Аналитическая справка
по вопросу организации бесплатного здорового горячего питания для обучающихся, освоивших образовательные программы НОО  Ики-Бурульского района
        В соответствии с законодательством Российской Федерации в области образования, в частности, законом  РФ «Об образовании», организация питания в общеобразовательном учреждении возлагается на образовательное учреждение.
       Здоровье детей - это важнейший вопрос обеспечения будущего нации.  Сбалансированное питание детей и подростков способствует повышению работоспособности и успеваемости, физическому и умственному развитию, увеличивает адаптационные возможности организма, оказывает существенное влияние на формирование и состояние здоровья человека на протяжении всей последующей жизни. Особое значение приобретает правильное питание в связи с тем, что в последнее время дети проводят в школе все больше времени при весьма интенсивном характере процесса обучения. Рациональное питание, соответствующее возрастным физиологическим потребностям, является одним из важнейших факторов формирования здоровья детей. Организация качественного горячего питания не только благоприятно влияет на состояние здоровья учащихся, но и позволяет без ущерба для здоровья школьников проводить различные виды деятельности во вторую половину дня.     Во исполнение   Указа Президента Российской Федерации от 15.01.2020r. №  ПР-11, предусматривающего поэтапный переход с 01.09.2020 по 01.09.2023 годы на организацию бесплатного, здорового горячего питания для обучающихся, осваивающих образовательные программы начального общего образования, а также государственной поддержки за счет средств федерального бюджета на эти цели, в соответствии со статьями 34,37 Федерального закона от 29.12.2020r. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», методических рекомендаций 2.4.0180-20, МР 2.4.0179-20,  Приказа № 89/1 от 31.08.2020 года Отдела образования администрации Ики-Бурульского РМО Республики Калмыкия, организовано бесплатное горячее питание для обучающихся 1-4 классов в 2020-2021 учебном году с 1.09.2020года.
     - учащиеся питаются в формате «горячего завтрака» во всех образовательных организациях района.
     - средняя стоимость завтрака на одного ученика составляет 60,00 рублей;

     - продолжительность перемены для приема пищи составляет 20 минут (на двух больших переменах);
      Для оптимизации питания учащихся  выделяются 4 основных блока задач: Большое внимание уделяется состоянию материально-технической базы пищеблока на предмет ее соответствия санитарно-гигиеническим требованиям (производственное оборудование, инвентарь, посуда). 

Производство блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. В целях контроля за доброкачественностью и безопасностью приготовленной пищи, за соблюдением условий хранения и сроков годности пищевых продуктов, оценкой качества приготовленных блюд на пищеблоке, ежедневно заполняется бракеражный журнал, а также отбираются суточные пробы от каждой партии приготовленных блюд. В пищеблоках в приготовлении блюд не используется несанкционированная продукция. Все пищевые продукты и продовольственное сырьё имеют документы, гарантирующие их качество и безопасность. Для обеспечения горячим питанием с поставщиками продуктов питания заключены договоры на поставку молока, молочных продуктов, мяса, рыбы, соков, круп и макаронных изделий. В обеденном зале школьной столовой оформлены  информационные стенды  о  значении  и  важности  питания.  Для  выявления  мнения удовлетворенности качеством питания, среди школьников  и родительской общественности  ежегодно  проводится  анкетирование.  По  результатам анкетирования вносятся изменения в меню. 

В образовательных учреждениях проводятся  просветительские работы по правилам  здорового  питания,  проводятся  родительские  собрания    по вопросам  здорового  питания  школьников.
· Увеличение биологической ценности рационального питания детей, прежде всего за счет внедрения витаминизированных и обогащенных продуктов питания и блюд, расширение ассортимента блюд, применения щадящих способов обработки пищи.

· Внедрение основных принципов индустриализации питания, современного технологического оборудования и технологий приготовления пищи в ОУ, современных форм организации питания.

· Организация широкой разъяснительной и санитарно-просветительской работы, гигиеническое обучение детей, родителей и педагогов основам оптимального питания.

     В Ики-Бурульском районе в 2020-2021 учебном году бесплатное горячее питание обучающихся начальной школы организовано в 11 средних общеобразовательных школах.

     Типовые столовые: Ики-Бурульская, Кевюдовская, Оргакинская, Приманычская, Ут-Салинская, Хомутниковская.

      Приспособленные – Бага-Бурульская, Зундинская, Зултурганская, Южненская, Чолун-Хамурская.

      В 2020-2021 учебном году 382 обучающихся начальной школы охвачены бесплатным горячим питанием. Финансовое обеспечение организации  школьного питания в начальной школе  осуществляется за счет федеральных средств.
Производственные помещения и оборудование кухни предусмотрено в необходимом объеме и соответствует требованиям СанПин. Столовые оборудованы столами и скамейками. Штат работников  школьных столовых укомплектован работниками общественного питания.  Технические работники столовой ежедневно моют столы горячей водой с содой и мылом, после каждого приема пищи. В общеобразовательных учреждениях Ики-Бурульского района рацион питания строится  на основании федеральных законов «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых продуктов», приказа Минздрава России от 14.12.1999 № 444 «О мерах по профилактике заболеваний, связанных с дефицитом йода и других микронутриентов» и др.  

      Часы приема пищи установлены в соответствии с распорядком дня. Ученики всех классов приходят в столовую организованно с классным руководителем. Работники столовой своевременно накрывают столы, поэтому приготовленная еда подается горячей. За каждым классом закреплены столы. Школьные столовые полностью укомплектованы необходимой посудой. 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.
     Питание детей осуществляется в соответствии с меню, рекомендуемое для организации питания на 10 дней, согласованное с ТО Роспотребнадзором по Ики-Бурульскому району РК (зам. начальника Манкирова В.Д.). Меню составляются медицинскими работниками ФАПов и утверждаются директорами школ. Меню  составлено таким образом, чтобы в среднем за 10 дней была выполнена норма потребления продуктов на одного ребенка. В школах налажена система контроля качества питания школьников. При составлении ежедневных меню-раскладок, в случае отсутствия того или иного продукта, включенного в перспективное меню, производится  замена, по таблице замены продуктов соответствующего химического состава. Контроль за качеством продуктов, качеством приготовления пищи (разнообразием), витаминизацией блюд, закладкой продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовыми качествами пищи, правильностью хранения, соблюдением сроков реализации продуктов  во всех ОО осуществляет бракеражная комиссия в составе: директора школы, заместителя директора по УВР, социального педагога, медицинской сестры, председателя ПК, члена родительского комитета (из 3-4 чел. в каждой школе, если таковые есть). Проверка пищи на качество осуществляется ежедневно бракеражной комиссией до приема пищи детьми и отмечается в журнале бракеража готовой продукции. В своей деятельности комиссия руководствуется законодательными и иными нормативными правовыми актами Российской Федерации: (СанПин 2.4.5 2409-08, межведомственный приказ от 11.03.2012г. №213н/778 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений» Министерства здравоохранения и социального развития РФ и Министерства образования и науки РФ,    локальными актами образовательного учреждения, договором, заключенным между образовательным учреждением и предпринимателями, поставщиками продуктов питания. Результат бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции", «Журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья», журнал « График проветривания  дезинфекции столовой».   Состав комиссии утверждены приказом руководителей  на каждый учебный год. Члены комиссии из своего состава выбрали председателя. Работа комиссии осуществляется в соответствии с планом, согласованным с администрацией образовательного учреждения. Результаты проверок и меры, принятые по устранению недостатков оформляются актами и рассматриваются на заседаниях комиссии с приглашением заинтересованных лиц. Заседание комиссии оформляется протоколом и доводится до сведения администрации учреждения.

С целью проверки выяснения  мнения учащихся школы  и их родителей об организации горячего питания проводилось анкетирование. В опросе приняло участие 85% учащихся совместно с родителями. На сайтах школ имеются: положение об организации питания; десятидневное меню, утвержденное с ТО Роспотребнадзором по Ики-Бурульскому району РК (зам. начальника Манкирова В.Д.); для того, чтобы родители были информированы о питании детей в школе, регулярно отправляются фото.
Осуществляется родительский контроль за качеством горячего питания, периодически вопрос организации горячего питания рассматривается на заседаниях педсовета. Регулярно проводятся проверки работниками Роспотребнадзора. В обеденных залах чисто, мебель и пол обрабатываются дезинфицирующими средствами. Работники столовой имеют чистый, опрятный вид, работают в чепцах, масках и перчатках.  Работники столовой ежеквартально проходят медицинский осмотр. Вся продукция, доставляющая в образовательное учреждение, сопровождается сертификатами качества. С целью контроля за соблюдением технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии рекомендациями по отбору проб. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы.
 Во всех школах имеются внутришкольные локальные акты:
      - Положение о школьной столовой;
      - Положение о бракеражной комиссии;
      - План мероприятий по организации школьного питания;
      - График питания в школьной столовой;
      - График дежурства по столовой классных руководителей.
    Бракеражная комиссия осуществляет контроль:

  - за выполнением условий договора, заключенного с поставщиками  об организации питания обучающихся ОУ.  За каждым образовательным учреждением закреплен предприниматель, который поставляет продукты питания. 
  - за целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с предварительным заказом;

  - за соответствием рационов питания согласно утвержденному меню;
  - за качеством готовой продукции;

  - за санитарным состоянием пищеблока;

  - за выполнением графика поставок продуктов и готовой продукции, сроками их хранения и использования;

   - за соблюдением графика работы столовой.
    Организация питания в школьной столовой осуществляется по классам в соответствии с графиком, разработанным замом по УВР, исходя из расписания учебных занятий, утвержденном директором школы и вывешенном на информационном стенде в обеденном зале. Контроль за соблюдением графика посещения столовой и порядком во время приема пищи учащимися осуществляется администрацией школы по утвержденному графику. Дежурные учащиеся  перед приемом пищи под руководством дежурного учителя накрывают столы в соответствии с графиком и требованиями к дежурству учащихся по столовой. 

    Ежедневно перед началом работы медицинским работником должен проводиться осмотр работников пищеблока образовательного учреждения на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей, чего нет в наших школах из- за отсутствия в штате единицы медицинского работника.  С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующие особых условий хранения, проводится контроль температурных режимов хранения.   При организации горячего питания в школах соблюдаются следующие меры по профилактике пищевых отравлений: выбираются безопасные пищевые продукты, пища тщательно приготавливается с соблюдением правильных технологий, приготовленная пища не хранится, а употребляется сразу. Не допускаются соприкосновение сырых и готовых пищевых продуктов, во всех школах организовано тщательное мытьё рук перед приёмом пищи, школьные столовые содержатся в чистоте, продукты питания защищены от насекомых и грызунов, используется только чистая вода, как для питья, так и для приготовления пищи.       

Каждый учащийся должен понимать, насколько важно соблюдать режим питания, есть горячий завтрак или обед в школе. От активной позиции самих учащихся и особенно от разъяснительной работы  в большой степени зависит организация правильного питания в школе.
Охват питанием  обучающихся 1-4 кл. на 05.03.2021уч.г.
	№ п/п
	ОУ
	Всего обучащихся начальной школы
	Охвачено питанием
	Отсутствовали по болезни
	Стоимость питания в день

	1
	Ики-Бурульская 
	226
	215
	11
	60 руб.

	2
	Оргакинская 
	39
	39
	-
	60 руб.

	3
	Бага-Бурульская
	8
	8
	-
	60 руб.

	4
	Приманычская
	19
	19
	-
	60 руб.

	5
	Ут-Салинская
	14
	14
	-
	60 руб.

	6
	Хомутниковская
	6
	6
	-
	60 руб.

	7
	Зултурганская
	26
	26
	-
	60 руб.

	8
	Чолун-Хамурская
	7
	7
	-
	60 руб.

	9
	Южненская
	21
	21
	-
	60 руб.

	10
	Кевюдовская
	8
	8
	-
	60 руб.

	11
	Зундинская
	8
	8
	-
	60 руб.

	
	Итого:
	382
	371
	11
	


Состояние материально-технической базы школьных столовых удовлетворительное,  обеспечены холодильным оборудованием все пищеблоки образовательных учреждений.   Все пищеблоки в ОУ оснащены мебелью, посудой, кухонным инвентарем: на 90% оснащены столовые в ОУ (Ики-Бурульская, Оргакинская, Кевюдовская, Бага-Бурульская, Приманычская, Ут-Салинская), остальные столовые оснащены на 60-70%. Все промаркеровано и используется по назначению.
 Таким образом, анализ организации питания в школьных столовых Ики-Бурульского района  выявил ряд проблем, требующих принятия необходимых мер по совершенствованию организации питания.
Это:
1. Улучшить качество школьного питания, обеспечить его безопасность, сбалансированность, витаминизацию;
2. Обеспечить учащихся необходимыми пищевыми веществами, качественным и количественным составом рациона питания и ассортиментом продуктов, используемых в питании; 
6. Проводить  анализ состояния организации школьного питания,  его финансового обеспечения ежеквартально;
8. Укрепление материально-технической базы  школьной столовой;
9. Вести разъяснительную работу среди учащихся и родителей о необходимости правильного питания;
10.Формировать у школьников культуру  питания и чувства ответственности за свое здоровье;
     Прилагается лучший опыт работы по вопросу организации бесплатного здорового горячего питания для обучающихся, освоивших образовательные программы начального общего образования. (приложение №1)
Приложение №1

Аналитическая справка по вопросу организации бесплатного здорового горячего питания для обучающихся, освоивших образовательные программы начального общего образования в МБОУ «Ики-Бурульская СОШ им.А.Пюрбеева».

             Одной  из  основных  задач  образовательного  учреждения    является сохранение  и  укрепление  здоровья  обучающихся. Приоритетная  роль питания,  в  поддержании  здоровья  обучающихся,  закреплена  в государственных нормативных документах.   В своей деятельности МБОУ «Ики-Бурульская СОШ им. А.Пюрбеева» руководствуется  нормативно – правовыми документами:  

1. Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 17.02.2021) "Об образовании в Российской Федерации"

2. Постановление  Главного санитарного врача РФ от 30 июня 2020г. №20 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил СП 3.1/2.4.3598-20»

3. «Об организации горячего питания школьников в общеобразовательных учреждениях Республики Калмыкия» от  10 июля  2013г. № 7 

4. СанПин 2.4.5.2409-08 «Санитарно – эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального  и среднего профессионального образования » утвержденными Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ №45 от 23.07.2008г.  

5. Методические рекомендации  МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций» (Утв. Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 18 мая 2020г). 

    В целях организации питания детей в школе ведется следующая документация:

      - приказ об организации питания;   

      - приказ о создании комиссии по контролю за организацией и качеством питания   обучающихся; 

     - приказ о назначении ответственного за организацию питания; 

     - утвержденный график приема пищи;

     - положение об организации горячего питания. 

             Для организации питания обучающихся  в здании начальной школы имеется  столовая  на 70 посадочных мест и пищеблок. Горячим питанием охвачено 226 обучающихся начальных классов,  осуществляется из Федерального бюджета из расчета 60 рублей на одного ребенка.

        Питание в школе организовано на основе рациона питания и примерного десятидневного меню, разработанного в соответствии с рекомендуемой  формой составления примерного меню и пищевой ценности приготовляемых блюд (приложение №2 к СанПин  2.4.5.24.09-08).   Примерное меню утверждено директором школы и согласовано с ТО «Центральный»  УФС Роспотребнадзора по РК в Ики-Бурульском районе. Для обеспечения горячим питанием  с поставщиками  продуктов питания заключены договора на поставку молока, молочных продуктов, мяса, рыбы, соков, круп , макаронных изделий и фруктов. Продукты питания,  поставляемые поставщиком в столовую школы,  регистрируются в программе ФГИС «Меркурий».  Ежедневно производится мониторинг и «гашение» (ветеринарные справки) документов на продукты питания в программе ФГИС «Меркурий». Контроль осуществляет Федеральная служба по ветеринарии и фитосанитарному надзору Россельхознадзора РК. Нарушений по «гашению» в ФГИС «Меркурий» нет.
     В школе созданы благоприятные условия для принятия пищи, включая интерьер обеденного зала, сервировку столов, микроклимат, освещенность.   Пищеблок типовой, соответствует всем санитарным требованиям. Имеется вытяжная вентиляция. Освещение естественное и искусственное.  Столовая обеспечена условиями для санитарно-гигиенической безопасности  питания: раковины для мытья рук с жидким мылом, сменные бумажные полотенца, салфетки на столах. Санитарные требования к состоянию пищеблока соблюдаются. Оборудование, инвентарь,  посуда,  содержание производственных помещений  соответствуют санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания  и выполнены из материалов,  допущенных для контакта с пищевыми продуктами. Нет деформированной кухонной и столовой посуды, посуды со сколами, трещинами, поврежденной эмалью. Столовые приборы изготовлены из нержавеющей стали. Кухонная посуда, ножи, разделочные доски промаркированы. Столовая посуда, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции, имеется в количестве не менее двух комплектов на одно посадочное место,   имеются шкафы для ее хранения.  Обеденный зал оборудован столовой мебелью (столами, стульями) с покрытием, позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.  Уборка обеденных залов проводится после каждого приема пищи. Имеется журнал регистрации влажной уборки помещений и поверхностей в школьной столовой. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши.  Мытье столовой  посуды осуществляется отдельно от  кухонной, ручным способом в трехсекционных ваннах. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделена специальная промаркированная емкость.

               Технологическое оборудование и уборочный инвентарь промаркированы. Моющие и дезинфицирующие средства хранятся в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для учащихся, отдельно от пищевых продуктов. Один раз в неделю проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Пищевые отходы хранятся в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Персонал обеспечен специальной одеждой. К работе допущены лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие медицинские осмотры. Ежедневно в обеденном зале вывешивается, утвержденное руководителем образовательного учреждения меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий, пищевая и энергетическая ценность блюд (Ккал). Поставка пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется 1-3 раза в неделю. На все товары имеются сертификаты качества, ветеринарные справки.  Питание учащихся соответствует принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, тушение, запекание,  исключены продукты с раздражающими свойствами. Имеющееся технологическое оборудование   в рабочем состоянии.
	№
	Наименование 
	Количество

	1
	Плита электрическая 4-х конфорочная с жарочным духовым шкафом ЭПШЧ-9-4-18Э
	2 шт

	2
	Стационарное промышленное вытяжное устройство
	1шт

	3
	Сковорода опрокидывающаяся
	1шт

	4
	Котел пищеварочный КПЭМ-(-ОР с с цельнотянутым сосудом
	1шт

	5
	Поверхность жарочная
	2шт

	6
	Электротермопод

Электромиксер В20
	1шт

	7
	Весы напольные САS ОВ-11
	1шт

	8
	Микроволновая печь WР900
	1шт

	9
	Шкаф холодильный Carboma R1400
	3шт

	10
	Морозильный  шкаф Carboma RA 1120
	2шт

	11
	Столы производственные
	7шт

	12
	Стеллажи для посуды
	5шт

	13
	Бойлер для горячей воды
	2шт

	14
	Ванны  для мытья посуды
	6шт

	15
	Тележки для раздачи блюд
	2шт


      Питание учащихся осуществляется в течение 5-ти  учебных дней в четыре потока, продолжительностью по 20 минут каждый с минимизацией контактов и большого скопления детей. Имеются бактерицидные рециркуляторы для обеззараживания воздуха. Ученики всех классов приходят в  столовую организованно с классными руководителями, которые находятся в столовой до конца обеда. За каждым классом закреплены определенные столы. Каждое утро классные руководители 1-4 классов оформляют заявки по фактическому количеству детей на данный день учебы. Работники столовой до прихода учеников своевременно накрывают столы. Подача блюд соответствует температурному режиму. 

     На пищеблоке имеются технологические карты,  меню-раскладки, содержащие рецептуры приготовляемых блюд и технологию приготовления.  Все пищевые продукты и продовольственное сырьё имеют документы, гарантирующие их качество и безопасность. В  целях  контроля за доброкачественностью  и  безопасностью приготовленной пищи, ежедневно заполняется бракеражный журнал, а также отбираются суточные пробы от каждой партии приготовленных блюд. Контроль  за  отбором  проб  осуществляет  медицинский  работник. 

            Для выявления мнения удовлетворенности качеством питания  среди школьников и родительской общественности ежегодно проводится анкетирование. По результатам анкетирования, а также по рекомендациям  родителей, вносятся изменения в меню. В школе проводится родительский контроль за питанием школьников, отзывы которых записываются в журнал «Родительский контроль питания школьников».

            Важное место в совершенствовании системы организации питания отводится повышению уровня работников пищеблока. Повара имеют среднее профессиональное образование по специальности «Повар 3, 4 разрядов» и стаж работы.  Штат работников пищеблока укомплектован двумя штатными единицами: шеф-повар и повар. За качеством питания,  за соблюдением условий хранения и сроков годности пищевых продуктов, оценкой качества приготовленных блюд на пищеблоке, постоянно следит комиссия по контролю качества питания, в которую входят медицинская сестра, ответственные по контролю за  организацией  питания. 

          Совместная работа бракеражной комиссии, родительской общественности позволяет контролировать организацию питания в школе, его качество, вносить необходимые коррективы и, в конечном итоге, сохранить здоровье каждого ученика нашей школы.

          28-29 января 2021г. в начальной школе было проведено анкетирование обучающихся  (анкеты заполнялись вместе с родителями) Всего в опросе приняли участие 119 школьников и родителей. Это составило 52,7% от общего количества всех обучающихся  (всего 226 обучающихся). Анализ анкет показывает следующее, что  все обучающиеся  с 1 по 4 класс  охвачены горячим питанием в виде горячего завтрака (охват 100%) 

         Внесенные изменения в Федеральный закон  «Об образовании в Российской Федерации» говорят о необходимости обеспечить обучающихся начальной школы бесплатным горячим питанием. В связи с этим,  на официальном   сайте школы  можно ознакомиться с нормативно - правовой документацией, с различными  разделами сайта:

1.Положение об организации;

2. Приказ;

3. Примерное утвержденное десятидневное меню;

4. Фотографии школьников во время обеда;

5.Памятка для школьников (пять правил здорового питания)

6.График питания

7. Результаты анкетирования.

Директор школы:                                Л.Г. Лиджиева

 
