ПОСТАВЩИК УСЛУГ ПО ОБЕСПЕЧЕНИЮ ГОРЯЧИМ ПИТАНИЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЙ ГОРОДА НА 2012-13 УЧЕБНЫЙ ГОД

В 2012-13 учебном году  СГМУП «Комбинат школьного питания» будет обслуживать горячим питанием 45 образовательных учреждений департамента образования Администрации города Сургута, БУ СПО ХМАО-Югры «Колледж русской культуры им. А.С. Знаменского», Сургутскую православную классическую гимназию.

С целью соблюдения физиологических норм потребления пищевых продуктов СГМУП «Комбинатом школьного питания» разработаны и утверждены Роспотребнадзором примерные 2-хнедельные меню для различных категорий обучающихся. Примерные 2-хнедельные меню, составленные с учетом родительской платы, полностью соответствуют биологическим нормам потребления продуктов, калорийности и оптимальному соотношению белков, жиров и углеводов, необходимых для растущего организма школьников.

В меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в последующие 2-3 дня. В рационах питания включается мясо, молоко, сливочное и растительное масло, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приемом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включать 1 раз в 2-3 дня.

Завтрак состоит из закуски, горячего блюда и горячего напитка, рекомендуется включать овощи и фрукты.

Обед включает закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски предлагаются  салаты из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., с добавлением свежей зелени. В качестве закуски допускается использовать порционированные овощи (дополнительный гарнир). 

Для дополнительной витаминизации блюд йодом в рацион включается хлеб «Прибрежный» с морской капустой, йодированная соль, морская капуста, йодсодержащие сорта рыбы, напитки с черносливом, а так же в меню включаются витаминизированные соки и йогурты, напитки из брусники, черники, клюквы, шиповника, свежезамороженных фруктов.

Производство блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых  отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.

Гигиеническая и бактериологическая безопасность питания обеспечиваются мероприятиями по контролю, предусмотренными программой производственного контроля, разработанной для СГМУП «Комбинат школьного питания».

Согласно данной программе осуществляются:

- инструментальный контроль на бактериологическую безопасность поступающего сырья и выпускаемых полуфабрикатов в аккредитованной Сургутской межрайонной ветеринарной лаборатории согласно заключенному договору;

- инструментальный контроль на санитарную безопасность изготовляемых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, соблюдение санитарных требований во всех подразделениях СГМУП «Комбинат школьного питания» осуществляет согласно, заключенному договору с ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в ХМАО-Югре г. Сургута и Сургутского района» и собственная  санитарно-технологическая  лаборатория комбината.

Наличие фабрики-кухни по производству мясных и рыбных полуфабрикатов и кондитерских изделий,  обеспечивает централизованный контроль качества и  санитарную безопасность.

В образовательных учреждениях города созданы все условия для организации горячего питания. 

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

