На протяжении последних 25 лет, с момента пуска нового здания школы, учащиеся Землянской СОШ имеют возможность получать полноценные обеды в школьной столовой. Коллектив и администрация школы рассматривают организацию горячего питания детей как важнейший компонент в реализации здоровьесберегающих педтехнологий. В начале сентября директор школы проводит совещание по организации питания. Вопросам приоритетности рационального питания посвящаются обязательные классные часы в начале года, раз в четверть классные руководители отчитываются об организации питания в классе.

За прошедшее время менялась себестоимость обедов, объем финансирования со стороны муниципальных органов, финансовые возможности родителей, но, несмотря на все проблемы, наша школа всегда находит пути для сохранения сложившихся подходов организации питания школьников. Администрация школы находит понимание в решении данного вопроса у родительской общественности. 

Обслуживание детей, питающихся в столовой, производится дежурным классом и дежурными учащимися, назначаемыми в каждом классе на текущий день.
Вопросы организации питания регулярно заслушиваются на совещаниях при директоре, совещаниях при заместителях.

В начальных классах дети получают навыки поведения за столом именно в школьной столовой, - педагоги используют посещения столовой как практикум для отработки теоретических знаний по этикету. 
      Особое внимание уделяется профессиональному уровню работников столовой. С 1 сентября 2012 года поваром школьной столовой работает технолог приготовления пищи, повар четвертого разряда Разинькова Н.Н.  
Кроме повара на кухне работает одна рабочая. Имеется спецодежда, косынки, фартуки.

       За все время существования столовой вспышек пищевых отравлений и острых кишечных инфекций среди детей и персонала не было. 

  Плановые и внеплановые проверки школьной столовой сотрудниками ТО ТУ Роспотребнадзора по Воронежской области в Семилукском, Нижнедевицком и Хохольском районах подтверждают строгое соблюдение санитарных требований и норм, а также высокое качество приготовления пищи.

                         Уровень организации и качества питания.

1. Горячее питание получают все желающие:
130 учащихся начальных классов;
160 учащихся 5-11 классов;


2. Питание одноразовое 
3. Питание обогащается витаминами /витамин С/.

4. Дети посещают столовую по графику: 2 перемена: 10.10-10.30 – начальные классы, 3 перемена: 11.15-11.35 – 5 -11 классы.

Материально-техническое оснащение столовой.

       Производственно-складские помещения включат следующие объекты.
         Мясной цех.
         Овощной цех.

         Цех сухих продуктов.

         Картофельный цех.

         Подвал для хранения овощей

              Зал столовой оборудован 6-местными столами и скамьями, всего – 120 посадочных мест. В зале, кухне и цехах имеется вытяжная вентиляция. Перед входом в столовую установлено 7 раковин для мытья рук, электрополотенца. Мылом дети обеспечиваются регулярно.
Оборудование пищеблока

	№пп
	Наименование
	Количество шт.

	1.
	Мармит первых блюд
	1

	2.
	Мармит вторых блюд
	1

	3.
	Плита электрическая с духовым шкафом
	1

	4.
	Шкаф жарочный, 3 секции
	1

	5.
	Котел пищеварочный
	2

	6.
	Электромясорубка настольная
	1

	7.
	Водонагреватель накопительный
	1

	8.
	Водонагреватель резервный 
	-

	9.
	Холодильная камера
	1

	   10.
	Холодильник бытовой, 2-х камерный
	2

	   11.
	Картофелечистка
	1

	   12.
	Шкаф для  хранения посуды
	-

	   13.
	Стол разделочный метал-лический
	5

	   14.
	Стол обеденный со скамьей
	20

	   15.
	Кастрюли алюминиевые для I и II блюд:

5 литров

10 литров

20 литров

30 литров

40 литров
	2

2

2

2

2

	    16.
	Подносы
	4

	     17.
	Стаканы 200 грамм
	150

	     18.
	Вилки из нерж. стали
	100

	     19.
	Ложки из нерж. стали
	100

	     20.
	Блендар электрический
	       1

	     22
	Подставки для столовых приборов
	17


Для мытья кухонной посуды оборудованы две четырехсекционные ванны. Столовая посуда моется в  посудомоечной машине. Правила мытья посуды соблюдаются, обеспеченность моющими средствами и проточной водой полная.
Соблюдение требований «Правил оказания услуг общественного питания»
1. Имеется ассортиментный перечень, примерное десятидневное меню, согласованные с центром  госсанэпидемнадзора 
2. Имеется санитарно-эпидемиологическое заключение на поставку продуктов питания, приготовление и реализацию пищи 

3. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с действующими санитарными правилами.

4. Осуществляется контроль за качеством поступающего сырья, ведется журнал входного контроля за качеством поступающего сырья.

5. Имеются сертификаты, качественные удостоверения, накладные на сырье и товары 
6. Имеется нормативная документация на выпускаемую продукцию (технико-технологические, технологические карты) 

7. Соблюдаются санитарно-технологические требования при производстве и реализации продукции.

8. Соблюдаются нормы закладки при производстве продукции, совместимость продуктов, взаимозаменяемость, режим холодной и тепловой обработки сырья.

9. Осуществляется контроль  за качеством выпускаемой продукции: имеется бракеражная комиссия, утвержденная приказом директора школы , ведется бракеражный журнал /ведет повар и дежурный администратор/, журнал здоровья в соответствии с требованиями /журнал ведет повар/.

10.               Ведется книга отзывов и предложений
11.Соблюдаются правила личной гигиены сотрудниками пищеблока, имеется санитарная и специальная одежда, организована её стирка, имеется аптечка с набором медикаментов для оказания первой медицинской помощи.

Своевременно проходится медицинское обследование,  сдается санминимум.

 Проводится своевременная проверка весоизмерительных приборов.      

 Имеются материалы проверок контролирующих органов.

