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1.   Общие положения
1.1. Положение об организации питания в ГБПОУ РД «Колледж машиностроения и сервиса им С.Орджоникидзе»  (далее – Положение) устанавливает порядок организации питания в колледже.
1.2. Основными задачами при организации питания обучающихся в колледже являются:

· гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых    в питании;

· предупреждение (профилактика) среди студентов инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания;

· пропаганда принципов здорового и полноценного питания.

1.3. Настоящее Положение разработано в соответствии с:

· Федеральным законом 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

· Федеральным законом от 30 марта 1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;

· Федеральным законом от 07.02.1992г. N 2300-1 «О защите прав потребителей»;
· Постановлением главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 23.07.2008 № 45 «Об утверждении СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»;

· Национальным стандартом Российской Федерации. Услуги общественного питания;

· ГОСТ Р 50935-2007 Требования к персоналу;
· Санитарными правилами (СП) 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
· СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».
· СанПиН 2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

1.4. Положение определяет основные организационные принципы питания обучающихся в колледже, принципы и методику формирования рационов
питания и ассортимента пищевых продуктов, предназначенных для
организации рационального питания студентов, в том числе при отборе,
закупках, приемке пищевых продуктов и продовольственного
сырья, используемых в питании студентов, составлении меню и
ассортиментных  перечней,  в  производстве,  реализации  и  организации
потребления продукции общественного питания, предназначенной для обучающихся
2. Основные организационные принципы питания в колледже
2.1.Колледж самостоятельно осуществляет производство и реализацию продукции питания студентов.

2.2. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых продуктов, используемых в питании обучающихся, должны
соответствовать Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
2.3. Режим работы столовой должен соответствовать режиму работы колледжа (6 дней). Для приема пищи предусматривается перемена длительностью 30 минут.
2.4. Отпуск питания организуется в розничном порядке за собственные средства обучающихся
2.5. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляется комиссией, в состав которой входят медицинский работник, председатель профсоюзного комитета, зам. директора по BP. Результаты проверки заносятся в журнал.
2.6. На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий.

2.7. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с
технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и
технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.
2.8. При разработке меню для питания обучающихся предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.
2.9. Организация горячего питания предполагает обязательное использование горячих блюд, горячих напитков.
2.10.
Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых инфекционных заболеваний (отравлений) в организации питания не допускается принимать:

· продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, подтверждающих их качество и безопасность;

· крупу, муку, фрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями;

· овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;

· пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности;

· продукцию домашнего изготовления (консервированные мясные, молочные, рыбные и другие продукты, готовые к употреблению).
2.11. В питании обучающихся в колледже не допускается использовать продукты, способствующие ухудшению здоровья, а также обострению хронических заболеваний:
· сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы;

· кулинарные жиры;

· уксус, горчицу, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые приправы;

· кофе натуральный, а также продукты, содержащие кофеин; другие стимуляторы, алкоголь;

· биологически активные добавки к пище (БАД): с тонизирующим действием (содержащие элеутерококк, женьшень, радиолу розовую или другие аналогичные компоненты), влияющие на рост тканей организма, а также продукты, вырабатываемые с использованием перечисленных добавок;

· продукты, содержащие гормоны, гормоноподобные вещества и антибиотики.

· творог собственного (непромышленного) приготовления;
· творог или сметану в натуральном виде, без тепловой обработки, за исключением готовых к употреблению кисломолочных продуктов (творожков, йогуртов и т.п.) промышленного производства в индивидуальной промышленной упаковке, рассчитанной на одну порцию продукта;

· холодные напитки, морсы собственного приготовления (без тепловой обработки), квас;

3. Распределение прав и обязанностей участников процесса по организации питания студентов
3.1. Директор колледжа
· несет ответственность за организацию питания студентов в соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными правилами и нормами, уставом колледжа и настоящим Положением;

· обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением;

· обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на родительских собраниях в группах, общего родительского собрания, а также на совете колледжа.
3.2. Ответственные за организацию питания в колледже:

· обеспечивают порядок в столовой во время приема пищи обучающимися

· координируют работу в колледже по формированию культуры питания;

· осуществляют мониторинг удовлетворенности качеством питания;

· вносят предложения по улучшению организации питания.

3.3. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр работников организации общественного питания колледжа на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей.









