Информация о соблюдении санитарно-эпидемиологических


 требованиям к организации питания обучающихся

В МАОУ «Нюкская основная общеобразовательная школа» имеется столовая на 24 посадочных места площадью 48 кв.метров, что соответствует п.2.8. СанПиН 2.4.2.2821-10. Столовая предназначена для круглогодичного питания. Имеется санитарно-эпидемиологическое заключение  № 03.БЦ.03.000.М.000232.05.17 от 16.05.2017 года. 
Горячее питание  школьников осуществляется в 3 перемены (1-4 классы – перемена 20 минут, 5-9 классы – перемена 20 минут. Горячим питанием охвачено 100% школьников.
В 2003 году была сделана реконструкция пищеблока, согласно СанПиНам действуют варочный, овощной цеха, имеется мойка. В столовый зал приобретена мебель: 4 стола, 24 стула. Пищеблок оборудован соответствующим оборудованием.
Выполнение требований к  размещению, объемно-планировочным

 и конструктивным решениям столовой и пищеблока

Горячее питание обучающихся  осуществляется в помещении,  находящемся в основном здании образовательного учреждения СанПиН 2.4.2.2821-10.
Согласно. 2.12. п СанПиН 2.4.2.2821-10 для сбора твердых бытовых и пищевых отходов на территории хозяйственной зоны имеется  контейнер с крышкой, установленный на площадке с твердым покрытием, размер которого превышает площадь основания контейнеров на 1 м во все стороны. Расстояние от площадки до окон и входов в столовую, а также других зданий, сооружений, спортивных площадок  не менее 25 метров.

Выполнение требований к санитарно-техническому обеспечению 

Согласно п.3.1. СанПиН 2.4.2.2821-10 в 2017 году была смонтирована вытяжная вентиляция над электроплитой. Канализация находится в рабочем состоянии.

Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах обработки пищевых продуктах и приготовления блюд, мытье столовой и кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработке помещений, соблюдения правил личной гигиены  отвечает требованиям, предъявляемым к питьевой воде (п. 3.2. СанПиН 2.4.2.2821-10).
В столовой  установлены раковины.     Для обеспечения пищеблока горячей водой установлен водонагреватель в варочном цехе.  
При  входе в обеденный зал столовой имеются умывальники из расчета 1 кран на 20 посадочных мест (п.3.4 СанПиН 2.4.2.2821-10).  
Для искусственного освещения применяют светодиодные лампы(п.3.7 СанПиН 2.4.2.2821-10).  
Выполнение требований к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

Выполнение п. 5.1-5.23 СанПиН 2.4.2.2821-10:
- санитарное состояние и содержание производственных помещений  соответствует санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания;
- производственные и другие помещения  содержатся в порядке и чистоте. Хранение пищевых продуктов на полу не допускается;
- уборка обеденного зала проводится после каждого приема пищи.  Мытье кухонной посуды предусмотрено отдельно от столовой посуды; 

- в моечных помещениях вывешаны инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно инструкции по применению этих средств, и температурных режимах воды в моечных ваннах; 

 - моющие и дезинфицирующие средства хранятся в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов; 

  - для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов производственного окружения используют разрешенные к применению в установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их применению; 

- моечные ванны для мытья столовой посуды имеют маркировку; 

       - при мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах  соблюдается следующий порядок: 

- механическое удаление остатков пищи;

- мытье щетками в воде при температуре не ниже 45°С и с добавлением моющих средств;

- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С;

- просушивание  в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах;
- столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45°С, с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовом шкафу в течение 10 минут; 

      - чистая кухонная посуда и инвентарь хранятся на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола;

      - санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно по мере его загрязнения и по окончании работы.

     - один раз в месяц проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией;
- проводятся мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ;

- не допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ непосредственно персоналом образовательного учреждения4

- не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта помещений, ремонта санитарно-технического и технологического оборудования) при эксплуатации пищеблока в период обслуживания обучающихся образовательного учреждения.

Выполнение требований к организации здорового питания

и формированию примерного меню
Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся образовательного учреждения  составляется примерное меню на период не менее двух недель (10-14 дней), в соответствии с  рекомендуемой формой составления примерного меню, а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

При разработке примерного меню учитываются продолжительность пребывания обучающихся в общеобразовательном учреждении, возрастная категория и физические нагрузки обучающихся. Меню стараемся разнообразить.

Ежедневно в обеденном зале вывешивают, утвержденное руководителем образовательного учреждения, меню, в котором указываются сведения об объемах блюд  и названия кулинарных изделий.

В питании учащихся используются овощи, выращенные на пришкольном участке, что значительно удешевляет стоимость обедов.

Выполнение требований к соблюдению правил личной гигиены
 персоналом, прохождению профилактических медицинских осмотров и

 профессиональной гигиенической подготовке 

 В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний среди обучающихся  образовательных учреждений, выполняются следующих мероприятия:
 В столовой  созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены. К сожалению, для мытья рук не во всех производственных цехах  установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды из-за отсутствия достаточного финансирования.

 Персонал  обеспечен специальной санитарной одеждой  в количестве не двух комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены  (п. 13.1-13. 3 СанПиН 2.4.2.2821-10).

Работники пищеблока регулярно проходят медицинский осмотр, имеют медицинские книжки.

