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Ha OOIIEIKOIbHOM ycur

POIMTENBECKOM COOpaHHH MKOVY «I"aydcekas COLI»

MKOV «Iaydekas COLLI» TTpoTokon Ne 2 ot 27 mexabps 2014 r.
IMporoxon Ne 2

N 3153:;2’ :
HOJIOKEHHUE Ne 49 NG
OB OPTAHH3AIIHA ATAHHUS OBYYAIOHAXCS
B MKOY «I'aydckas COLL»

1. O6mue noJoxkeHust

1.1, K xommeTeniw 06pa30BaTeNbHON OpPraHW3allid OTHOCHTCS OpraHM3aldsi — MHTAHUS
O0y4aloLMXCs B COOTBETCTBMHM cO  cT. 37 3akoHa Poccuiickoit ®enepamm «O6 06pasoBaHim» oT
29.12.2012 Ne 273-@3.

1.2. Hactosimee IlonoxeHne pa3paGoTaHo C HENbIO (POPMHPOBAHMS EIHMHBIX IOAXOAOB K
OpraHM3aluH, KOHTPOIO, MOBBIICHUI0 Ka4€CTBA NUTaHUS 00ydarommxcs MyHHIMNAIBHOTO Ka3eHHOTO
obueobpasosarensHoro yupexaenus «[ayQekas cpenuss ofmeobpasoBaTenbHas mIKOI@» A30BCKOrO
HHMP Owmckoit obnacty.

1.3. JleiictBre HacTosmero [Tonoxkerus pacnipoctpansiercss Ha MKOY «aydekas COLL» (nanee —
00pa3oBaTe/bHOE  YUPEKACHHE), ONPENEISeT OTHOWEHHS MEKTY OOpa3oBaTeNbHBIM YupEXKICHHEM,
OPraHM3aLUAMH OOLUECTBEHHOTO MUTAHMSA, POAMTEISMH (3aKOHHBIMM IPEACTABUTENSMH), YCTAHABIMBACT
NOPSAIOK OPraHU3alMK MUTAHKS 00YYAIOIIUXCS.

1.4. OCHOBHBIMM 3a7aYaMM OpPraHW3alMM TMTAHMS AeTell B OOPa30BATENBHOM YUPEKICHHM

ABJIAKOTCSA CO3/IAHME YCIIOBUM, HANpaBIEHHBIX Ha ofecneueHne OOyYarOLMXCS DPALMOHAILHBIM K
cOanaHCHPOBAHHBIM NMTAHUEM, FAPAHTHPOBAHHE KAUECTBA M 6E30MACHOCTH MMTAHUS, MTHIIEBBIX IIPOIYKTOB,
HCIIOJIb3YEMBIX B IPUTOTOBIECHMH OJIFOJI, IPOTAraH Ly MPUHLMNOB 310POBOTO M HOJHOLEHHOTO TUTAHHUSL.
1.5.  Ilpn opraHusaimu mnuTaHus 00Y4alOLMXCS 00PAa3OBATENbHOE YHYPEKIEHHE DYKOBOACTBYETCS
CIENYIOIMMH HOPMATHBHO-TIPaBOBbIMK akTamu: Penepansubiit 3akon ot 30.03.1999 N 52-®3 «O
CaHUTAPHO-3MHIEMUOJIOT HYECKOM Garonoayuun HaCEJICHHS», IMocTanoBneHue I'naBHOrO
rOCYZapCTBEHHOIr0 CaHUTapHOro Bpaua P® ot 23.07.2008 N 45 «O6 yrsepxaenun CanlluH 2.4.5.2409-08
«CaHUTapHO-3MMIEMHONIOTHYECKHE  TpeOOBAHWS K OPraHM3alMM  TMTAHWS  ODOYYAlOWMXCS B
06111€00pa30BATENBHBIX  YUPEKACHHSX, YUPSKACHUAX HAYATILHOTO H CPENHEro Mpo)ecCHOHANBHOTO
o6pazoBanus. CaHUTAPHO-3NMIEMHOJIOTHICCKHE MpPaBMia M HOPMaTHBBD), I[locTaHoBiIeHHEe [ JIaBHOrO
TOCYJapCTBEHHOrO caHuTapHoro spada P® or 14.11.2001 N 36 «O BBeneHum B neiictBue CaHuTapHbIX
npasui», [locranosienne ['1aBHOroO rocy1apcTBEHHOrO CaHMUTApHOro Bpaua P® ot 22.05.2003 N 98 «O
BBEJICHMH B JieiicTBUE CaHHTAPHO-3MTHIEMHONIOTHYECKHX MPaBmi ¥ HopMaTuBoB CanlluH 2.3.2.1324-03»,
Toctanosnenue I'aBHOrO rocyapcTBEHHOro CaHUTApHOro Bpaua P® ot 08.11.2001 N 31 «O BBeaeHnu B
ACHCTBHE CaHWTAPHBIX MpaBi, [TocTaHoBNCHHE [TABHOTO rOCYIapCTBEHHOTO CAHUTAPHOTO Bpaya PP ot
19.01.2005 N 3 «O BBenenuun B paebictue CanlluH 2.3.2.1940-05», ITocTaHOBneHHe I aBHOrO
roCylapCTBEHHOT0 CaHuTapHoro Bpaya P® ot 28.11.2002 N 44 «O BBeneHHHM B JCHCTBHE CaHUTAPHO-
IMHJEMHOJIOTHYECKHX MpaBua M HopmathBoB CanlluH 2.42.1178-02»,  CanlluH 2.4.2.2821-10.
locranosnenuem npasutenscTBa OMckoii obmactn Ne 279-nm ot 26 Hos6ps 2014 roma « O BHeceHMM
u3MeHeHui B nocraHosnenue [IpaeurenscrBa Omckoii o6mactu ot 15 oxrsbps 2013 roma Ne 250-m.
[Moctanosnennem npasutenbcTBa OMmckoii obnactn Ne 289-n ot 28 HosGps 2014 roza « O BenmuunHe
MPOKUTOYHOrO MUHUMYMA HA JIylly HACETEHHUs U TI0 OCHOBHBIM rpymam HacesneHus OMCKo# 06nacTy.

2. Opranu3auusi NHTAHKS 00YYAIOIMXCS B 00PA30BATEILHOM yUPEKICHHH

2.1. O6pazoBate/lbHOE YYPEKICHHE BIIPABE CAMOCTOATENLHO ONPENEIATh MONENh OPraHH3ALMH
nuTanus 06ydarommMXcs B COOTBETCTBUHM co CT. 37 3akona Poccuiickoii ®enepamu «O6 06pa3oBaHHNY OT
29.12.2012 Ne 273-@3.

2.2. Turanue B 00pa3’OBAaTENBHOM YUPEKACHHH MOXKET ObITh OPraHW30BAHO 33 CYET CPENCTB
ponuTeneH (3aKOHHBIX MPEACTABUTENCH ) U APYTMX BHEOKOKETHBIX HCTOUHUKOB.

2.3. TlpemocTapneHne rops4ero MUTAHUsS OOYYAOIIMMCS NPOM3BOAUTCA HCKIIOUMTENHHO Ha
106POBOIIbHOM OCHOBE.

2.4. Opranusaums MUTAaHHS OOYYAIOIIMXCS OCYLIECTBIISETCS 00pa30BATENBHBIM YUPEKIECHHEM H
OpraHM3aLHUsIMH, OKa3bIBAIOIUMHE YCIYTH 110 MUTAHUIO.




2.5. Организациями общественного питания образовательных учреждений для обслуживания обучающихся могут быть:

- базовые организации школьного питания (комбинаты школьного питания, школьно-базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение ими столовых образовательных учреждений;

- доготовочные организации общественного питания, на которых осуществляется приготовление блюд и кулинарных изделий из полуфабрикатов и их реализация;

- столовые образовательных учреждений, работающие на продовольственном сырье или на полуфабрикатах, которые производят и (или) реализуют блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

- буфеты-раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд, кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий.
2.6. Ассортимент дополнительного питания утверждается руководителем образовательного учреждения и (или) руководителем организации общественного питания образовательного учреждения ежегодно перед началом учебного года и согласовывается с территориальным органом исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

2.7. Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся образовательного учреждения предусматривается составление примерного меню на период не менее двух недель (10 - 14 дней), в соответствии с рекомендуемой формой составления примерного меню СанПиН 2.4.5.2409-08, а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

2.8. Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении, и согласовывается руководителем образовательного учреждения и территориального органа исполнительной власти, уполномоченного осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

2.9. Примерное меню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, дифференцированного по возрастным группам обучающихся (7 - 11 и 12 - 18 лет).

2.10. Горячее питание предусматривает наличие горячего первого или второго блюда, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных. 

2.11. Режим учебных занятий и длительность перемен  должны обеспечить  достаточно времени  для приема пищи обучающимися. Отпуск горячего питания обучающимся организовывается по классам (группам) на переменах. Продолжительность перемен не менее 20 минут, в соответствии с режимом учебных занятий. 

2.12. Ежедневно на дверях обеденного зала вывешивается утвержденное руководителем образовательного учреждения меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.

2.13. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов. 

2.14. Организация горячего питания обучающихся с использованием  только готовых продуктов промышленного производства  (продукты «сухого пайка», без использования горячих блюд и кулинарных изделий) возможно  в исключительных случаях (при возникновении аварийных ситуаций на пищеблоке, по эпидемиологическим показаниям и др.) в течение непродолжительного времени (не более 1-2- дней).
3. Порядок установления бесплатного питания обучающимся
3.1. Льготное питание на текущий учебный год устанавливается в размере, определяемом муниципалитетом и областью.
3.2.  Решение на предоставление  питания на льготной основе  принимается по пакету документов родителей (законных представителей), представлению классного руководителя.

3.3. Основанием для предоставления льготного питания являются следующие документы:
Состав семьи (количество человек, полная/ неполная, причина);
Доход (з/плата отца (определяется по справке с места работы); з/плата матери (определяется по справке с места работы); размер пенсии (справка из ПФР); размер стипендии (справка из образовательного учреждения); размер алиментов (справка от судебных приставов); размер детского пособий (справка из соц. защиты); размер пособия по безработице (справка из ЦЗН).

Итого доход и средний доход на человека.
Родители (законные представители) представляют пакет документов единожды в образовательное учреждение не позднее  9 числа  месяца текущего учебного года. В случае изменения доходов, классным руководителем в реестр питания вносятся изменения. 
3.4. Приказом руководителя образовательного учреждения назначается ответственный за организацию льготного питания обучающихся, в обязанности которого входит подготовка документации и отчета по организации льготного питания обучающихся для управляющего совета и руководителя образовательного учреждения, ведение ежемесячного учета обучающихся, получающих льготное  питание.
3.5. На основании подтверждающих документов, образовательное учреждение обеспечивает организацию льготного питания обучающихся в период учебного процесса по очной форме обучения.

3.6.  В случае отсутствия обучающегося в образовательном учреждении или отказа от предлагаемых завтраков, льготное питание не предоставляется, денежные средства не выплачиваются.
3.7 В случае если душевой доход на каждого члена семьи составляет больше прожиточного минимума по региону, родители оплачиваю 100% стоимость питания. 

4. Порядок взаимодействия организаций 
общественного питания и образовательного учреждения
4.1. При организации питания обучающихся между образовательным учреждением и индивидуальным предпринимателем заключается договор о совместной деятельности по организации питания обучающихся, который определяет обязательства сторон. 

4.2. Образовательное учреждение:

- создает условия для предоставления горячего питания всем обучающимся, преподавателям и обслуживающему персоналу;

- осуществляет организационную работу по вопросам питания обучающихся, утверждает совместно с организацией общественного питания график посещения обучающимися столовой под руководством педагогов; 
- формирует культурно-гигиенические навыки у обучающихся при приеме пищи;

-теплоснабжением, электроэнергией, горячей и холодной водой, торговым, технологическим и холодильным оборудованием,
- осуществляет техническое обслуживание, текущий и капитальный ремонт оборудования.

4.3. Индивидуальный предприниматель и работники столовой (повар):

- предоставляет безопасные полуфабрикаты для готовки питание на основе примерного меню на период не менее двух недель (10 - 14 дней), в соответствии с режимом (графиком), согласованным с образовательным учреждением;

- при производстве кулинарной продукции и оказании услуг общественного питания руководствуется нормативными актами органов исполнительской власти, отраслевыми стандартами, техническими нормативами, технико-технологическими картами;

- обеспечивает строгое соблюдение правил приемки поступающего сырья, полуфабрикатов, кулинарной продукции, условий и сроков хранения, реализации скоропортящихся продуктов;

- содержит помещения предприятий общественного питания, оборудование, инвентарь в соответствии с правилами, утвержденными органами санитарной, технической и противопожарной инспекций. Правильно эксплуатирует холодильное, технологическое и другое оборудование и инвентарь.

4.4. В целях реализации профилактических мероприятий, направленных на охрану здоровья обучающихся работники столовой, обеспечивают:

- наличие в организации Санитарных правил СанПиН 2.4.5.2409-08 и  выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия;

- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водоснабжения, при их наличии, и качество воды в них;

- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество и безопасность для здоровья потребителей;

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную, гигиеническую подготовку и аттестацию, и наличие личных медицинских книжек на каждого работника;

- своевременное прохождение предварительных при поступлении и периодических медицинских обследований всеми работниками;

- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года;

- выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, и его территориальных органов;

- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журналы, журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания и другие документы в соответствии с настоящими санитарными правилами);

- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами;

- организацию регулярной централизованной стирки и починки санитарной одежды;

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования предприятия;

- наличие достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения;

- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение;

- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения семинаров, бесед, лекций. А также контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся.

4.5. Повар несет ответственность за качество пищи, соблюдение рецептур ее приготовления и технологических режимов в установленном порядке.
5. Контроль за организацией питания в образовательном учреждении
5.1. Руководитель образовательного учреждения является ответственным лицом за организацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием.

5.2. Для контроля за организацией питания обучающихся в образовательном учреждении создается бракеражная комиссия (утверждается руководителем образовательного учреждения. Комиссия проверяет качество приготовления блюд, соответствие утвержденному меню, соблюдение санитарных норм и правил, сроки хранения и реализации скоропортящихся продуктов. Результаты проверки качества готовой пищи заносятся в бракеражный журнал до начала реализации.

5.3. Общую координацию и контроль за организацией питания обучающихся в образовательном учреждении осуществляет завхоз МКОУ «Гауфская СОШ».
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