        В столовой МБОУ  Городищенской СОШ выполняются все санитарно – эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в школе. Процент охвата одноразовым горячим питанием составляет 100%.

   Столовая полностью обеспечена столовой посудой, технологическим оборудованием для приготовления пищи, чистящими, моющими и дезинфицирующими средствами.  Все рукомойники обеспечены горячим водоснабжением для мытья рук детей перед столовой, на пищеблоке установлены дополнительные моечные ванны, число посадочных мест - 40.

      Для приготовления обедов используется десятидневное  цикличное меню в соответствии с нормами СанПиН, согласованное с  Территориальным отделом Роспотребнадзора в п.Нарышкино и утвержденное директором школы.

      На начало года изданы все необходимые приказы по организации горячего питания в школе, утверждён состав бракеражной комиссии. Все нормативные документы обновлены. Имеются следующие  документы:  журнал бракеража готовой продукции, журнал бракеража сырой продукции, журнал витаминизации третьих блюд, журнал здоровья, журнал температурного режима холодильного оборудования.

     Администрация школы ежедневно согласовывает меню, которое вывешивается в обеденном зале столовой.

    За качеством питания постоянно следит ответственный за горячее питание школы и бракеражная комиссия, проверяет качество получаемой сырой и готовой продукции. Их совместная работа позволяет контролировать организацию питания в школе, его качество, вносить необходимые коррективы и, в конечном счете, сохранить здоровье каждого ученика нашей школы.

