ПОЛОЖЕНИЕ

«Об организации питания в МОУ «Ущевицкая начальная школа-детский сад»
1.Общие положения.
1. Положение  «Об организации питания в МОУ «Ущевицкая начальная школа- детский сад» д.Ущевицы (далее положение) разработано творческой группой работников, согласовано с  Роспотребнадзором   ,утверждено и введено в действие приказом директора от 20.01.2008года №____ «Об утверждении новой редакции и введении в действие Положения «Об организации питания в МОУ «Ущевицкая начальная школа – детский сад».
1.2.Положение разработано с целью совершенствования организации питания учащихся, повышения качества и увеличения количества питающихся ,заботы о здоровье детей.

1.2. Положение разработано на основании документов:

1.2.1. Федеральный Закон Российской Федерации от24.07.1998года №124-ФЗ «Об основных гарантиях прав ребёнка в Российской Федерации»:

1.2.2.Федеральный Закон Российской Федерации от 30.03.1999 г.№520ФЗ « О санитарно-эпидемологическом благополучии населения»;

1.2.3.Устава учреждения

1.2.4.Методические материалы «Организация  питания в сельской школе» (журнал «Справочник руководителя сельской школы» №3 ,№10)
1.3.Питание воспитанников детского сада финансируется из средств  ______________
Учащихся из областных субвенций и местного бюджета, а также за счет средств родителей (платное питание).

1.4.Организация питания воспитанников и учащихся осуществляется с учетом возраста:1

Первая возрастная группа- от  3 лет до 6,6 лет
Вторая возрастная группа – дети школьного возраста от  6,6 лет до 11 лет;;

1.5. Приготовлением пищи занимаются работники, имеющие специальное профессиональное образование. В соответствии со штатным расписанием в учреждении работают два повара и подсобная рабочая по кухне.

1.6. Сотрудники осуществляют свою деятельность на основании должностных инструкции.

1.7. Санитарное состояние пищеблока, технология приготовления блюд, соблюдение санитарно-гигиенических правил сотрудниками пищеблока ежедневно контролируется медицинским работником. 

2. Организация питания.

2.1. Питание воспитанников и учащихся полностью обеспечивает растущий организм энергией и основными пищевыми веществами. Для этого учитываются общее количество  белков ,жиров, углеводов, потребности организма в витаминах, особенно С,А,Д,Е и группы В и минеральных веществ ( кальций, фосфор, магний, железо и др.)Медицинская сестра контролирует соблюдение норм физиологических потребностей организма ребёнка в основных пищевых веществах по данным в таблице (приложение 1).
2.2. Организация рационального питания воспитанников и учащихся осуществляется в условиях строго выполнения режима питания, который составляется с учетом возраста детей.(приложение2).
Воспитанники детского сада -3-х разовое питание(10,5 часов – завтрак, обед, ужин), учащиеся -одноразовое.(завтрак)

Прием пищи для учащихся осуществляется в оборудованной столовой, имеются 2 вида столов. Рацион питания включает разнообразный ассортимент продуктов. Нормы питания соблюдаются в соответствии с утвержденными Постановлением правительства РФ нормами питания воспитанников и учащихся (приложение 3).
2.3.Цикличное меню (10-дневное),разработано на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и утвержденных наборов продуктов.
Такие продукты как хлеб, молоко, мясо, сливочное и растительное масло, сахар, овощи  входят ежедневно в меню. Рыбу, яйцо, сыр, творог, сметану дети получают 2 раза в неделю. Колбасные изделия и сельдь не более 1-2 раза в неделю. При этом, в течение 10 дней дети получают все положенное количество этих продуктов, предусмотренных в наборах в расчете на один день. 

2.4. Для координации работы по организации питания учащихся  и воспитанников в учреждении работает комиссия по питанию.
Приказом по учреждению ежегодно назначается ответственный за организацией питания из членов педагогического коллектива.

2.5. Бесплатное питание за счет бюджетных  средств  предоставляется:

- опекаемым детям, детям- сиротам, 

- детям, нуждающимся в дополнительном питании по состоянию здоровья(по рекомендации врачей);

 -детям из малообеспеченных семей(по заявлению родителей);

Для получения бесплатного питания детям из малообеспеченных семей родители предоставляют документы:

-заявление на имя директора (по форме) (приложение 4)
- справка с Комитета соцзащиты 

-справка о доходах всех работающих

2.6.Организационная работа по питанию учащихся проводится классными руководителями и ответственным за питание до сентября текущего учебного года.

Списки утверждаются приказом директора школы.

2.7. Питание учащихся в столовой организуется на переменах по утвержденному режиму.

2.8. Учащиеся 1-4 классов приходят в столовую с учителями .

Классные руководители 1-4 классов  отвечают за:

- подачу предварительной заявки на завтрак по платному питанию,  по бесплатному питанию;

- учет полученных завтраков  за месяц;

- поведение учащихся в столовой, уважительное отношение к работникам школьной столовой.

2.9.Ответственные  за питание отвечает за:

Кладовщик –

- заказ, получение, хранение и выдачу поварам продуктов на каждый день;

- сверку с мед. сестрой по остаткам и предварительному заказу продуктов; 

- получение доверенности в бухгалтерии Комитета образования на финансирование питания за счет бюджетных средств на текущий месяц,
- сдачу отчета по питанию за прошедший месяц в бухгалтерию Комитета образования,

- ведение необходимой документации по организации питания;

 Мед. сестра :

- осуществляет контроль за приготовлением пищи;

-  ведет необходимую документацию по организации питания в учреждении;

- составление цикличного меню и на каждый день;

 Дежурный учитель:
- отвечает за организацией дежурства в столовой силами учащихся( по графику);

Обязанности дежурного класса:

- помощь работникам столовой в уборке посуды;

- поддержание чистоты и порядка в столовой на переменах;

2.10. Всем детям в зимнее-весенний период с ноября по май включительно проводится профилактическая витаминизация  препаратами в соответствии с требованиями по профилактической витаминизации детей в дошкольных и школьных учреждениях.

3.Правила составления меню.

3.1. В учреждении разработано, согласовано с Роспотребнадзором и  введено в действие два цикличных меню( 10 дневное,20-дневное- зимне-весеннее и летне-осеннего).
3.2. На основании цикличного меню ежедневно медицинской сестрой, поваром и кладовщиком составляется меню- раскладка на следующий день. В соответствии  Санитарных правил к организации питания, для детей от 3 лет и старше может составляться одно меню, однако раскладка с указанием расхода продуктов и выхода блюд должна быть разной в зависимости от возраста ребенка и с учетом норм продуктов. Рекомендуемые объемы порций для детей дошкольного и школьного возраста представлены в таблице (приложение 5).

3.3. При отсутствии каких-либо продуктов в целях сохранения пищевой и биологической ценности рациона производиться его равноценная замена.
3.4.Зимой и весной  при отсутствии свежих овощей и фруктов используются свежезамороженные овощи и фрукты, сухофрукты, соки при соблюдении сроков их реализации.

3.5. В целях профилактики йододефицитных состояний воспитанников и уч-ся, используется йодированная соль.

3.6. При составлении меню учитывается следующее:

1. утвержденный набор продуктов для каждой возрастной группы;

2. объем порций для этих групп;

3. нормы потерь при тепловой  холодной обработке продуктов;

4. выход готовых блюд;

5. взаимозаменяемость продуктов;

3.7. Обед включает закуску, первое, второе и третье блюда. В качестве закуски обычно подается нарезка из свежих овощей и квашеной капусты, моркови, свеклы или отварных овощей. Салат заправляется растительным маслом. 

Вторые блюда могут быть – котлеты, гуляш, в отварном ,тушеном, запеченном виде. Гарнир- картофель, овощи, крупы, макаронные изделия. 

В качестве 3 блюда- варятся компоты, кисели из свежих или сухих фруктов, соки, отвар из шиповника, витаминизированные напитки.

На завтрак, как и на ужин – могут быть приготовлены различные молочные каши, овощные блюда, запеканки и котлеты из круп, овощей, блюда из творога, отварная и тушеная рыба, яичные блюда, бутерброды с сыром. Напитки –какао, злаковый кофе, чай с молоком и чай с лимоном.

3.8. Составленное меню фиксируется поваром на специальном бланке Калькуляционной карте, где перечисляются все блюда, входящие в рацион, их выход ,и расход продуктов на одного ребенка и на всех, определяя сумму завтрака и обеда для уч-ся, питающихся  на бесплатной и платной основе.

3.9. Непременное условие составления меню- учет требований санитарно-эпидемиологической службы в отношении запрещенных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечных заболеваний, инфекций и пищевых отравлений.

 Составленная меню-раскладка ежедневно утверждается директором учреждения, подписывается мед. сестрой, поваром и кладовщиком.
В учреждении имеется картотека закусок, первых, вторых, третьих блюд. 

4.Качество пищи.

4.1.Кладовщик,получающий продукты от поставщика, контролирует, чтобы продукты, поступающие на склад были доброкачественными, имели сертификаты качества, соблюдались сроки реализации. Хранятся продукты питания- в таре поставщика- это специальная маркированная производственная тара, при соблюдении товарного соседства. Санитарное состояние продуктового склада контролируется систематически медицинским работником.

4.2. Пищеблок, его оборудование, инвентарь, обработка сырья, приготовление пищи, а также личная гигиена работников должны соответствовать гигиеническим требованиям.

4.3. Транспортировка пищевых продуктов осуществляется специальным автотранспортом Поставщика. Лица, занятые погрузкой продуктов обязательном порядке пользуются санитарной одеждой_( халат, колпак, рукавицы),имеют медицинскую книжку с отметкой о прохождении мед. обследования.
4.4. Продукты перевозятся в закрытой маркированной таре, которую не используют для хранения сырья и готовой продукции на пищеблоке. После каждого употребления тару очищают и промывают горячей водой, тара не храниться ,а возвращается поставщику.

4.5. пищевые продукты, поступающие в учреждение, должны соответствовать требованиям действующей нормативно-технической документации и иметь санитарно- эпидемиологическое заключение.

4.6. Нельзя допускать к употреблению:

- мясо всех видов животных без клейма и ветеринарного свидетельства;

- утиные и гусиные яйца,

- консервы с нарушением герметичности ,бомбажем;

-крупа, мука, сухофрукты ,зараженными амбарными вредителями;
- грибы;

- овощи и фрукты с признаками гнили;

- скоропотр с истекшим сроком или на грани его истечения;

4.7. Хранение продуктов организовано в помещении продуктового склада. Использование этого склада для складирования хоз.инвентаря и в других целях не допускается

Мука, сахар крупа, макаронные изделия размещено в кладовой для сухих продуктов на стеллажах, овощи- в погребе, кладовой для овощей, скоро и особо скоропортящиеся продукты- в холодильных камерах, снабженных термометрами( ведется Журнал температурного режима  каждого холодильника).Для хранения сырых ,готовых продуктов, а также суточного запаса продуктов выделяется отдельная камера. Хлеб хранится на пищеблоке не менее 2 -х дней.

Особо скоропортящиеся  продукты хранятся в соответствии с гигиеническими требованиями ,предъявляемыми к условиям, сроком хранения особо скоропортящихся продуктов ( приложение 7).
4.8. При установлении факта порчи продуктов их отбраковка осуществляется в установленном порядке.

4.9. Обработка сырых и готовых продуктов проводиться на отдельном столе и с использованием инвентаря с соответствующей маркировкой.

Для разделки сырых и готовых  продуктов используется набор ножей и досок.(по Сан нормам).Доски хранятся установленными на ребро в металлическом стеллаже, ножи непосредственно на рабочем месте.

4.10.Мясо (печень),птица размораживаются на воздухе на разделочном столе или с специальной таре. Нельзя размораживать мясо в воде или около плиты.

Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде(соленой -7-10 г.- на 1 л.).рыбное филе в воде не размораживают.

Овощи и корнеплоды чистят непосредственно перед их приготовлением. Допускается при необходимости очищенный картофель хранить в холодной воде не более 3 часов.

5. Меры по предупреждению возникновения пищевых токсикоинфекций.

5.1. Нельзя:

- использовать остатки пищи от предыдущего приема и пищу;

-изготавливать простоквашу, макароны по-флотски, кондитерские изделия с кремом,

напитки и морсы, квасы, заливные блюда,

- не употреблять грибы, молоко из фляги без кипячения, сметану и горошек без термической обработки, консервы домашнего изготовления.

5.2. загрязненная тара в обязательном порядке предварительно обрабатывается,

5.3. не используются в питании пищевые добавки(ароматизаторы, красители), в том числе безалкогольные напитки, жевательную резинку и т. д.
5.4. не используется в питании детей сливочное масло, которое содержит в своем составе более 30% растительных компонентов.

6. Бракераж готовых блюд.

6.1. выдача готовой пищи разрешается только после снятия пробы мед.сестрой  с обязательной отметкой вкусовых качеств и готовности, а также соответствующей записи в бракеражном журнале готовых блюд.Для правильного отпуска первых, вторых, третьих  блюд используется вымерная посуда, разливательные и гарнирные ложки. Все блюда должны соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке.

7. Наличие и состояние технологического оборудования.

7.1. рабочее место –часть производственного цеха, приспособленных для тех или иных производственных операций, оснащенных необходимым инвентарем.
7.2. Пищеблок оборудован: 4-х комф.  электрической плитой, электрической духовкой, несколькими производственными столами, имеются весы и холодильники, вытяжка. Все оборудование расставлено так, чтобы к нему было удобно подходить .Есть цех для сырой продукции, моечная, оснащенная  двумя  3х 2х секционными  мойками и водонагревателем. 

8. Санитарное состояние пищеблока.

Уборка помещения проводиться ежедневно с применением моющих средств. В столовой уборку проводят после каждого приема пищи. Генеральная уборка проводиться еженедельно по графику.
9. Требования к сотрудникам, занятым в организации питания.

9.1. Каждый работник имеет личную мед.книжку, в которой отмечается результаты периодических обследований и сведения о сдаче санитарного минимума.

9.2. Персонал обязан соблюдать правила личной гигиены.

9.3. Ежедневно перед началом рабочего дня каждый работник пищеблока обязан делать запись в Журнале «Здоровья».

9.4. Мед.работник осуществляет контроль за своевременным и правильным заполнением журнала «здоровья»,а также проводит осмотр зева и открытых поверхностей тела на наличие гнойничковых заболеваний у работников пищеблока.

Сотрудники пищеблока во время работы не носят ювелирных украшений, не покрывают ногти лаком, не застегивают одежду булавками, не курят на рабочем месте.

