	Оборудование
	Срок приобретения
	Финансирование

	1.
	Электросковорода
	2015 год
	 50.000

	2.
	Пароконвектор
	2016 год
	149.000

	3.
	Посуда (чашки, тарелки)
	2015- 2017
	30.000

	4.
	Информационный стенд для оформления столовой
	2015
	5.000


Раздел 10. Мониторинг организации здорового питания обучающихся.

Мониторинг реализации целевой программы «Здоровое питание» на 2014-2017 год – это систематическое стандартизированное наблюдение за состоянием, совершенствованием организации питания, качественными и количественными изменениями в ней.

Основная цель мониторинга – создание информационных условий для формирования целостного представления о состоянии и совершенствовании  организации питания учащихся общеобразовательных школ городского округа, качественных и количественных изменений в ней.

Задачи мониторинга: 

1. Выработка комплекса показателей, обеспечивающих целостное представление о состоянии и совершенствовании организации питания, качественных и количественных изменениях в ней.

2. Своевременное выявление изменений, происходящих в организации питания,  и факторов, вызывающих эти изменения

3. Предупреждение негативных тенденций в организации питания учащихся общеобразовательных учреждений городского округа.

4. Информационное обеспечение анализа и прогнозирования состояния организации питания, выработки управленческих решений.

5. Анализ  нормативно-правового обеспечения организации питания учащихся общеобразовательных учреждений города.
Функции мониторинга:

1.  Интегральная - обеспечивает комплексную характеристику процессов

2. Диагностическая - сканирование состояния организации питания, происходящих изменений, что позволяет дать оценку, рекомендации по регулированию и коррекции

3. Компаративистская - создает условия для сравнения состояния организации питания в целом или различных ее элементов

4. Экспертная - возможно осуществление экспертизы состояния, форм, методов

5. Прагматическая - использует мониторинговую информацию для принятия адекватных управленческих решений.
Объектом мониторинга является   процесс организации питания учащихся МОУ «Удимская №1 СОШ»
Предметом мониторинга являются: показатели по организации  питания учащихся МОУ «Удимская №1 СОШ»

	Показатели
	Методы

сбора информации
	Периодичность

сбора 
	Форма представления
	Ответственный

	Состояние здоровья учащихся общеобразовательных учреждений городского округа

	Соматическое:

- наличие хронических заболеваний органов пищеварения и их частота 
	Изучение документации

(результаты медосмотров,

листы здоровья)
	1 раз в год
	Таблицы, графики


	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Социальное:

-  формирование  потребности в здоровье, здоровом образе жизни.

- освоение практических навыков сохранения и укрепления здоровья.
	Анализ документации, анкетирование
	1 раз в год
	Аналитические справки, тестирование
	Классные руководители

	Отсутствие пищевых отравлений и инфекционных заболеваний, связанных с процессом организации  школьного питания 
	Изучение документации


	1 раз в год
	Аналитические справки
	Фельдшер ФАП

	Финансовое обеспечение

	Источники финансирования

- бюджет 

- спонсорские средства

- средства от предпринимательской деятельности
	Анализ документации
	1 раз в квартал
	Таблицы, графики


	Бухгалтерия

	- Доля от исчислённой потребности

- Доля от запланированного
	Анализ документации
	1 раз в квартал
	Таблицы, графики
	Бухгалтерия

	Доля расходов на бесплатное питание одного ребёнка:

- начальной школы

- основной школы

- старшей школы

- доля от запланированного
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Бухгалтерия

	Материально – техническое обеспечение

	Состояние материально-технической базы учреждений питания, отвечающей санитарно-гигиеническим требованиям и обеспечивающей условия сохранения и укрепления здоровья детей
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Завхоз

	Приобретение оборудования:

- внебюджетные средства

- бюджетные средства

- степень удовлетворения потребности

- доля запланированного
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Завхоз, бухгалтерия

	Объём затрат на ремонтные работы пищеблоков:

- внебюджетные средства

- бюджетные средства

- степень удовлетворения потребности

- доля запланированного
	Анализ документации
	1 раз в квартал
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Завхоз, бухгалтерия

	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил

	- Количество предписаний Санэпидемнадзора и других служб надзора за питанием учащихся

- Доля  выполнения предписаний
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Аналитические справки
	Директор школы

	Кадровое обеспечение, подготовка и переподготовка кадров

	Всего работников столовой
	Анализ документации
	1 раз в год
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	По образованию   (% от общего количества):

- высшее

- среднее специальное

- среднее общее

- работники,  не имеющие специального образования
	Анализ документации
	1 раз в год
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Текучесть кадров
	Анализ документации
	
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Директор ОУ

	Количество работников школьного питания, повысивших свою квалификацию (% от общего количества):

- в течение последних 5 лет

- за последний учебный год
	Анализ документации
	1 раз в год
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Информационное обеспечение
	
	
	
	

	Отражение результатов деятельности по организации школьного питания в печати (количество публикаций)


	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Нормативно – правовое обеспечение

	Муниципальные нормативные документы, регламентирующие деятельность по организации школьного питания
	Анализ документации
	1 раз в год
	Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Нормативно- технологическая документация

	Организационное обеспечение
	
	
	
	

	Увеличение процента охвата бесплатным горячим питанием учащихся ОУ
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Увеличение охвата бесплатным горячим питанием учащихся из категории особо малообеспеченных

- основной школы

- старшей школы

	Увеличение денежных средств на бесплатное питание льготных категорий учащихся
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Наличие системы производственного контроля за качеством т безопасностью используемого сырья и вырабатываемой продукции 
	Анализ документации
	1 раз в год
	Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Обеспечение качественного и сбалансированного школьного питания, организация диетического питания детей
	
	
	
	

	Разнообразность и рациональность питания учащихся
	Анализ документации, анкетирование
	1 раз в четверть
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Зав столовой

	Охват учащихся С - витаминизацией

	Организация дополнительного профилактического и функционального питания учащихся с учётом индивидуальных требований
	Анализ документации
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Зав столовой

	Готовность родительской и педагогической общественности к участию в совершенствовании системы питания учащихся в общеобразовательном учреждении
	Анализ документации, анкетирование
	1 раз в полугодие
	Аналитические справки
	Родительский комитет

	Коррекционная работа с учащимися, родителями, направленная на укрепление здоровья
	
	
	
	

	Мероприятия по  пропаганде основ рационального и здорового питания

- среди учащихся

- родителей
	Анализ документации, анкетирование
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Образовательные программы по пропаганде здорового питания учащихся

	Удовлетворённость школьным питанием  учащимися и родителями
	
	
	
	

	Организация питания:

- учащиеся

- родители
	Анализ документации, анкетирование
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ

	Качество школьного питания:

- учащиеся

- родители
	Анализ документации, анкетирование
	1 раз в полугодие
	Таблицы, графики

Аналитические справки
	Заместитель директора по УВР по ОТ


 Выполнение задач и обязанностей участников образовательного процесса в решении вопросов здорового питания школьников.
1. Задачи администрации школы:
· Составление расписания занятий с обеспечением необходимого режима питания;

· Контроль расходования денежных средств на питание;

· Контроль качества питания;

· Контроль обеспечения порядка в столовой;

· Контроль культуры принятия пищи;

· Контроль  проведения   воспитательной  работы   со   школьниками  по привитию навыков культуры приема пищи; 
2. Обязанности работников столовой:
· Составление рационального питания;

· Использование   современных  технологии   приготовления   пищи  для сохранения питательной ценности продуктов.

· Обеспечение качественными продуктами;
3.  Обязанности классных руководителей:
· Проведение бесед о культуре питания, рациональном и правильном питании, роли питания для развития организма, организация конкурсов и викторин на тему правильного питания.

· Воспитание навыков культуры поведения в столовой во время приема пищи;

· Проведение бесед с родителями о подходе к проблеме питания в семье; 

· Сбор родительских средств на питание обучающихся;
4.  Обязанности родителей:
· Прививать навыки культуры питания в семье;  

· Выполнять рекомендации классных руководителей и медработников по питанию в семье.

· Своевременно вносить плату денежных средств на питание
5.  Обязанности обучающихся:
· Соблюдать правила культуры приема пищи;

· Дежурить по столовой;

· Принимать участие в выпуске тематических плакатов и листовок, конкурсов.

Раздел 11.

ОЖИДАЕМЫЕ КОНЕЧНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ .

Выполнение Программы «Здоровое питание» позволит школе достигнуть следующих результатов:

1. Развить систему мониторинга состояния здоровья обучающихся. 

2. Обеспечить учащихся необходимыми пищевыми веществами, качественным и количественным составом рациона питания и ассортиментом продуктов, используемых в питании; 

3. Развить механизмы координации и контроля в системе школьного питания; 

4. Сформировать навыки здорового питания у обучающихся и их родителей; 

5. Организовать работу обучающих семинаров по вопросам организации питания; 

6. Организовать правильное, сбалансированное питание детей и подростков с учетом их возрастных особенностей; 

7. Оказывать социальную поддержку отдельным категориям обучающихся; 

8. Укрепить материально-техническую базу школьной столовой. Оснастить недостающим технологическим оборудованием школьный пищеблок; 

9. Увеличить количество детей, питающихся в школьной столовой до 100%. 

10.Улучшить качество питания школьников и обеспечить его безопасность; 

11.В перспективе организация рационального питания школьников может позволит достичь следующих основных целей: 

· рост учебного потенциала детей и подростков; 

· улучшение состояния здоровья школьников, уменьшение случаев ожирения, дистрофии и других заболеваний, связанных с питанием, а в перспективе - улучшение репродуктивного здоровья; 

· снижение риска развития сердечно-сосудистых, эндокринных, желудочно-кишечных заболеваний, а также рака в период обучения в школе и в течение дальнейшей жизни; 

· улучшение успеваемости школьников; 

· повышение их общего культурного уровня. 

Составив и реализовав программу санитарного просвещения в области рационального питания, можно предотвратить нерациональность диетологических привычек школьников, приводящую к развитию ряда заболеваний. 
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