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ПОЛОЖЕНИЕ

о школьной столовой 

Муниципального общеобразовательного учреждения

Мордовинская начальная школа

1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Положение о школьной столовой  разработано на основе Федерального Закона №273 – ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Устава школы.

 1.2. Основными задачами организации питания в школе являются:  обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального и сбалансированного питания;  гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;  предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания;  пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

1.3. Настоящее положение определяет: общие принципы организации питания обучающихся в школе;  порядок организации питания обучающихся и сотрудников в школе;  порядок организации питания обучающихся, предоставляемого на бесплатной основе.

 1.4. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается советом школы на совещании при директоре и утверждается директором школы.
2. ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ
2.1. При организации питания школа руководствуется:  Федеральным Законом от 02 января 2000 года №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;  

СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;  

СанПиН 2.4.5. 2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования».  

СанПиН 2.4.2. 2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и  организации обучения в образовательных учреждениях».  СанПиН 2.1.4. 1074-01«Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества». 

2.2. В учреждении в соответствии с установленными требованиями СанПиН должны быть созданы следующие условия для организации питания обучающихся:  Предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления пищи, полностью оснащенные необходимым оборудованием (торговотехнологическим, холодидльным, весоизмерительным), 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 обучающихся.  

2.3. Администрация школы обеспечивает принятие организационно-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим питанием обучающихся, принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с родителями (законными представителями) детей. 

2.4. К обслуживанию питанием детей, поставке продовольственных товаров для организации питания в школе допускаются предприятия различных организационноправовых форм - имеющие соответствующую материально-техническую базу, квалифицированные кадры, опыт работы в обслуживании организованных коллективов.

 2.5. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых продуктов, используемых в питании обучающихся, должны соответствовать Санитарноэпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН. 

2.6. Организацию питания в школе осуществляет ответственный за организацию питания, назначаемый приказом директора на текущий учебный год. 

2.7. Питание обучающихся организуется за счет средств родителей и субвенции муниципального бюджета. 

2.8. Для обучающихся школы предусматривается организация двухразового горячего питания (завтрак и обед, по желанию родителей, законных представителей) 

2.9. Питание в школе организуется на основе примерного десятидневного цикличного меню по возрастным группам (7-11 лет). Реализация продукции, не предусмотренной утвержденными перечнями и меню, не допускается.

 2.10. Ответственность за организацию питания в школе несет руководитель учреждения.
2. ФУНКЦИИ СТОЛОВОЙ
2.1. Основными функциями столовой являются: обеспечение организованным горячим питанием обучающихся в течение всего года в полном объеме 5 дней - с понедельника по пятницу включительно в режиме работы школы и дошкольной группы

2.2.Ежедневно в обеденном зале вывешивается утверждённое директором школы меню, в котором указываются названия блюд, их объём (выход в граммах).
2.4.Часы приема пищи устанавливаются в соответствии с графиком приема пищи, утвержденным директором школы. В режиме учебного дня для приёма пищи и отдыха предусматривается перемена длительностью 30 минут.
3. РУКОВОДСТВО СТОЛОВОЙ
3.1. Руководство столовой осуществляется директором школы.

3.2. В подчинении у директора школы находятся следующие работники: заведующий хозяйством, повар,  подсобный рабочий.
3.3. Директор школы осуществляет подбор и расстановку кадров, определяет должностные обязанности работников столовой, разрабатывает должностные инструкции, создает условия для безопасного и качественного выполнения производственных заданий работниками столовой. 
4. ОБЯЗАННОСТИ
4.1 Администрация школы осуществляет контроль за работой столовой;

  (  принимает меры к своевременному использованию бюджетных средств, выделяемых на               бесплатное питание, компенсаций;  

· заключает договоры с лабораторией на проведение анализа полноты вложения сырья, качества готовой продукции и поступающего сырья, договоры по обслуживанию оборудования, весового хозяйства и т.д., регламентирующие взаимоотношения столовой с другими службами;  составляет штатное расписание с наименованием должностей в соответствии с тарифно—квалификационным справочником и с оплатой труда по тарифным разрядам, устанавливает надбавки и выплаты стимулирующего характера (при наличии дохода столовой);  

· проводит анализ финансово-хозяйственной деятельности столовой и осуществляет мероприятия по дальнейшему развитию ее деятельности;  

· предоставляет помещение, отвечающее санитарно-гигиеническим требованиям( (освещение, отопление, наличие горячей, холодной воды и т.д.) и мебель, а также проводит за свой счет капитальный и текущий ремонт этих помещений;  

· периодически обсуждает на родительских собраниях вопросы, связанные с организацией питания учащихся
4.2. Работники столовой руководствуются в своей работе должностными инструкциями.       Назначаются и освобождаются от должностей   директором школы.
Заведующий хозяйством:  

· ведет учет хозяйственной деятельности школьной столовой совместно с главным бухгалтером школы и централизованной бухгалтерией Управления образования. 

· бухгалтерский учет продуктов ведется суммовой, в денежном выражении;  составляет ежедневно меню-раскладку, на основании 10-дневного меню.
· делает заявку (покупку) необходимых продуктов;

· осуществляет контроль за качеством доставляемых продуктов (имеет сертификаты качества);  

· осуществляет контроль за хранением продуктов, их выдачей, сроком их реализации;  осуществляет контроль за соблюдением натуральных норм продуктов, составлением меню-раскладки;  

· отвечает за сбор родительской платы за питание, за бухгалтерскую отчетность по питанию; информирует родителей о задолженности за питание, осуществляет контроль за работой персонала;  осуществляет контроль за использованием моющих средств, соответствием моющих средств, дезрастворов, их хранением, соблюдением санитарного режима, наличием маркировки на уборочном инвентаре.

· лично контролирует количество фактически присутствующих в школе учащихся, питающихся бесплатно, сверяя с классным журналом;  

· ежедневно своевременно предоставляет в столовую информацию о количестве питающихся детей, в том числе на бесплатной основе.
                Повар: 
· готовит пищу в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами, рационом питания. 
· питания обучающегося.  выполняет процессы по первичной обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов. 
·  ведет осмотр работника пищеблока на наличие гнойничковых заболеваний;
· осуществляет контроль за соблюдением личной гигиены работников, контроль за своевременной сменой спецодежды;  
· осуществляет контроль за санитарным состоянием пищеблока: качеством убираемой кухни и подсобных помещений, соблюдением правил мытья посуды, оборудования.
               Подсобный кухонный работник: 
· сервирует столы скомплектованными обедами, завтраками, полдниками, столовыми приборами, хлебом; 

· первые или  вторые блюда подаются   на столы порционированными; 

· отвечает за содержание пищеблока, его оборудования, производственного инвентаря, обеденного зала, мытье посуды согласно требованиям СанПиН.
4.3. Работники столовой обязаны обеспечить полноценным сбалансированным питанием обучающихся и воспитанников  в течении учебного года в соответствии с СанПин.

4.4. Работники столовой обязаны обеспечить высокую культуру обслуживания в столовой.

4.5. Работники столовой обязаны проходить периодический медицинский осмотр, рабочий инструктаж . 
