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Положение

об организации питания Областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Костромской машиностроительный техникум»

I. Предмет регулирования настоящего Положения

    Настоящие Положение в соответствии с Законом РФ «Об образовании», Постановлением главного государственного санитарного врача Российской Федерации № 45 от 23.07.2008 г. (СанПиН 2.4.5. 2409-08) и Уставом ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» регулирует организацию питания  студентов и слушателей ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум», обучающихся по очной форме обучения.

II. Общие положения
1. Главными принципами организации питания в ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум»  являются:

1) повышение качества и культуры питания; 

2) организация  питания  по  примерным  рационам  питания  (меню), сбалансированным по содержанию пищевых веществ и энергии;
3) мониторинг   состояния   здоровья,   качества,  безопасности  и сбалансированности   фактических   рационов    питания    обучающихся;
4) внедрение новых технологий в организацию питания;

5) построение эффективного управления и контроля за организацией питания; 
6) организация  просветительской  работы  с   обучающимися, а также с их родителями (законными представителями) об основах здорового питания и рациональном пищевом поведении;
7) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания.
2. Целью организации питания обучающихся ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» является обеспечение здорового питания обучающихся в целях сохранения и укрепления  их здоровья, а также профилактики заболеваний.
3. Питание обучающихся ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» производиться в столовых ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум», которые находятся в общественно-бытовых блоках корпусов техникума и рассчитаны на 120 посадочных мест каждая.
4. Питание обучающихся проходит в большую перемену, после 2-ой пары, согласно графика, составленного дежурным классным руководителем.

III. Организация работы столовой
1. Столовая ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» является самостоятельным структурным подразделением техникума, непосредственно подчиняется соответственно директору техникума.

2. В своей деятельности столовая техникума руководствуется действующим законодательством, нормативно-правовыми актами и методическими материалами по организации общественного питания, настоящим Положением и другими локальными актами ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум».
3. Столовая осуществляет свою деятельность во взаимодействии с другими службами и структурными подразделениями ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум», а также в пределах своей компетенции со сторонними организациями.

4. Основными задачами столовой ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» являются:
1) Организация питания обучающихся в ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум», продажа готовой  кулинарной  продукции  и полуфабрикатов.
2) Обеспечение высокой эффективности производства и культуры обслуживания посетителей столовой, внедрение новой техники и технологий, прогрессивных форм обслуживания и организации труда, в том числе на основе использования современных информационных технологий.
3) Разработка и представление руководству  техникума предложений по совершенствованию производственно-хозяйственной и торгово-обслуживающей деятельности столовой.
4) Решение иных задач в соответствии с целями ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум».

5) Создание для всех категорий обучающихся условий получения высококачественного сбалансированного питания, гарантирующих безопасность питания в ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум».
6) Увеличение    охвата   питанием   обучающихся ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум».
5. Основными функциями столовой ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» являются:
1) Планирование, организация и контроль питания обучающихся ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум».
2) Обеспечение высокого качества приготовления пищи и высокой культуры обслуживания посетителей.
3) Своевременное обеспечение продовольственными товарами производственного и торгово-обслуживающего процесса.
4) Изучение спроса потребителей на продукцию общественного питания.
5) Ведение учета и своевременное представление отчетности о производственно-хозяйственной деятельности столовой.

6) Контроль за качеством приготовления пищи, соблюдением правил торговли, ценообразования и требований по охране труда, состоянием трудовой и производственной дисциплины, санитарно-техническим состоянием производственных и торгово-обслуживающих помещений.
7) Осуществление в пределах своей компетенции иных функций в соответствии с целями и задачами ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум».
6. Документация столовой:

1) Бракеражный журнал готовой продукции.
2) Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.

3) Журнал здоровья.

4) Журнал контроля температурного режима холодильников.

5) Журнал регистрации осмотров на гнойничковые заболевания.

7. Приказом директора для оценки качества готовой кулинарной продукции столовой в техникуме создается постоянно действующая бракеражная комиссия в состав которой входят мед. работник техникума, зам. директора по ВР и СВ и заведующая столовой.

IV. Организация питания студентов, обучающихся  по программам подготовки квалифицированных рабочих и служащих, слушателей, осваивающие основные образовательные программы профессионального обучения и обучающиеся по очной форме обучения
1. Для обеспечения здоровым питанием для студентов, обучающихся  по программам подготовки квалифицированных рабочих и служащих, слушателей, осваивающие основные образовательные программы профессионального обучения и обучающиеся по очной форме обучения составляется примерное цикличное меню на период не менее двух недель (10 - 14 дней), в соответствии с рекомендуемой формой составления примерного меню, а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд. Примерное  цикличное меню разрабатывается заведующей столовой, утверждается директором и согласовывается с органом Роспотребнадзора по Костромской области.
2. Примерное цикличное меню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, дифференцированного по возрастным группам обучающихся. Примерное меню содержит информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности, включая содержание витаминов и минеральных веществ в каждом блюде. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в последующие 2 - 3 дня.

3. Фактический рацион питания студентов, обучающихся  по программам подготовки квалифицированных рабочих и служащих и слушателей, осваивающие основные образовательные программы профессионального обучения и обучающиеся по очной форме обучения должен соответствовать утвержденному примерному меню. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов, что должно подтверждаться необходимыми расчетами.
4. Питание студентов, обучающихся  по программам подготовки квалифицированных рабочих и служащих и слушателей, осваивающие основные образовательные программы профессионального обучения и обучающиеся по очной форме обучения осуществляется согласно ежедневной заявке  учебной части, в которой указаны названия групп и количество учащихся. На основании заявки составляется калькуляция.

5. Ежедневно в обеденном зале заведующей столовой вывешивается утвержденное накануне директором меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. 
V. Организация питания студентов, обучающихся по программам подготовки специалистов среднего звена

1. Питание студентов, обучающихся по программам подготовки специалистов среднего звена  и сотрудников техникума осуществляется путем приобретения ими готовой  кулинарной  продукции  и полуфабрикатов и оплаты через кассу.

2. Ежедневно в обеденном зале заведующей столовой вывешивается утвержденное директором ОГБПОУ «Костромской машиностроительный техникум» меню для продажи готовой  кулинарной  продукции  и полуфабрикатов, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.
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