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ПОЛОЖЕНИЕ
об организации питания обучающихся

1.   ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом № 273-ФЗ от 29.12.2012 г. «Об образовании в Российской Федерации» с изменениями на 29 декабря 2022 г., Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации № 28 от 28.09.2020 г. «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации № 32 от 27.10.2020 г. «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», Методическими рекомендациями, утвержденными Руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации А.Ю.Поповой 18 мая 2020 г. МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций», а также Уставом общеобразовательной организации. 
2. Обслуживание участников образовательного процесса производится в соответствии с правилами и нормами охраны труда,  противопожарными и санитарно-гигиеническими требованиями.
3. Питание обучающихся организуется в школьной столовой. Для столовой создается необходимая материальная база, в этих целях школой используются как утвержденные бюджетные, так и внебюджетные средства.
4. Настоящее 	Положение распространяется на все пункты питания МБОУ «Ясненская СШ № 7»: 
- столовая Ясненской школы;
-  буфет СП «Начальная школа –детский сад» пос.Русковера.

2.   ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ

2.1. Целью  деятельности школьной столовой является обеспечение полноценным, качественным и сбалансированным горячимпитанием обучающихся и работников школы в течение учебного года.
2.2. Основные задачи:
- своевременное обеспечение качественным питанием обучающихся и сотрудников школы, создание оптимального режима питания;
- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;
- пропаганда принципов здорового и полноценного питания.

3.   ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ В ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ
3.1. Питание обучающихся организуется за счет средств родителей (законных представителей), средств субсидии бюджетов различных уровней.
3.2. Питание обучающихся организуется в форме комплексного завтрака (обеда), а также реализация (свободная продажа) готовых блюд и буфетной продукции.
3.3. Обучающиеся общеобразовательных организаций, в зависимости от режима (смены) обучения обеспечиваются горячим питанием в виде:
- обучающиеся 1 – 4 классов – завтрак,
- обучающиеся 5 – 11 классов – обед,
- обучающиеся, посещающие группу продленного дня – обед, полдник. 
3.4. Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья организуется двухразовое горячее питание (завтрак, обед).
3.5. График приема пищи устанавливается приказом директора школы.
3.6. Для получения обучающимся льготного питания родители (законные представители) обучающегося предоставляют пакет документов  о предоставлении льготы.
3.7. В организации разрабатывается и утверждается директором меню на период не менее двух недель. Питание детей осуществляется в соответствии с утвержденным меню. Ежедневное меню размещается в обеденном зале, в доступном месте.
3.8. Изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии с меню по технологическим картам, в которых указывается рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных изделий.
3.9. Социальный педагог несет ответственность за отпуск льготного питания обучающимся согласно утверждённому директором списка детей и журналу посещаемости, ежедневно ведет учет обучающихся, получающих льготное питание.
3.10. Повар, назначенный приказом руководителя, ведет учёт количества фактически отпущенных порций.
3.11. Ответственный дежурный по учреждению обеспечивает дежурство в помещении столовой, контролирует соблюдение обучающимися гигиенических правил, правил поведения.
3.12. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищи на пищеблоке отбирается суточная проба приготовленной пищевой продукции, работником, назначенным приказом директора школы.
3.13. Бракераж готовых блюд  осуществляется ежедневно членами бракеражной комиссии, назначенной директором школы, и отмечается в Журнале бракеража готовой продукции.
3.14. Проверка санитарного состояния пищеблока, оборудования, холодильников,  технологии приготовления пищи, осмотр работников столовой  осуществляется ежедневно поваром, назначенным приказом руководителя и отмечается в  журналах установленной формы.
3.15. Руководителем осуществляется проверка деятельности школьной столовой, включая соблюдение этических и нравственных норм, государственных санитарно-эпидемиологических норм и правил, норм охраны труда в соответствии с законодательством Российской Федерации.

4.   УПРАВЛЕНИЕ. ШТАТЫ.

4.1. Управление школьной столовой осуществляется в соответствии с законодательством Российской Федерации, субъектов Российской Федерации и Уставом ОУ. 
4.2. Штат столовой комплектуется на основе штатного расписания школы. К работе в столовой допускаются  работники в соответствии с квалификационными  требованиями,   прошедшие медицинский осмотр, гигиеническое обучение, имеющие медицинскую книжку.
4.3. Общее руководство деятельностью школьной столовой осуществляет руководитель  школы.
4.4. Непосредственное руководство осуществляет повар, назначенный приказом директора школы, который несет ответственность в пределах своей компетенции перед обществом, обучающимися, их родителями (иными законными представителями) за организацию и результаты деятельности школьной столовой в соответствии с функциональными обязанностями, предусмотренными квалификационными требованиями, трудовым договором и Уставом  ОУ.
4.5. Трудовые отношения работников школьной столовой и  школы регулируются трудовым договором, условия которого не должны противоречить трудовому законодательству Российской Федерации.

5.   ПРАВА И ОБЯЗАННОСТИ РАБОТНИКОВ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ

Работники школьной столовой обязаны: 
5.1. обеспечивать режим работы школьной столовой в соответствии с графиком работы;
5.2. обеспечить своевременное и качественное приготовление пищи для обучающихся и работников школы;
5.3. обеспечить ежедневное снятие проб на качество приготовляемой пищи;
5.4. обеспечивать сохранность, размещение и хранение оборудования и продуктов питания;
5.5. отчитываться в установленном порядке перед руководителем школы;
5.6. повышать квалификацию;
5.7. соблюдать правила личной гигиены;
5.8.  выполнять требования охраны труда, электро - и пожарной безопасности.

Работники школьной столовой имеют право:
5.10. участвовать в обсуждении проектов решений по организации работы школьной столовой, принимаемых руководством.
5.11. запрашивать и получать от структурных подразделений, работников необходимую информацию, документы.
5.12. вносить на рассмотрение руководства предложения по совершенствованию работы, связанной с данным Положением.

6. ОКАЗАНИЕ УСЛУГ НА ПЛАТНОЙ ОСНОВЕ

6.1. Школьная столовая оказывает платные услуги по обеспечению горячим питанием обучающихся, работников школы.
6.2. Размеры цен и надбавок на продукцию (товары) устанавливаются   Организацией  в соответствии с приказом директора
6.3. Предельная максимальная наценка на сырье и покупные товары, используемые на изготовление продукции собственного производства составляет 15%
6.4. Наценка на сырьё и покупные изделия, используемые  на изготовление продукции собственного производства, применяется к цене покупки.
6.5.Основным документом при составлении калькуляции блюд, регламентирующими нормы закладки сырья, является Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах/ Под ред. В.Т.Лапшиной – Москва, 2004.
6.6. Учет продуктов питания, используемых для приготовления продукции, предназначенной для продажи, ведется по средней стоимости. 
6.7. Продажная цена блюда сохраняется впредь до изменения сырьевого набора блюда или стоимости сырья. При изменении сырьевого набора или стоимости сырья новая продажная цена исчисляется в соответствии с изменением цены сырья. 
6.8. При расчете цен на блюда и продукцию столовой округление цен производится до целогорубля. При этом дробная часть копейки менее 50 копеек отбрасывается и сумма снижается до целой копейки, а если эта часть равна половине копейки и больше, то сумма повышается до целогорубля, а если часть равна 50 копеек и более-сумма повышается до целого рубля. Порядок устанавливается приказом директора.
6.9. Наценка не применяется на готовые блюда при питании за счет средств бюджетов.
6.10. Калькуляция и учет блюд составляется с использованием программы 1С «Школьное питание».
6.12. Доходы, полученные при реализации продукции используются на следующие нужды:
- приобретение моющих, чистящих и дезинфицирующих средств;
- приобретение и ремонт технологического оборудования;
- приобретение посуды, кухонного инвентаря и хозяйственных товаров;
-  поверка весов;
- прохождение медицинских осмотров работников;
-  приобретение специальной одежды;
- ремонт систем отопления, водоснабжения, канализации;
- прочие нужды учреждения.
