Приложение № 1 

к приказу МУУО от  11.12.2017  г № 445-п

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ БРЯНСКОГО РАЙОНА.
                     Положение об организации контроля
При организации питания администрация школы руководствуется:

· Федеральным Законом от 29.12.12 №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» 

· Решением Брянского районного Совета народных депутатов от 22 апреля 2015 г № 5-19-8 «Об утверждении Положения о порядке и условиях расходования средств из бюджета Брянского муниципального района на организацию питания в муниципальных бюджетных и автономных общеобразовательных и дошкольных образовательных учреждениях Брянского района»  

· Санитарными нормами и правилами.
  В образовательном учреждении создается комиссия по контролю за организации и качеством питания учащихся.

  В состав комиссии  входят представители администрации образовательной организации, родители, заведующая производством, медицинская сестра, социальный педагог.
ОСНОВНЫЕ ЗАДАЧИ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ:

-обеспечение питанием  (на сумму 8-50) всех учащихся школы;
-обеспечение питанием (на сумму 10-00) обучающихся детей их малообеспеченных и многодетных семей, а также детей – инвалидов и детей с ОВЗ при наличии документов, подтверждающих льготу;

-создание благоприятных условий для организации питания с привлечением средств родителей (законных представителей)

-укрепление и модернизация материальной базы помещений питания в образовательном учреждении,

-развитие новых прогрессивных форм обслуживания и повышения качества питания,
-обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания

-проведение систематической разъяснительной работы среди родителей и обучающихся о необходимости горячего питания.

В образовательном учреждении  имеются копии примерного меню, ассортимента буфетной продукции, реализуемой за наличный расчет, графики доставки продуктов питания и график получения питания учащимися, ежедневное меню с указанием объема порций.
Ведутся следующие рабочие журналы: бракеража с указанием отпущенного питания, учета прихода и расхода продуктов питания, скоропортящихся продуктов, внутреннего контроля за организацией питания, акты надзорных органов и служб.
 В начале учебного года руководитель ОУ издает приказ о питании обучающихся, которым утверждается списочный состав обучающихся, условия бесплатного и льготного питания, условия привлечения и использования родительской платы.
1. Организация деятельности комиссии по контролю за организацией питания обучающихся.

В образовательном учреждении работает комиссия по контролю за организацией и качеством питания. В своей деятельности комиссия  руководствуется законодательно-правовыми актами Российской Федерации, Брянской области, Брянского района, приказа рекомендациями управления образования, уставом и локальными актами образовательного учреждения, договором между образовательным учреждением и предприятием, организующим питание.
   Состав комиссии утверждается приказом руководителя школы на каждый учебный год.

  Члены комиссии выбирают из своего состава председателя.
Работа комиссии осуществляется в соответствии с планом, согласованным с руководителем учреждения.

Результаты проверок и меры, принятые по устранению недостатков в организации питания рассматриваются  на заседаниях комиссии с приглашением заинтересованных лиц.
Заседания комиссии оформляется протоколом и доводится до сведениям руководителю и заинтересованным лицам.

Основные направления деятельности  комиссии:
-комиссия  осуществляет контроль за выполнением условий договора с предприятием питания об организации питания обучающихся,

-определяет контингент обучающихся, имеющих право на бесплатное или льготное питание,

-осуществляет контроль за:
*рациональным использованием финансовых средств, выделяемых на организацию питания учащихся,

*за целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с предварительным заказом,

*за соответствием рационов питания согласно утвержденного меню,

*за качеством готовой продукции,

-за санитарным состоянием пищеблока,

*за выполнением графика поставок продуктов  и готовой продукции и их использования,
-за организацией приема пищи обучающихся,

*за соблюдением графика работы столовой и буфета.

-проводит проверки качества сырой продукции, поступающей на хранение, соблюдение сроков реализации, норм вложения при приготовлении пищи, норм раздачи готовой продукции, ведение журнала прихода и расхода продуктов, наличие сертификатов качества и накладных и выполнения других требований, предъявляемых надзорными  органами и службами,
-организует и проводит опрос  обучающихся по ассортименту продукции и предоставляет полученную информацию руководителю,

-вносит администрации ОУ и КШП предложения по улучшению питания обучающихся,

- оказывает содействие администрации ОУ в проведении  информирования обучающих и родителей (законных представителей) по вопросам организации питания,
-привлекает родительскую общественность и различные заинтересованные организации к решению вопросов по организации и контролю за питанием обучающихся.

  ПРИМЕРНЫЙ ПЛАН РАБОТЫ КОМИССИИ ПО КОНТРОЛЮ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ  И КАЧЕСТВОМ ПИТАНИЯ В ОБРАЗОВАТЕЛЬНОМ УЧРЕЖДЕНИИ

	№
	МЕРОПРИЯТИЯ
	СРОКИ
	ОТВЕТСТВЕННЫЙ
	ВЫХОД

	1.
	Рассмотрение и утверждение списков детей на питание
	сентябрь
	социальный педагог
	

	2.
	Проверка  двухнедельного меню
	сентябрь
	
	

	3.
	Проверка целевого использования продуктов питания и готовой продукции
	ежемесячно
	
	

	4.
	Проверка соответствия рациона питания согласно утвержденного меню
	ежедневно 
	социальный педагог
	

	5.
	Использование финансовых средств на питание учащихся 
	ежемесячно
	
	

	6.
	Организация просветительской работы
	октябрь, апрель
	
	

	7.
	Анкетирование  учащихся и родителей по питанию
	
	
	

	8.
	Контроль за качеством питания
	ежедневно
	
	

	9.
	Проверка табелей питания
	ежемесячно
	
	

	10.
	Привлечение родителей к ремонту столовой
	июнь-август
	
	

	
	и др.
	
	
	


2. Программа  производственного контроля по организации питания на учебный год.

ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ:

Контролируется:

-правильность оформления сопроводительной документации, поступления продуктов питания,

-микробиологические показатели качества и безопасности продуктов питания,

-полнота и правильность оформления соответствующей документации,

-наличие пересекающихся потоков сырья и готовой продукции,

-качество мытья посуды,

-условия и сроки хранения продуктов,

-исправность холодильного и технологического оборудования,

-контроль личной гигиены и своевременное прохождение необходимых медосмотров,

-дезинфицирующие мероприятия и т.д.

В ПРОГРАММЕ ЧЕТКО ОПРЕДЕЛЕНО:

-что контролируется и проверяется,

-периодичность проверок,

-кем проверяется, выполняется  (договоры со сторонними организациями),

-ответственные.

ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	№
	Объект производственного контроля
	Место  контроля, нормативные документы
	Периодичность
	Ответственные и выход

	1.
	Устройство и планировка пищеблока
	Соответствие плану размещения технологического оборудования
	1 раз в год
	

	2.
	Оформление столовой, буфета
	Обеденный зал
	1 раз в четверть
	

	3.
	Соблюдение санитарного состояния пищеблока
	Подсобные помещения пищеблока, обеденный зал
	ежедневно
	

	4.
	Контроль за условиями и сроками транспортировки продуктов
	Санитарный паспорт, медицинская книжка водителя, маркировка тары, СанПин 2.3.6. 1070-01
	1 раз в год
	

	5.
	Соблюдение санитарных правил при транспортировке
	Транспорт по доставке продуктов, тара для  перевозки продуктов питания
	1 раз в неделю
	

	6.
	Условия хранения поставленной продукции
	Холодильное оборудование, подсобные помещения, СанПин 2.3.6..1079-01
	ежедневно
2 раза в неделю
	

	7.
	Качество поставленных сырых продуктов
	СанПиН 2.3..560-95,

сертификаты на поставляемую продукцию, накладные, гигиенические заключения
	ежедневно
	

	8.
	Контроль за ассортиментом вырабатываемой продукции, качеством полуфабрикатов и готовой продукции
	СанпиНы, номенклатура продукции,  внешний вид, цвет, запах, вкус
	1 раз в месяц
	

	9.
	Контроль суточной пробы
	Специальные контейнеры, температура хранения
СанПиН
	ежедневно
	

	10.
	Качество готовой продукции
	Внешний вид, цвет, запах, вкус
	ежедневно
	

	11.
	Соответствие веса отпускаемой готовой продукции утвержденному меню
	Раздача 
	1 раз в месяц
	

	12.
	Соответствие рациона питания обучающихся примерному 12-ти дневному меню
	 ежедневное меню и 12-ти дневное меню
	1 раз в месяц
	

	13.
	Контроль  за технологией производства и соблюдением санитарных норм и правил при производстве кулинарной продукции
	Кулинарная обработка в специальном помещении согласно технологических карт. Контроль за тепловой обработкой
	 1 раз в квартал
	

	14.
	Поточность производственных процессов
	 отсутствие или наличие пересечений обработки и потоков сырья, полуфабрикатов, чистой и грязной посуды, инвентаря, тары
	 1раз в квартал
	

	15.
	Соблюдение  личной гигиены учащихся перед приемом пищи
	холл перед столовой
	ежедневно
	

	16.
	Целевое использование готовой продукции в соответствии с предварительным заказом
	накладные,  журнал учета отпущенной продукции
	ежедневно
	

	17.
	Соблюдение санитарных правил при мытье посуды
	посудомоечный цех
	1 раз в неделю
	

	18.
	Проверка организации эксплуатации торгово-технологического и холодильного оборудования
	пищеблок
	ежеквартально
	

	19.
	Состояние здоровья обучающихся, пользующихся питанием
	медицинские карты
	в течение года
	

	20.
	Контроль за организацией приема  пищи обучающимися
	санитарное состояние обеденного зала, обслуживание, самообслуживание 
	1 раз  в неделю
	

	21
	Контроль за отходами
	Маркировка тары, своевременный вывоз
	 в течение года
	



Требования к организации работы школьных буфетов  в образовательных учреждениях Брянского района

1. Организация работы буфета должна осуществляться строго в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409 – 08:

- к сотруднику буфета предъявляются те же требования, как и к остальным работникам пищеблока (в том числе к личной гигиене, прохождению медосмотров и т.д.);

- должны соблюдаться сроки годности и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и указанные в документах, подтверждающих качество и безопасность  продуктов (в том числе наличие всего необходимого холодильного и технологического оборудования);

- все продукты дополнительного питания должны храниться и реализовываться в потребительской упаковке;

- сотрудник буфета должен знать всю необходимую информация по дате и времени изготовления, условиям и срокам хранения продаваемой продукции, при этом маркировочные ярлыки должны сохраняться в установленном порядке;

- ассортимент пищевых продуктов дополнительного питания не должен включать в себя продукты и блюда, которые не допускаются для реализации в организациях общественного питания (Приложение 7 СанПин 2.4.5.2409-08).

2. Дополнительные требования к организации буфета:

- для проведения наличного расчета в буфете необходимо наличие денежного ящика и калькулятора;

- в буфете обязательно наличие прейскуранта цен, ценников на весь перечень продукции, цены устанавливаются бухгалтерией МУП КШП Брянского района;

- наполняемость буфета в течение рабочего дня должна быть максимально полной;

- товар к покупателю должен располагаться лицевой стороной;

- сотрудник буфета должен обслуживать покупателей в перчатках;

- на начало рабочего дня заполняется меню-требование на буфетную продукцию с указанием количества отпущенной продукции;

- в конце рабочего дня оформляется заборный лист с указанием проданной продукции, на основании которого сдается дневная выручка в МУП КШП Брянского района;

- учет реализованной продукции должен отражаться ежедневно в книге учета продуктов.

3. Ассортимент дополнительного питания утверждается руководителем МУП КШП Брянского района ежегодно перед началом учебного года и согласовывается с Управлением Роспотребнадзора по Брянскому району.

4. Рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов для организации дополнительного питания перечислен в  СанПиН 2.4.5.2409 – 08 (Приложение № 9), в котором указан не только перечень пищевых продуктов, а так же масса (объем) порции, упаковки.
Приложение 4
к СанПиН 2.4.5.2409-08
 
Рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов для организации дополнительного питания обучающихся
 
	№ п/п
	Наименование пищевых продуктов
	Масса
(объем) порции, упаковки
	Примечание

	1.  
	Фрукты (яблоки, груши, мандарины, апельсины, бананы и др.)
	–
	реализуются, предварительно  вымытые, поштучно в ассортименте, в том числе в упаковке из полимерных материалов

	2.  
	Вода питьевая, расфасованная в емкости (бутилированная), негазированная
	до 500 мл
	реализуется в потребительской упаковке промышленного изготовления

	3.  
	Чай, какао-напиток или кофейный напиток с сахаром, в том числе с молоком,
	200 мл
	горячие напитки готовятся непосредственно перед реализацией или реализуются в течение 3-х часов с момента приготовления на мармите

	4.  
	Соки плодовые (фруктовые) и овощные, нектары, инстантные витаминизированные напитки
	до 500 мл
	реализуются в ассортименте,  в потребительской упаковке промышленного изготовления;

	5.  
	Молоко и молочные напитки стерилизованные (2,5% и 3,5% жирности)
	до 500мл
	реализуются в ассортименте, в потребительской упаковке промышленного изготовления

	6.  
	Кисломолочные напитки (2,5%, 3,2% жирности)
	до 200 г
	реализуются при условии наличия охлаждаемого прилавка,  в ассортименте, в потребительской упаковке промышленного изготовления

	7.  
	Изделия творожные кроме сырков творожных (не более 9% жирности)
	до 125 г
	реализуются при условии наличия 

охлаждаемого прилавка в ассортименте, в потребительской упаковке промышленного изготовления;

	8.  
	Сыры сычужные твердые для приготовления бутербродов
	до 125 г
	реализуются в ассортименте, в потребительской упаковке

	9.  
	Хлебобулочные изделия
	до 100 г
	реализуются в ассортименте, в потребительской упаковке

	10.  
	Орехи (кроме арахиса), сухофрукты
	до 50 г
	реализуются в ассортименте,

в потребительской упаковке

	11.  
	Мучные кондитерские изделия промышленного (печенье, вафли, мини-кексы, пряники) и собственного производства, в т.ч. обогащенные микронутриентами (витаминизированные)
	до 50 г
	реализуются в ассортименте, в  потребительской упаковке промышленного изготовления

	12.  
	Кондитерские изделия сахарные (ирис тираженный, зефир, кондитерские батончики, конфеты, кроме карамели), в т.ч. обогащенные микронутриентами (витаминизированные), шоколад
	до 25 г
	реализуются в ассортименте,  в потребительской упаковке


Приложение № 2

к приказу МУУО от  11.12.2017  г № 445-п
Перечень документов, подтверждающих право на получение льготы
Родители (законные представители) обучающихся, относящихся к льготным категориям:

-предоставляют в образовательную организацию справку из органов социальной защиты  населения о получении ежемесячного пособия на ребенка или справку из органов социальной защиты населения, что семья признана малообеспеченной;

-предоставляют в образовательную организацию удостоверение многодетной семьи; 

-заключение областной ПМПк или справку МСЭ. 

-заявление на предоставление льготного питания.

Приложение №3 

Меню – требование на буфетную продукцию 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Меню-требование на буфетную продукцию (кондитерские изделия)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Всего выдано, шт
	Цена, руб
	На сумму, руб
	
	
	
	
	

	Бисквит Бонди Бегемотик
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Вафли "Зебра"
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Вафли "Зебра" мини
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Конфета "Импульс"
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Мягкие вафли
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	"Чоко-пай"
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Конфета  "Супер"
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Круассан
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Мармелад "Бонди"
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Сок 0,2л
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Повар
	                  _____________
	
	___________
	
	
	
	
	

	Ответственный за питание
	__________
	
	____________
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Меню-требование на буфетную продукцию (выпечка)
	на  __________2017г.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Наименование продукта
	Булочка аппетитная 100 гр 
	Булочка завитушка сахарная 100 гр 
	Булочка сдобная с корицей 50гр
	Сосиска в тесте 50/50 гр. 
	Пирожок печеный с повидлом 75гр. 
	Всего выдано, кг (шт)
	цена, руб
	На сумму, руб.

	 
	на 100 шт
	на ______шт
	на 100 шт
	на _____шт
	на 100 шт
	на _____шт
	на 100 шт
	на _____шт
	на 100 шт
	на _____шт
	 
	 
	 

	Мука, кг
	6,754
	 
	6,800
	 
	3,185
	 
	3,845
	 
	3,845
	 
	 
	 
	 

	Масло растит., кг
	0,566
	 
	0,858
	 
	0,533
	 
	0,260
	 
	0,260
	 
	 
	 
	 

	Дрожжи сухие, кг
	0,050
	 
	0,100
	 
	0,040
	 
	0,028
	 
	0,028
	 
	 
	 
	 

	Сахар, кг
	0,660
	 
	1,600
	 
	0,830
	 
	0,255
	 
	0,255
	 
	 
	 
	 

	Яйцо, шт
	22
	 
	4
	 
	6,5
	 
	7,5
	 
	7,5
	 
	 
	 
	 

	Соль, кг
	0,060
	 
	0,024
	 
	0,025
	 
	0,058
	 
	0,058
	 
	 
	 
	 

	Повидло, кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	2,525
	 
	 
	 
	 

	Сосиски, кг
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	5,128
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Корица, кг
	 
	 
	 
	 
	0,064
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ИТОГО:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Повар
	________________
	
	___________
	
	
	
	
	
	
	

	Ответственный за питание
	__________
	
	____________
	
	
	
	
	
	


