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С. Лебяжье
Положение
об организации питания учащихся в муниципальном
общеобразовательном учреждении Лебяжинской средней общеобразовательной школы
I. Общие положения
1.1. Настоящее Положение, касающееся организация питания в образовательном учреждении, разработано на основе Закона РФ «Об образовании» (п.5 ст.51), где на образовательное учреждение возлагается обязанность предоставить помещение для питания обучающихся и воспитанников и создать необходимые условия для работы столовой, а также Постановления Главного государственного санитарного врача РФ №45 от 23.07.2008 «Об утверждении СанПиН 2.4.5.2409-08» и других нормативно-правовых документов. 

1.2. Основными задачами организации питания детей в муниципальном образовательном учреждении являются создание условий для его социальной и экономической эффективности, направленных на обеспечение учащихся рациональным и сбалансированным питанием, гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, пропаганду принципов здорового и полноценного питания.
II. Организационные принципы питания
2.1. Питание в общеобразовательном учреждении организовано за счет средств бюджета (муниципальная социальная услуга по предоставлению питания) и за счет средств родителей (законных представителей).
2.2. Организация питания в школе осуществляется силами общеобразовательного учреждения — специально закрепленными штатами.
2.3. Организация доставки продуктов питания в столовую осуществляется на договорной основе поставщиками, имеющими правоустанавливающие документы.
III. Организация питания в школе
3.1. Закупка продуктов питания образовательным учреждением, осуществляется самостоятельно при наличии у поставщиков:
— санитарно-эпидемиологического заключения о соответствии условий деятельности и объекта питания требованиям санитарных правил и норм;
— организация доставки продуктов, необходимых для осуществления питания учащихся, в столовую за счет средств поставщиков;
3.2. Основными условиями при организации питания в общеобразовательном учреждении являются:

— организация горячего питания (завтрак, обед ) для учащихся, а также реализация (свободная продажа) готовых блюд (дополнительное питание) в достаточном ассортименте в течение всего учебного дня;

— широкий ассортимент и гарантированное качество приготовления блюд в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08;

— наличие собственной производственной базы для приготовления продукции, в т.ч. посуды и столовых приборов, кухонного инвентаря, производственной одежды, санитарно-гигиенических средств (в соответствии с действующими нормами);

— готовность обеспечивать эксплуатацию торгово-холодильного, технологического и другого оборудования согласно инструкциям и правилам эксплуатации, разработанным для каждого вида оборудования;
— наличие производственного персонала, знающего основы организации и технологию школьного питания, имеющего допуск к работе на производственно—технологическом и холодильном оборудовании;
— обеспечение за счет средств организаций общественного питания чистоты и соблюдения санитарно-эпидемиологического режима в производственных помещениях столовых;
— организация содержания в надлежащем порядке обеденного зала общеобразовательно​го учреждения — в соответствии с требованиями СанПиН (уборка обеденных столов после каждого организованного приема пищи);
3.4. Контроль за организацией питания учащихся в общеобразовательном учреждении, соблюдением ежедневного меню питания осуществляет руководитель образовательного учреждения.

IV. Условия организации питания в школе
4.1. В общеобразовательном учреждении в соответствии с установленными требованиями СанПиН создаются следующие условия для организации питания учащихся:

— наличие производственных помещений для хранения, приготовления пищи, полностью оснащенные необходимым оборудованием (торгово-технологическим, холодильным, весоизмерительным), инвентарем;

— наличие помещения для приема пищи, снабженные соответствующей мебелью;

— разработка и утверждение порядка питания учащихся (режим работы столовой, время перемен для принятия пищи, график отпуска питания, порядок оформления заявок, составление списков детей).

4.2. В общеобразовательном учреждении приказом руководителя определяется ответственный, осуществляющий контроль:

— за посещением столовой учащимися и организацией питания во время завтраков и обедов;

— за санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала;

— за состояние информационных стендов в обеденном зале

— за своевременную подачу табелей посещения учащимися школьной столовой классными руководителями.

4.3. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет медицинский работник общеобразовательного учреждения. Результаты проверки ежедневно заносятся в бракеражный журнал. Руководитель общеобразовательного учреждения ежедневно утверждает меню.

4.4. Функционирование школьной столовой как структурного подразделения муниципального общеобразовательного учреждения возможно при наличии:

— положения о школьной столовой как структурном подразделении общеобразовательного учреждения;

— заключения надзорных органов о соответствии помещений (пищеблока) СанПиН;

— примерных цикличных двухнедельных меню и ассортиментного перечня дополнительного питания, согласованных с санитарно-эпидемиологической службой.

4.6. В компетенцию руководителя муниципального общеобразовательного учреждения по организации школьной столовой (как структурного подразделения) входит:

— комплектование школьной столовой квалифицированными кадрами;

— контроль за производственной базой пищеблока школьной столовой и своевременной организацией ремонта технологического и холодильного оборудования;

— контроль за соблюдением требований СанПиН;

— обеспечение прохождения медицинских профилактических осмотров работниками пищеблока и обучение персонала санитарному минимуму в соответствии с установленными сроками;

— обеспечение школьной столовой достаточным количеством посуды, специальной одежды, санитарно-гигиенических средств, ветоши, кухонного, разделочного оборудования и уборочного инвентаря;

— заключение договоров на поставку продуктов питания;

— ежемесячный анализ деятельности школьной столовой;

— организация бухгалтерского учета и финансовой отчетности школьной столовой.

4.7. Ответственность за функционирование школьной столовой (как структурного подразделения общеобразовательного учреждения) в соответствии с требованиями санитарных правил и норм осуществляет руководитель учреждения.

 

 

 

 
 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Программа
производственного контроля за соблюдением санитарных правил и нормативов в муниципальном бюджетном образовательном учреждении Лебяжинской средней общеобразовательной школе.
 
	№
	Наименование объекта производственного контроля
	Объект исследования
	Определяемые показатели
	Периодичность контроля, ответственный
	Нормативная документация

	1
	Входной контроль показателей качества и безопасности поступающего сырья и пищевой продукции
	Сырье и пищевая продукция
	1.Соответствие видов и наименований поступившей продукции маркировке на упаковке и товарно-сопроводительной документации;
2.Соответствие принадлежности продукции к партии, указанной в сопроводительной документации;
3.Соответствие упаковки и маркировки товара требованиям действующего законодательства и нормативов (объем информации, наличие текста на русском языке…)
	Ежедневно (Сертификаты, накладные, гигиенические заключения…)
повар – Прудская Я.В.
	Технические регламенты на соответствующие виды продукции, ФЗ от 02.01.2000 №29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов», СП 2.3.6.1079-01 ГОСТ Р 51074-2003 СанПиН 2.3.2.1078-01

	2
	Контроль на этапе технологических процессов
	Процессы приготовления пищи, готовая продукция
	Лабораторный и инструментальный контроль:
-на этапах технологического процесса (Овоскопирование яйца, контроль качества фритюрных жиров);
Готовой продукции:
-органолептические показатели;
-физико-технические и микробиологические показатели
 
 
 
Питьевой воды:
- органолептические, микробиологические  показатели
Условия хранения поставленной продукции и рацион питания
-контроль суточной пробы
-наличие контрольных порций
-соответствие меню столовой утвержденному цикличному
 
	Ежедневно – фельдшер
Давыденко А.В..
 
 
 
Каждый вид блюда 1 раз в 6 месяцев (30% от каждого вида блюд  собственного производства)
2 раза в год
Повар Прудская Я.В.Ежедневно
м/с Давыденко А.В.
	СП 2.3.6.1079-01
СанПиН 2.3.2.1078-01
Нормативная и техническая документация
СанПиН 2.1.4.1074-01

	3
	Санитарно- эпидемиологичес-кий режим
	1.Санитарная обработка помещений, оборудования инвентаря, резервуаров, тары, рук и спецодежды.
2.Соблюдение санитарного состояния пищеблока.
3.Соблюдение личной гигиены учащихся.
	1.Смывы с объектов производственного оборудования инвентаря, резервуаров, тары, рук, спецодежды персонала.
2.Соблюдение санитарных норм при мытье посуды
 
 
3.Обеденный зал, пищеблок, подсобные помещения.
 
 
4.Мытье рук перед едой
	1 раз (не менее 10 смывов в квартал)
м/с Давыденко А.В.

 
Генеральные уборки ежемесячно. Ст.повар – Болдырева Т.В.
Дежурный учитель по столовой
	СП 2.3.6.1079-01

	4
	Производственная среда 
	Условия труда на рабочем месте
 
 
	Проведение инструментальных исследований и измерений вредных и опасных производственных факторов на рабочем месте:
Физические факторы:
-микроклимат (температура, влажность воздуха…)
 
-температура рабочих поверхностей
-освещенность
-химические факторы
	 
 
 
 
 
2 раза в год в холодный и теплый периоды 
1 раз в год
КорневаАР.Р. – зам.директора по АХР
	СП 1.1.1058-01 
СП 1.1.2193-07
СП 2.3.6.1079-01
Постановление Минтруда №12 от 14.03.1997, 
Р2.2.755-99


 
Приложение 12
к СанПиН 2.4.5.2409-08
 
Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность
проведения лабораторных и инструментальных исследований
в организациях питания образовательных учреждений
 
	Вид исследований
	Объект исследования (обследования)
	Кол-во, не менее
	Кратность, не реже

	Микробиологические исследования проб готовых блюд на соответствие требованиям санитарного законодательства
	Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, овощные блюда
	2-3 блюда
исследуемого приема пищи
	 
1 раз в квартал

	Калорийность, выход блюд и соответствие химического состава блюд рецептуре 
	Суточный рацион питания 
 
	1
	1 раз в год

	Контроль проводимой витаминизации блюд
	Третьи блюда
	1блюдо
	2 раза в год

	Микробиологические исследования  смывов на наличие санитарно-показательной микрофлоры 
	Объекты производственного окружения, руки и спецодежда персонала
	10 смывов
	1 раз в год

	Микробиологические исследования  смывов на наличие возбудителей иерсиниозов
	Оборудование, инвентарь в овощехранилищах и складах хранения овощей, цехе обработки овощей
	 
5-10 смывов
	 
1 раз в год

	Исследования  смывов на наличие яиц гельминтов
	Оборудование, инвентарь, тара, руки, спецодежда персонала, сырые пищевые продукты (рыба, мясо, зелень)
	 
10 смывов
	 
1 раз в год

	Исследования питьевой воды на соответствие требованиям санитарных норм, правил и гигиенических нормативов по химическим и микробиологическим показателям
	Питьевая вода из разводящей сети помещений: моечных столовой и кухонной посуды; цехах: овощном, холодном, горячем, доготовочном (выборочно)
	2 пробы
	По химическим показателям- 1 раз в год, микробиологичес-ким показателям – 2 раза в год

	Исследование параметров микроклимата производств. помещений
	Рабочее место
	2
	2 раза в год (в холодный и тепл. периоды)

	Исследование уровня искусств. освещенности в производств. помещениях 
	Рабочее место
	2
	1 раз в год в темное время суток

	Исследование уровня шума в производственных помещениях
	Рабочее место
	2
	1 раз в год, а также после реконстр.систем вентиляции; ремонта оборуд., являющегося источн. шума


 
 
   
          В нашей школе организовано льготное питание детей, оказавшихся в трудной жизненной ситуации, согласно следующим документам:
     1.  «Программа совершенствования организации питания детей, обучающихся в общеобразовательных учреждениях Камышинского муниципального района, в период с 2012 - 2013гг.», утверждённая постановлением Администрации Камышинского муниципального района     2.   Распоряжение Главы Администрации Камышинского муниципального района     «Об организации питания обучающихся в муниципальных  образовательных учреждениях Камышинского района» 
 
     К категории детей, оказавшихся в трудной жизненной ситуации относятся следующие семьи:  
· Детей – сирот и детей, оставшихся без попечения родителей (заявление по форме, копия документа)  
· Детей, оказавшихся под опекой (попечительством) (заявление по форме, копия документа)  
· Малообеспеченные (с доходом ниже или равно 5300 рублей на каждого члена семьи)
     Для постановки на льготное питание необходимо представить следующие документы: 
1. заявление по форме
2. справка о составе семьи  
3. справки с места работы родителей с указанием заработной платы за последние 3месяца по форме 2 НДФЛ  
4. справки о получаемых пособиях  
5. акт обследования семьи, подписанный членами родительского комитета класса). 
         Все заявления рассматриваются комиссией по организации питания в индивидуальном порядке с уведомлением родителей (законных представителей) о принятом решении по каждой кандидатуре. 

