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ПОЛОЖЕНИЕ 

О ПОРЯДКЕ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ В ШКОЛЕ
 1.        Общие положения
1.1. Положение об организации питания учащихся (далее – Положение)  в Муниципальном казённом общеобразовательном учреждении Евстратовской средней общеобразовательной школе Россошанского муниципального района  Воронежской области (далее - ОУ) разработано в целях укрепления здоровья учащихся и устанавливает требования к организации питания  в ОУ.

1.2.   Положение разработано на основе:
-  Закона РФ от 29.12.2012г №273 – ФЗ «Об образовании в РФ» ст. 37;

- Распоряжения Правительства РФ от 25.10.2010г № 1873 – р «Основы государственной политики РФ в области здорового питания населения до 2020г»;
-  Санитарно эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.5.2409-08;
-  Распоряжения Правительства Воронежской области от 22.09.2014г № 743 – р 

«О мерах по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций Воронежской области в 2014 – 2015 учебном году;

- Закона Воронежской области от 14.11.2008 № 103 – ОЗ «О социальной поддержке отдельных категорий граждан в Воронежской области»;

 - Распоряжения администрации Россошанского муниципального района от 13.01.2015г. № 03р  « Об организации питания учащихся общеобразовательных школ в 2015г.»
- Устава МКОУ Евстратовской СОШ  п.4.15 26.12.2011г.

1.3. Настоящее Положение определяет: 

 - общие принципы организации питания учащихся в ОУ;

 - порядок организации питания в ОУ;

 - порядок организации питания, предоставляемого на бесплатной основе;

-  ведение документации.
2.Цели и задачи.
2.1. В условиях ограниченного финансирования питание учащихся  в ОУ организовано с целью:
- социальной защиты учащихся  и повышения доступности и качества питания в ОУ;
-  увеличения охвата горячим питанием  как можно большего количества учащихся;
- обеспечения горячим питанием  учащихся, относящихся к социально незащищенным группам населения.
2.2. Основными задачами при организации питания учащихся в ОУ являются:
- гарантированное качество и безопасность школьного  питания и пищевых продуктов, используемых для организации питания учащихся ОУ;

- предупреждение (профилактика) среди учеников инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания;

 - пропаганда принципов здорового и полноценного питания.
3. Общие принципы организации питания учащихся в ОУ.
3.1. При организации питания ОУ руководствуется СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования», утверждёнными Постановлением Главного государственного врача Российской федерации от 23.07.2008 г. № 45, Методическими рекомендациями от 24.08.2007 № 0100/8604-07-34 "Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов питания детей 7 - 11 и 11 - 18 лет", от 24.08.2007 № 0100/8605-07-34 "Примерные меню горячих школьных завтраков и обедов для организации питания детей 6,5 - 11 лет и 11 - 18 лет в государственных образовательных учреждениях", от 24.08.2007 № 0100/8606-07-34 "Рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов для реализации в школьных буфетах", нормами физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения от 29.05.1991 № 5786-91, СанПиН 2.4.1201-03, СП 2.4.990-00, утвержденными постановлением Правительства Российской Федерации от 20.06.1992 № 409.
3.2. В ОУ в соответствии с установленными требованиями СанПиН созданы следующие условия для организации питания учащихся:

· предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления пищи, пол​ностью оснащенные необходимым оборудованием (торгово-технологическим, холодильным, весоизмерительным) и  инвентарем;

· предусмотрены помещения для приема пищи, снабженные соответствующей мебелью;

· разработан и утвержден порядок питания учащихся (режим работы столовой, время перемен для принятия пищи, график питания учащихся):
ЗАВТРАК

  9:15 – 9:35  - 20 мин. –   завтрак для 1 – 4 классов, льготников  5-11кл. и  всех желающих.

ОБЕД

 12.10 – 12:30  – горячие обеды для всех желающих. 

3.3. Организация питания  в ОУ осуществляется ООО «Общепит» по договору между ОУ и данной организацией за счет средств Учредителя и  родителей учащихся. Учреждение выделяет специальное помещение и оборудование для организации питания учащихся.
3.4. Администрация ОУ  обеспечивает принятие организационно-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим питанием учащихся, принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с родителями (законными представителями) учащихся.

3.5. Питание учащихся организуется  в соответствии с требованиями санитарных правил и норм устройства, содержания и организации учебно-воспитательного процесса, утверждаемых  в   установленном  порядке в течение учебного года в дни и часы работы ОУ.

3.6. Питание в столовой ОУ организуется на основе примерного меню горячих школьных завтраков и обедов для организации питания детей 7-11 и 11-18 лет в общеобразовательных учреждениях Воронежской области (утв. приказом от 26.08.2008 г. № 1367/597/127 и от 18.11.2008 г. № 1791/854/155). Реализация продукции, не предусмотренной утвержденными перечнями и меню, не допускается.

3.7. Организацию питания в ОУ осуществляет ответственный за организацию питания – заместитель директора по учебно-воспитательной работе, назначаемый приказом директора на текущий учебный год.

3.8. Ответственность за организацию питания в ОУ несет директор ОУ.

.4. Порядок организации питания в ОУ.
4.1. Питание для учащихся в столовой ОУ производится за счет бюджетных средств (бесплатное питание по распоряжению администрации Россошанского муниципального района от 13.01.2015г №03р) и за счет родительской платы.
4.2. Ежедневно в обеденном зале вывешивается утверждённое директором ООО «Общепит»  меню, в котором указываются названия блюд, их объём (выход в граммах), пищевая ценность и стоимость.

4.3. Столовая ОУ осуществляет производственную деятельность 
5 дней - с понедельника по пятницу  включительно в режиме работы ОУ. 
4.4. Часы приема пищи устанавливаются в соответствии с графиком приема пищи, утвержденным директором ОУ. В режиме учебного дня для приёма пищи и отдыха предусматривается 2 перемены по 20 минут. Отпуск учащимся питания (завтраки и обеды) в столовой осуществляется по классам.

4.5. Для поддержания порядка в столовой организовано дежурство педагогических работников.

4.6. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет бракеражная комиссия, созданная приказом директора ОУ. Результаты проверки заносятся в бракеражный журнал.

4.7. Контроль за организацией питания, проведением организационно-массовых мероприятий, направленных на формирование позиции здорового питания,  осуществляет комиссия  по питанию, в состав которой входят на основании приказа директора ответственный за организацию питания, медицинская сестра (по согласованию),  председатель профсоюзного комитета ОУ, представители родительской, педагогической и ученической  общественности (по желанию).

4.8. Контроль за качеством, сбалансированностью и организацией питания, соблюдением санитарно-гигиенических правил осуществляют члены комиссии по питанию. Результаты проверок оформляются  актами.

4.9. Классные руководители организуют разъяснительную и просветительскую работу с учениками и родителями (законными представителями) о правильном питании, несут ответственность за организацию питания учащихся класса, готовят пакет документов для предоставления бесплатного питания,  ежедневно своевременно предоставляют в  столовую информацию о количестве питающихся детей, в том числе на бесплатной основе. В конце каждого месяца заполняют табель учета получения бесплатного питания (горячие завтраки Приложение 1, Приложение 2).

4.10. Классные руководители  сопровождают учащихся в столовую для организованного принятия пищи в соответствии с графиком питания, утверждённым директором ОУ, контролируют мытьё рук учащимися перед приёмом пищи и их поведение во время завтрака или обеда.

4.11.  Ответственный за организацию питания в ОУ:

· готовит пакет документов по ОУ для организации  питания учащихся;

· своевременно предоставляет информацию по вопросам организации питания в отдел  образования и молодежной политики администрации Россошанского муниципального района; посещает  совещания по вопросам организации питания;

· своевременно предоставляет необходимую отчётность;

· лично контролирует количество фактически присутствующих в ОУ учащихся, питающихся бесплатно;

· проверяет ассортимент поступающих продуктов питания, меню, стоимость питания учащихся;

· регулярно принимает участие в работе бракеражной комиссии для контроля качества приготовления пищи;
· своевременно с медицинским работником  осуществляет контроль за соблюдением графика питания учащихся, предварительным накрытием столов (личная гигиена сотрудников пищеблока, спецодежда, достаточное количество столовых приборов);

·  проводит рабочие совещания и консультации с педагогическими работниками по вопросам организации питания, запрашивает у классных руководителей необходимую информацию в пределах своей компетенции по вопросам организации питании.
5 . Порядок организации питания, предоставляемого на бесплатной основе.

5.1. В целях социальной поддержки населения и укрепления здоровья  учащихся ОУ (распоряжение администрации Россошанского муниципального района от 13.01.2015г №0р)  с  1 по 11 класс  обеспечиваются бесплатным питанием: 
· все  учащиеся 1 – 4 классов на сумму 21 рубль в день на 1 ребенка;

· 15% учащихся 5-11классов на сумму 21 рубль в день на 1 ребенка  из числа нуждающихся семей;

· учащимся с 1 по 9 класс обеспечивается регулярная выдача дополнительного питания в форме молока не менее трех раз в неделю в объеме, отвечающем их потребностям, но не менее 200 миллилитров в день.

	Категория
	Предоставляемые документы

	
	

	Учащиеся из многодетных семей
	Заявление родителей.
Удостоверение многодетной семьи

	Учащиеся, оставшиеся без попечения родителей - опекаемые
	Заявление родителей.
Справка из районного отдела опеки и попечительства

	Учащиеся-инвалиды, находящиеся в трудной жизненной ситуации
	Заявление родителей.
Медицинская справка 

	Учащиеся, находящиеся в социально-опасном положении (особо нуждающиеся)
	Заявление родителей.
Акт обследования жилищно-бытовых условий членами родительского комитета класса.
Ходатайство школьного родительского комитета.


5.2. Решение о предоставлении учащимся бесплатного питания принимает Совет ОУ.

5.3. Право на получение бесплатного питания  у учащихся появляется со дня подачи заявления со всеми необходимыми документами, предусмотренными в п.5.1. настоящего Положения.

5.4. На основании предоставленных документов,  заявлений  родителей (законных представителей), решения Совета директор  ОУ издает приказ о предоставлении ученикам бесплатного питания и утверждает списки  учащихся -  основной и резервный.
5.5. Оформление документов на бесплатное питание проводится в соответствии с Распоряжением  главы  администрации Россошанского муниципального района.

5.6. Ответственность за своевременную подготовку документов для предоставления бесплатного питания несёт классный руководитель.

6. Документация.
6.1. В ОУ ведется следующая документация  по вопросам организации питания  учащихся:
· Положение об организации питания учащихся в ОУ.

· Приказ директора о назначении ответственных за организацию питания лиц с возложением на них функций контроля.

· Приказ директора, регламентирующий организацию питания.

· Положение о бракеражной комиссии.

· График работы школьной столовой с часами выдачи горячих завтраков, обедов, кондитерской продукции.
· Пакет документов для бесплатного питания (хранится в комиссии по организации питания).

· Документы  по учету питания учащихся (хранятся в комиссии по организации питания).
· Справки, акты, аналитические материалы по вопросам организации питания (хранятся в комиссии по организации питания).

Срок действия настоящего Положения до августа 2015г.
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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии в школе
1. Общие положения.
1.1. Основываясь с уставом школы в целях осуществления контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в школе создается и действует бракеражная комиссия. 

2. Порядок создания бракеражной комиссии и ее состав. 
2.1. Состав бракеражной комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора школы.

2.2. Бракеражная комиссия состоит из 4 членов. В состав комиссии входят: 
- директор школы (председатель комиссии);

- заместитель директора по УВР; 
- фельдшер ФАПа (по согласованию);
- член профсоюзного комитета школы. 

3. Полномочия комиссии. 
Бракеражная комиссия школы: 
1. осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

2. проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения; 

3. ежедневно следит за правильностью составления меню; 

4. контролирует организацию работы на пищеблоке; 

5. осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи; 

6. проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах; 

7. следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

8. периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

9. проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

10. проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей. 

4. Оценка организации питания в школе. 
4.1. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал. 

4.2. Администрация школы обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией. 

5. Нормативные документы. 
5.1.В своей деятельности Бракеражная комиссия руководствуется следующими нормативными документами: 

- СанПиН 2.4.5.2409-08. 

6. Методика органолептической оценки пищи. 
6.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет. 

6.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах определяется: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

6.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

6.4. Органолептическая оценка первых блюд. 

-  Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид цвет блюда, по которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обратить внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности. 

-  При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

-  При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

-  При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротѐртых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

-  При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

-  Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

6.5. Органолептическая оценка вторых блюд. 

- В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все основные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

-  Мясо птицы должно быть сочным, мягким и легко отделяться от костей. 

-  При наличии крупяных, мучных и овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют в ней присутствие необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с  запланированной в меню, что позволяет выявить недовложение. 

-  Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

-  При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию. 

-  Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение. 

-  При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки. 

7. Критерии оценки качества блюд. 

7.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией. 

7.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить. 

7.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить. 

7.4. «Неудовлетворительно» - изменении в технологии приготовления блюда невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

Муниципальное казенное общеобразовательное учреждение

Евстратовская средняя общеобразовательная школа

Россошанского   муниципального района

 Воронежской области

ПРИКАЗ

12.01.2015 г.

                                                                 № 2\7
	О создании бракеражной комиссии на 2015 год

  


В целях осуществления контроля организации питания школьников, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи ПРИКАЗЫВАЮ:

 1. Создать бракеражную комиссию (далее – комиссия) в составе:

	Председатель комиссии:
	Брюханова Ольга Александровна, директор 

	Члены комиссии:
	1. Брызгалова Елена Николаевна, фельдшер ФАПа (по согласованию) 

	
	2. Варава Наталья Александровна, зам. директора
3. Зубарева Елена Ивановна, председатель ПК.


2. Работа комиссии регламентируется положением о бракеражной комиссии, утвержденным директором приказом от 12.01.2015 № 2\6 .

3. Утвердить план работы комиссии на 2015 год.

4. Членам комиссии:

4.1. ежедневно заносить в контрольный журнал результаты органолептической оценки приготовленной пищи;

4.2. ежеквартально предоставлять директору отчёт о результатах проведённой работы

5. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой. 

Директор      школы:                           О.А. Брюханова                                                  
С приказом ознакомлен(ы):

Брызгалова Е.Н.

Варава Н.А.

Зубарева Е.И.




Приложение 1к пр. от 12.01.2015 № 2\7_
План

работы бракеражной комиссии
на 2015 год

	№ п/п
	Мероприятия
	Срок 
	Ответственный

	1. 
	Проведение организационных совещаний
	3 раза в год
	Председатель комиссии

	2. 
	Контроль санитарного состояния транспорта при доставке продуктов
	1 раз в месяц
	Члены комиссии



	3. 
	Отслеживание составления меню в соответствии с нормами и калорийностью блюд

	ежедневно
	Члены комиссии



	4. 
	Контроль сроков реализации продуктов

	1 раз в месяц


	Члены комиссии в присутствии завхоза

	5. 
	Отслеживание технологии приготовления, закладки продуктов, выхода блюд
	1–2 раза в неделю
	Члены комиссии



	6. 
	Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока
	постоянно
	Председатель, медицинский работник 

	7. 
	Разъяснительная работа с педагогами
	3 раза в год
	Председатель комиссии, медицинский работник

	8. 
	Работа с родителями (на общих родительских собраниях)
	2 раза в год
	Председатель комиссии

	9. 
	Отчет на Совете школы о проделанной работе комиссии

	декабрь, май
	Председатель комиссии


