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Администрация Спасского муниципального округа
Нижегородской области
ПОСТАНОВЛЕНИЕ
09 августа 2023 г.








                          № 787
	(
	Об утверждении Положения об организации питания учащихся в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального округа
	(


В соответствии со статьями 37, 41, 79 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», статьей 16 Федерального закона от 6 октября 2003 г. № 131-ФЗ «Об общих принципах организации местного самоуправления Российской Федерации», Федеральным законом от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», постановлением Правительства Российской Федерации от 26 декабря 2017 г. № 1642 «Об утверждении государственной программы Российской Федерации «Развитие образования», постановлением Правительства Нижегородской области от 11 сентября 2002 г. № 225 «Об утверждении Положения о проведении социально-гигиенического мониторинга детей в образовательных и специализированных социально-реабилитационных учреждениях для детей и подростков Нижегородской области», статьей 1 Закона Нижегородской области от 21 октября 2005 г. № 140-З «О наделении органов местного самоуправления отдельными государственными полномочиями в области образования», постановлением Правительства Нижегородской области от 30 апреля 2014 г. № 301 «Об утверждении государственной программы «Развитие образования Нижегородской области», постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27 октября 2020 г. № 32  «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» и в целях сохранении и укрепления здоровья учащихся муниципальных общеобразовательных организаций Спасского муниципального округа, обеспечение учащихся оптимальным питанием, адекватным возрастным и физиологическим потребностям учащихся, приведения документации по организации питания в соответствии с действующим законодательством:
1. Утвердить прилагаемое Положение об организации питания учащихся в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального округа.

2. Признать утратившими силу:
Постановление администрации Спасского муниципального района Нижегородской области от 13 апреля 2020 г. № 218 «Об утверждении Положения об организации питания учащихся в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального района»;
Постановление администрации Спасского муниципального района Нижегородской области от 21 октября 2021 г. № 629 «О внесение изменений в постановление администрации Спасского муниципального района Нижегородской области от 13 апреля 2020 г. № 218 «Об утверждении Положения об организации питания учащихся в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального района»;
Постановление администрации Спасского муниципального района Нижегородской области от 15 ноября 2022 г. № 752 «О внесении изменений в постановление администрации Спасского муниципального района Нижегородской области от 13 апреля 2020 г. № 218 «Об утверждении Положения об организации питания учащихся в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального района».
3. Настоящее постановление вступает в силу после его обнародования в помещении Муниципального бюджетного учреждения культуры «Межпоселенческая централизованная библиотечная система».
Глава местного 

самоуправления округа 





Т.В.Бирюкова

УТВЕРЖДЕНО
постановлением администрации

Спасского муниципального округа
Нижегородской области

от 09 августа 2023 г. № 787
Положение об организации питания учащихся

в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального округа
1. Общие положения
1.1. Действие настоящего Положения распространяется на муниципальные общеобразовательные организации и регулирует отношения между управлением образования администрации Спасского муниципального округа (далее Управление), муниципальными общеобразовательными организациями (далее - ОО), родителями (законными представителями) учащихся школ Спасского муниципального округа по вопросам питания.

2. Компетенция управления образования администрации

Спасского муниципального округа по вопросам организации питания в учреждениях

 2.1. Управление обязано обеспечивать:

2.1.1. Ведение мониторинга организации питания учащихся ОО, который включает:

2.1.2. Сбор информации по охвату питанием учащихся.

2.1.3. Сбор информации об организации и качестве питания учащихся.

2.1.4. Системный анализ и оценку получаемой информации.

2.1.5. Предоставление в установленном законодательством порядке информации в Министерство образования и науки Нижегородской области, органам местного самоуправления, физическим и юридическим лицам.

2.2. Осуществление информирования руководителей ОО об изменениях в законодательных и иных нормативных актах по организации питания, а также о результатах проверок (контроля) ОО контролирующими (инспектирующими) органами по вопросам организации и качества питания в ОО.

2.3. Консультирование руководителей ОО по вопросам организации питания.

2.4. Подготовку проектов нормативных, распорядительных, информационных и иных документов по организации питания обучающихся.

2.5. Координацию работы по организации питания в ОО.

3. Порядок организации питания учащиеся

в муниципальных общеобразовательных организациях Спасского муниципального округа
3.1. Обучающиеся общеобразовательных организаций, в зависимости от режима (смены) обеспечиваются горячим питанием в виде завтрака и (или) обеда. Продолжительность перемены для приема пищи должна составлять не менее 20 минут.
3.2. Учащиеся имеют право получать горячее питание по месту обучения в ОО ежедневно в 

период учебной деятельности.

3.3. При организации питания учащихся ОО рекомендуется реализовывать следующие задачи:

3.3.1. соответствие энергетической ценности суточных рационов питания энергозатратам учащихся ОО;

3.3.2. сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания по всем пищевым факторам, включая белки, аминокислоты, пищевые жиры и жирные кислоты, витамины, минеральные соли и микроэлементы, а также минорные компоненты пищи (флавоноиды, нуклеотиды и др.);

3.3.3. оптимальный режим питания;

3.3.4. обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов питания их высоких вкусовых качеств и сохранение исходной пищевой ценности;

3.3.5. обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд;

3.3.6. соответствие сырья и продуктов, используемых в питании учащихся образовательных организаций, гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продуктов питания, предусмотренным техническим регламентом о безопасности пищевой продукции, техническим регламентом на соковую продукцию из фруктов и овощей, техническим регламентом на масложировую продукцию;
3.3.7. при организации питания учащихся образовательных организаций рекомендуется включать в рационы питания все группы продуктов, в том числе:

мясо и мясопродукты;

рыба и рыбопродукты;

молоко и молочные продукты:

яйца, пищевые жиры;

овощи и фрукты;

крупа, макаронные изделия и бобовые;

хлеб и хлебобулочные изделия;

сахар и кондитерские изделия;
3.3.8. питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды.

При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленного из материалов, предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной посуды одноразового применения.
Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводится не реже одного раза в три месяца. 

Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований:

-кипятить воду нужно не менее 5 минут;

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;

- смену воды в емкости для ее раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа.

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды ополаскиваться.
Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в произвольной форме;

3.3.9. при использовании пищевых добавок должен проводится контроль их дозирования в соответствии с их рецептурами и установленными нормами, соблюдения требований к их хранению. Информация о наличии пищевых добавок должна доводится до сведений потребителей.
При использовании ингредиентов, обладающих аллергенными свойствами, необходимо доводить до потребителя сведения об их наличии в готовой продукции в соответствии с законодательством Российской Федерации.
3.3.10. изготовление блюд должно производиться в соответствии с ассортиментом, утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-технологической карте, технологической инструкции, разработанным и утверждённым руководителем организации или уполномоченным им лицом. Наименование блюд и кулинарных изделий, указанных в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в технологических документах.

3.4. Финансирование питания учащихся осуществляется за счет: 

- средств областного бюджета (предоставление бесплатного двухразового питания учащимся с ограниченными возможностями здоровья). Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, осваивающие по заключению психолого-медико-педагогической комиссии адаптированные основные общеобразовательные программы на дому, в дни проведения занятий согласно журналу учета проведенных занятий обеспечиваются общеобразовательной организацией наборами продуктов питания в виде «сухого пайка». Возможна замена «сухого пайка» денежной компенсацией. Бюджетные средства на организацию питания учащихся выделяются в качестве меры социальной поддержки на финансовый год и не могут быть использованы на другие цели. Контроль за целевым использованием субвенции осуществляется в соответствии с действующим законодательством.  
 - средств федерального, областного и местного бюджетов (предоставление бесплатного горячего питания для обучающихся, получающих начальное общее образование). Субсидия предоставляется бюджетам муниципальных образований в целях софинансирования расходных обязательств муниципальных и городских округов, возникающих при выполнении полномочий органов местного самоуправления местных образований по вопросам местного значения в части осуществления функций и полномочий учредителя муниципальных образовательных организаций, обеспечения бесплатным горячим питанием обучающихся по образовательным программам начального общего образования в муниципальных образовательных организациях в соответствии со статьями 9,37 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ. «Об образовании в Российской Федерации» и направляются на финансирование стоимости набора продуктов и (или) приобретение услуг по организации бесплатного горячего питания, исходя из стоимости набора продуктов питания.
- средств, взимаемых с родителей (законных представителей) на питание детей (далее-родительская плата). Учащиеся получают питание на платной основе за счет средств родителей (законных представителей). Стоимость питания на одного человека складывается в зависимости от сложившихся цен на продукты питания, включенные в состав рекомендованного санитарными правилами набора продуктов.

3.5. Организация питания учащихся возлагается на организации, осуществляющие образовательную деятельность.

3.6. Питание в ОО организовано следующим способом:

3.6.1. Оказание услуг по организации питания учащихся предоставляется самими ОО, находящимися на территория Спасского муниципального округа, что подразумевает наличие у организаций собственной оборудованной столовой и пищеблока и штата сотрудников в соответствии с установленными санитарно-гигиеническими требованиями.

 3.7. Организация питания в ОО должна соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организации питания учащихся в общеобразовательных организациях.

3.8. В организации, в которой организуется питание детей, должно разрабатываться меню. Меню должно утверждаться руководителем организации.
Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей. Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню.

Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности.

В организованных детских коллективах общественное питание детей должно осуществляться посредством реализации основного (организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительное питание, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании.
3.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на предприятие общественного питания должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. В случае нарушений условий режима перевозки, а также отсутствия товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии общественного питания не принимаются. 
Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в предприятиях общественного питания должны соответствовать требованиям технических регламентов и единым санитарным требованиям. Пищевая продукция предприятий общественного питания, срок годности которой истек, подлежит утилизации.

При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и частиц (металлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) безопасность.

В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции.

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственным работником пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся)- отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры, напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны осуществляться поштучно, целиком (в объеме одной порции).

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном месте /холодильнике при температуре от +2 С до +5 С.

3.10. Для детей, нуждающихся в лечебном диетическом питании, должно быть организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями (законными представителями) назначениями лечащего врача.

В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, допускается употребление детьми готовых блюд, представленных родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости от количества питающихся в данной форме детей)для временного хранения готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук.
3.11. Вопросы организации питания в ОО (график питания, дежурство в столовой и др.) определяются приказом руководителя ОО.

3.12. Ответственность за организацию питания в ОО, полноту охвата учащихся горячим питанием возлагается на руководителя ОО.

3.13. В целях совершенствования организации питания учащихся администрация школ совместно с классными руководителями проводит с родителями беседы, лектории и другие мероприятия, посвященные вопросам роли питания в формировании здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания и пропаганды здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях.
3.14. Организации, осуществляющие питание детей в организованных коллективах, должны размещать в доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, холле, групповой ячейке) следующую информацию: 

Ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции;

меню дополнительного питания (для обучающихся образовательных организаций) с указанием наименования блюда, массы порции, калорийности.

3.15. Во время организации внеклассной работы педагогическому коллективу рекомендуется проведение бесед, лекций, викторин, иных форм и методов занятий по гигиеническим навыкам и здоровому питанию, в том числе значении горячего питания, пищевой и питательной ценности продуктов и культуры питания.
3.16. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся, пропаганда основ здорового питания рекомендуется организовать во взаимодействии образовательной организации с общешкольным родительским комитетом, общественными организациями.

3.17. При проведении мероприятий родительского контроля за организацией питания детей в организованных детских коллективах могут быть оценены:

- соответствие реализуемых блюд утвержденному меню;

- санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для приема пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие салфеток и т. п.;

- условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися;

- наличие и состояние санитарной одежды у сотрудников, осуществляющих раздачу готовых блюд;

- объем и вид пищевых отходов после приема пищи;

- наличие лабораторно- инструментальных исследований качества и безопасности поступающей пищевой продукции и готовых блюд;
 - вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортиментом и качеством потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с согласия их родителей или иных законных представителей;

- информирование родителей и детей о здоровом питании.

3.18. Организация родительского контроля может осуществляться в форме анкетирования родителей и детей и участии в работе общешкольной комиссии.
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