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ПОЛОЖЕНИЕ

 о школьной столовой

1.   ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Школьная столовая является структурным подразделением  школы, участвующим в учебно-воспитательном процессе в целях обеспечения права участников образовательного процесса на организацию питания обучающихся и работников школы. Для питания обучающихся и работников, а также хранения и приготовления пищи в школе выделяются специально приспособленные помещения.
1.2. Деятельность школьной столовой отражается в Уставе ОУ. Организация школьной столовой учитывается при лицензировании образовательного учреждения.
1.3. Школьная столовая  руководствуется в своей деятельности федеральными законами, указами и распоряжениями Президента Российской Федерации, постановлениями и распоряжениями Правительства Российской Федерации и исполнительных органов субъектов Российской Федерации, требованиями санитарного законодательства, решениями соответствующего органа управления образованием, Уставом образовательного учреждения, положением о школьной столовой, утвержденном директором  школы.

1.4.  Школа несет ответственность за доступность и качество организации обслуживания школьной столовой. 
1.5. Организация обслуживания участников образовательного процесса производится в соответствии с правилами техники безопасности и противопожарными, санитарно-гигиеническими требованиями.

2.   ОСНОВНЫЕ ЗАДАЧИ
Основными задачами школьной столовой являются:

2.1.Обеспечение обучающимся горячим сбалансированным питанием. 

2.2. Формирование здорового образа жизни.

2.3. Воспитание культурного самосознания.

3.   ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ

3.1. Для обучающихся начальной школы должно быть организовано одноразовое горячее питание. 

3.2.Для получения обучающимися льготного питания родители (законные представители) обучающегося предоставляют заявление на имя директора ОУ о предоставлении льготы.

3.3.Контроль за посещением столовой и учётом количества фактически отпущенных обедов возлагается на повара и организатора школьного питания, назначенного директором ОУ.

3.4.Классный руководитель ежедневно до уроков подаёт сведения организатору питания о количестве обучающихся, присутствующих в ОУ.

3.5.Организатор питания несёт ответственность за отпуск питания обучающимся согласно утверждённому директором списка детей и журналу посещаемости.

3.6. При организации питания следует руководствоваться санитарно-эпидемиологическим законодательством.

3.7. К работе в столовой допускаются здоровые лица, прошедшие медицинский осмотр, а также прослушавшие курс по гигиенической подготовке со сдачей санитарного минимума.

3.8.Проверка пищи на качество осуществляется ежедневно организатором школьного питания и бракеражной комиссией. Данные отмечаются в бракеражном журнале.

3.9.Проверка технологии приготовления пищи осуществляется ежедневно организатором школьного питания и отмечается в бракеражном журнале.

3.10. О случаях появления в учреждении пищевых отравлений и острых кишечных инфекций информируется местные центры Госсанэпиднадзора.

4.   УПРАВЛЕНИЕ. ШТАТЫ.
4.1. Управление школьной столовой осуществляется в соответствии с законодательством Российской Федерации, субъектов Российской Федерации и Уставом ОУ. 

4.2. Общее руководство деятельностью школьной столовой осуществляет руководитель  школы.  

4.3. Непосредственное руководство осуществляет директор 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.
     4.4. Ответственный за организацию питания в ОУ разрабатывает и представляет руководителю школы на утверждение следующие документы:

а)  7-дневное меню, заверенное специалистами Роспотребнадзора;

б) планово-отчетную документацию;

в) технологическую документацию;

г) журналы по организации питания в соответствии с санитарным законодательством.

4.5. Порядок комплектования штата школьной столовой   регламентируется  Уставом ОУ, Положением о распределении фонда оплаты труда ОУ. 
4.6. Трудовые отношения работников школьной столовой и  школы регулируются трудовым договором, условия которого не должны противоречить законодательству Российской Федерации о труде. 

5.   ПРАВА И ОБЯЗАННОСТИ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ

Работники школьной столовой обязаны: 

а) обеспечить своевременное и качественное приготовление пищи для обучающихся;

б) информировать обучающихся   учреждения о ежедневном рационе блюд;

в) обеспечить ежедневное   снятие проб на качество приготовляемой пищи;

г) обеспечивать сохранность, размещение и хранение оборудования и продуктов питания;

д) обеспечивать режим работы в соответствии с потребностями пользователей и работой  школы;

е) отчитываться в установленном порядке перед руководителем  школы;

ж) повышать квалификацию.

3. Организация обслуживания потребителей. 

3.1 В столовой применяются следующие основные методы обслуживания: самообслуживание, предварительная сервировка стола. 

3.2 В целях ускорения обслуживания потребителей в столовой производится: 

· предварительная заявка на обеды и отдельные блюда;

· предварительное накрытие столов комплексными обедами;

· самообслуживание с последующей оплатой за выбранные блюда, а также расчётом после приёма пищи;

· самообслуживание с предварительной оплатой за выбранные блюда;

3.3 Столовая оснащается столами с гигиеническим покрытием. 

3.4 Посетитель, допустивший порчу имущества столовой, возмещает нанесённый ущерб в установленном законом порядке.

3.5 Обоснованные претензии посетителей на неудовлетворительное обслуживание администрация общеобразовательного учреждения должна рассмотреть и обеспечить устранение причин, вызвавших претензии. 
3.6 За каждым классом в столовой закреплены определенные столы, а за учащимися класса – индивидуальные места за столами – в соответствии с их ростовыми данными.

3.7 Классные руководители сопровождают учащихся в столовую и несут ответственность за отпуск питания обучающимся согласно утвержденному списку.

3.8 Горячее питание преподавательского состава и обслуживающего персонала осуществляется по свободному графику методом самообслуживания по меню.

4 Порядок работы и отпуск готовых изделий.

4.1 Меню составляется накануне следующего дня поваром с учётом разработанного перспективного меню и утверждается директором.  Выписывается требование на сырьё, проводится инструктаж с поварами, даётся задание каждому работнику, подготавливается нужное оборудование и инвентарь, определяется время, необходимое для последовательного выполнения всех производственных операций, с учётом режима работы столовой. 

4.2 При изготовлении блюд и кулинарных изделий столовая должна руководствоваться действующими сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий для общеобразовательных учреждений. Повара на рабочих местах должны быть обеспечены технологическими картами с указанием норм закладки продуктов и выхода готовых изделий. 

4.3 Блюда должны приготавливаться небольшими партиями, чтобы они всегда были свежими и не нарушался срок их реализации. Отпуск учащимся питания в столовой организуется по классам в соответствии с графиком, который разрабатывается исходя из режима учебных занятий руководством столовой совместно с дирекцией школы, родительским и ученическими комитетами, утверждается директором школы. Контроль за посещением столовой и порядком во время приема пищи учащимися возлагается на дежурного преподавателя.

4.4 Предварительное  накрытие столов осуществляется  поварами столовой: первоначально на столах расставляют столовую посуду, кладут приборы, ставят сладкий напиток, порционную на одного учащегося холодную закуску, раскладывают хлеб. Одновременно проверяют и при необходимости пополняют на столах салфетки, соль. После окончания приема пищи, учащиеся 1-5 классов вместе с классным руководителем и дежурными по  столовой, а учащиеся 6-11 классов – самостоятельно, собирают и относят использованные приборы и посуду в моечную, а затем выходят из зала. 

4.5 Отпуск обедов, оплачиваемых из бюджетных средств и средств родителей, осуществляется  по классным заявкам. Заявка на количество питающихся предоставляется в день питания утром.
4.6 Правильность технологического процесса, соблюдение рецептур, а также качество готовой продукции, выпускаемой столовой в соответствии с рецептурами, с гостами (прейскурантами, техническими условиями, требованиями к качеству), контролируются поваром и бракеражной комиссией. 

5 Порядок расчётов за реализуемые потребителям изделия кухни. 

5.1 Отпуск изделий кухни потребителям производится по предъявлению талона, выписываемого поваром. 

5.2 Талоны в конце дня подсчитываются и производится сверка о реализации и отпуске готовой продукции. 
5.3 Оплата питания учащимися в школьной столовой осуществляется по наличному расчету через кассу столовой классными руководителями. 
5.4 Бухгалтер осуществляет контроль за правильностью расчётов по столовой. 

6 Санитарные требования к столовой и правила личной гигиены. 

6.1  В столовой должно быть обеспечено строгое соблюдение:

Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом   благополучии населения» (далее ФЗ № 52);

6.1.1 «Санитарно – эпидемиологических требований к условиям  и организации  обучения в общеобразовательных учреждениях» (СанПиН 2.4.2.2821-10); 
6.1.2 «Санитарно – эпидемиологических требований к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» (далее СанПиН 2.4.5.2409-08);

6.1.3 «Гигиенических требованиях к устройству, содержанию, организации режима  работы в детских домах и школах- интернатах для детей-сирот и детей, оставшихся  без попечения родителей» (далее СП 2.4.990-00).
6.2 Необходимо иметь наличие фонда нормативных документов. 

· Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий.

· Технологические карты, технико – технологические карты.

6.3 Столовая должна быть обеспечена необходимым количеством моющих, дезинфицирующих средств (разрешённых санитарными органами). 

6.4 Лица, поступающие на работу, обязаны предоставить документы в соответствии с Уставом общеобразовательного учреждения (обязательна медицинская книжка о допуске к работе в столовой).

6.5 Ответственность за выполнение технологических и санитарных требований, соблюдение правил личной гигиены, за надлежащее  содержание рабочего места несёт каждый работник столовой. Обязанность по организации необходимых для этого мероприятий возлагается на повара, который несёт персональную ответственность за санитарное состояние и содержание столовой в целом. 

6.6 Временно отстраняются от работы с пищевыми продуктами лица с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися ожогами, порезами, ссадинами. 

6.7 Для выявления таких лиц должна ежедневно проводиться проверка рук персонала на отсутствие гнойничковых заболеваний с записями результатов проверки и принятыми мерами в специальном журнале. Данная проверка проводится поваром. 

6.8 Работники столовой должны подвергаться  медосмотру (один раз в год). 

7 Управление столовой. 

7.1 Управление столовой осуществляется в соответствии с законодательством Российской Федерации и Уставом общеобразовательного учреждения. 

7.2 Общее руководство работой столовой осуществляет директор школы и старший повар.
7.3 За организацию работы и результаты деятельности столовой отвечает повар. 

7.4 Повар составляет отчёты о работе, которые проверяются и контролируются главным бухгалтером. 

7.5 График работы столовой устанавливается в соответствии с расписанием работы образовательного учреждения, а также Правилами внутреннего трудового распорядка. 

8 Учёт и отчётность. 

   Наличие рабочей документации. 

8.1 Журналы: 

· Бракеража готовой продукции;

· Бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;

· Журнал здоровья;

· Меню;

· Меню – требование;

· Калькуляционные карточки;

· Накладные и сертификаты на сырьё. 

- Журнал проведения витаминизации 
- Журнал учёта температурного режима холодильного оборудования.

