Информационная справка
по организации горячего питания в МКОУ СОШ №2 
им. А.А. Шогенцукова г.Баксана

1. МОУ «СОШ№2 г.Баксана»

2. КБР. г.Баксана. ул, Бесланеева 7б.

3. Режим работы столовой: 10.10 – 14.00

4. Число посадочных мест в обеденном зале – 130.

5. Директор школы –  Нагоев А.Х.
      6.   Повар  школьной столовой – Килярова Людмила Харабиевна

      Работник  пищеблока: Пшукова Майдера Назаровна, 
      Имеют средне специальное  образование, своевременно проходят   курсы, медицинское  освидетельствование.

7. Наличие помещения для организации питания – 1, складские помещения для пищевых продуктов – 2, производственные помещения – 1, административно-бытовые помещения – 1.

8. В наличии имеется контейнер, который установлен в соответствии санитарными правилами для пищевых отходов, твердые бытовые отходы закапываются. 

9. В производственных цехах имеются раковины и моечные ванны с подводкой холодной и горячей воды через смесители.

10. Имеется канализация.

11. Вентиляционная система  функционирует нормально.

13. Имеется при столовой 2 холодильника в рабочем состоянии.

14. Техническое оборудование:  жарочный шкаф – 1,

                                                       Бойлер – 2

                                                       э/плита – 2

                                                       э/мясорубка-1

                                                       холодильник – 1

                                                       морозильная камера-1

                                                       э/сковорода-1

                                                        мармит-1

      Их мощность достаточна; находятся в рабочем состоянии.
15. Наличие производственных столов в количестве 8, что достаточно:

        Стол для мучных изделий – 1

        Стол для вареных овощей – 1

        Стол для вареной рыбы – 1

        Стол для вареного мяса – 1

        Стол для контрольных весов – 1

        Стол для готовой продукции – 2

        Стол для хлеба – 1

        Стол для грязной посуды – 1

        Стол для сырого мяса в цеху - 1

        Стол для сырых овощей в цеху – 1

        Стол для чистых столовых приборов – 1.

16.    Состояние столовой мебели: столов, стульев, шкафа для бытовых предметов в хорошем состоянии, имеет соответствующее покрытие.

17.    Столовая посуда и приборы отвечают санитарным правилам (на одно посадочное место – 3)и имеются два специальных шкафа для ее хранения около раздаточной линии.

18.    В посудомоечном помещении имеются инструкции по мытью посуды и моющих средств, допущенных к применению:  «Сульфахлорантин», « НИКА»  для обезжиривания и дезинфекции столовой посуды.

20.    Маркировка оборудования, разделочного инвентаря, кухонной посуды, уборочного инвентаря – швабр – в соответствии с новыми санитарными правилами.

21.    Фанерные разделочные доски заменены на деревянные – 8 шт.

22.    Складское помещение для продуктов и 4 холодильника оборудованы контрольными  мембранными термометрами для измерения температуры, приборы - для  измерения влажности.

23.    Для уборочного инвентаря отведено отдельное помещение.

24.    Охват детей горячим питанием составляет 100%.

25.    Сумма родительских взносов с 01.09.2010 года составляет 200 рублей.

28.    В детском питании используются продукты, получаемые из ОАО «Альт».

       Составляется и утверждается цикличное меню директором школы и согласуется с органами   

       санитарного надзора. В обеденном зале - постоянное десятидневное меню, которое  

       утверждается директором школы.

30.    Горячее питание  для учащихся 1-4 классов – одноразовое. В соответствии с «Федеральной программой  развития образования – школьное питание: новые подходы и СанПиНы» двухразовое  горячее питание ставится на обсуждение родителей, коллектива школы и Управляющего совета.

31.    Качество питания постоянно контролируется членам Упров. Советом школы «Производственный контроль» и отмечается  в «Бракеражном журнале». 

32.    Проводится витаминизация  блюд: лимон, аскорбиновая кислота, используется йодированная соль.

33.    Ведется отбор суточных проб.

34.    Документация на пищеблоке ведется в соответствии с требованиями СанПин: в доме издательства по заказу изготовлен Бракеражный журнал.

35.    Имеется уголок потребителя.

36.    Контроль за организацией питания проводится в соответствии с планом производственного контроля:

                     1-я форма контроля:  ежедневный контроль, заместителем директора по УВР А.М. Кертовым. 

               2- форма контроля:   контроль санитарно-гигиенического состояния по ступеням:  1ст.- заместитель директора по УВР А.М. Кертовым;  2ст,3ст. заместитель директора по УВР А.М. Кертовым  и  комиссий в составе директора школы.
37.    Согласована программа производственного контроля с Роспотребнадзором.

38.    Осуществляется контроль овощей на нитраты.
 Заместитель директора по УВР                                              Кертов А.М.

