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IToso:xenne
0 OpakepaKHOH KOMHCCHH
Broxkernoe oopaszoBarenbHoe yupexxaenne Hysamcekoi Pecry0ukn «lllymepannckas
o0meo0pa3oBaTe/bHAs MKOJA-HHTEPHAT JJIsl 00y4alOIMXCs ¢ OrPpAaHHYEHHBIMH
BO3MOXKHOCTSIMH 310pOBbsi» MHHHCTEPCTBA 00pa30BaHUsA H MOJIOAEKHOM NOJHTHKH
Yysamckoii Pecmy0nku.

i O6sacTh IPUMEHEeHHs
Hacrosmee ITonoxxerune o OpakepaXKHOW KOMHCCHH (Jlajiee COOTBETCTBEHHO - «llonoxenue» u
«KoMuccusi») SBIISIETCS JIOKAJIBHBIM aKTOM, KOTOpBI OOecleYrBaeT KOHTPOJIb Ka4yecTBa U
0€30MaCHOCTH  BBIIYCKAeMOM TOTOBOM MPOAYKIHMH, COOJIIOAEHHE CAaHMTapHO-IMIHEHHYECKHX
TpeOOBaHWM @pH [PUTOTOBICHWM U pazfgade numu B cronoBod BOY  «IllymepiuHckas
o0meo0pazoBaTebHasl IIKOJA-UHTEPHAT I OOYYaroIIMXCs € OrPaHHYCHHBIMH BO3MOXKHOCTSMH
310poBbs» MuHoOpa3oBanus YyBammmu (fanee — « Y YpeskICHHEN ).

~ 2 HopMaTuBHBIE CCHIIKH

Hacrosimee IlonoskeHue pa3paboTaHO B COOTBETCTBUH CO CIEAYIOUIMMH HOPMAaTHBHO-
[IPaBOBBIMH JIOKYMEHTAMHU:

-3akon Poccuiickoii ®eneparuu ot 29 mexabps 2012 r. Ne 273-03 «O6 obpazoBanuu B
Poccuiickoii @enepanun»;

- ®enepanpHblii 3akoH oT 30 mapta 1999 r. Ne 52-®3 «O caHMTapHO-3IHAEMHOIOIHIECKOM
0J1aromnoIy4nu HaceIeHHUs»;

- ®enepanbubiit 3akoH oT 02 stHBaps 2000 r. Ne 29-@3 «O kayecTBe M 6€30IMaCHOCTH IHIIEBBIX
IIPOLYKTOBY;

- Caullun 2.4.5.2409-08 «CaHUTapHO-3MUIEMHUOJIOIHUECKHE TpeOOBaHUS K OpraHM3alluu
OUTAHUS OOYyYalomMXcsi B  00meo0pa3oBaTeNbHBIX YYPEKICHUSAX HAYaIbHOIO M CPEIHEro
podecCHOHATIBHOTO 00pa30BaHUsI;

- Canllun 2.3.6.1079-01 «CanurapHO-31HIEMHOJIOTHYECKHEe TpeOOBaHHS K OpraHM3alusaM
OOIIECTBEHHOrO IMUTAHUS, M3TOTOBJICHHIO U OOOPOHOCHOCOOHOCTH B HHX IHIIEBHIX IPOAYKTOB H
IIPOJIOBOJIECTBEHHOTO CBHIPBSI»; v

- Canllun 2.3.6.1254-03 «Jlonmonuenne Ne 1 x Caullurn 2.3.6.1079-01 «CanurapHo-
SMUAEMHOJIOTHYECKHE TpeOOBaHHUS K OpraHM3alusM OOIIECTBEHHOrO IHTAHUSA, H3TOTOBICHHIO H
000pPOHOCTIOCOOHOCTH B HUX IMHUINEBBIX MPOAYKTOB H IIPOJOBOJIIECTBEHHOIO CHIPBSY,

- [Tocranosyienre ['aBHOro rocymapctBeHHoro canutapHoro Bpada P® ot 10.07.2015 Ne 26
«O6 yrBepxkaenun CaunlluH 2.4.2.3286-15 «CaHUTapHO-INHUAEMUONIOTHYECKHE TpeOOBaHUA K
YCIOBHSM HM OpraHM3alud OOydYeHHss U BOCIHTaHHA B OpraHM3alHUsAX, OCYIIECTBIISIONIMX
00pa3oBaTeNbHyI0  JIEATENPHOCTh IO  aJaNTHPOBAHHBIM  OCHOBHBIM  00IIe00pa3oBaTeIbHBIM
mporpamMmam st 00yJaroIuXCsl ¢ OTpaHUYEHHBIMH BO3MOXKHOCTSMH 3/I0POBBS»;

- [Tocranosenue I'1aBHOro rocynapcTBeHHOro canutapHoro Bpada PO ot 27.10.2020 r. Ne32 B




силу вступил СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».

· Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 30.06.2020 года "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил СП 3.1/2.4 3598-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы образовательных организаций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19)";
· Письма Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека «О направлении рекомендаций по организации работы образовательной организации» от 08.05.2020 г. № 02/8900-2020-24.

·  Рекомендаций по организации работы образовательных организаций в условиях сохранения рисков распространения COVID-9 МР 3.1/2.4 0178/1-20 «Медико-профилактические мероприятия организации деятельности общеобразовательных организаций в период распространения новой коронавирусной инфекции (COVID -19), утверждённых директором ФГАУ «Национальный медицинский исследовательский центр здоровья детей» Минздрава России  д.м.н. профессором А.П.Фисенко 14.08.2020г.,
· Устава БОУ «Шумерлинская общеобразовательная школа-интернат для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья» Минобразования Чувашии
2. Общие положения
2.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии определяет компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и деятельности указанной комиссии. 
2.2. Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого  в соответствии с Положением формируется из работников Учреждения и привлекаемых специалистов.
2.3. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у неё полномочий, содержат указания, обязательные для исполнения всеми работниками школы-интерната либо если в таких решениях прямо указаны работники школы-интерната, непосредственно которым они адресованы для исполнения.
2.4. Деятельность Комиссии основывается на принципах:
2.4.1. Обеспечение безопасного и качественного приготовления, реализации и потребления продуктов питания.

2.4.2. Строгого соблюдения законодательства Российской Федерации.

2.5. Бракеражная комиссия работает в тесном контакте с администрацией школы-интерната, управляющим советом школы-интерната.
4.
Основные цели и задачи Комиссии.

4.1. Комиссия создана с целью осуществления постоянного контроля качества готовой пищи и соблюдения технологии приготовления.
4.2. Задачи создания и деятельности Комиссии:
4.2.1. Организация полноценного питания.

4.2.2. Предотвращение пищевых отравлений.

4.2.3. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.

4.2.4. Контроль за соблюдением технологии приготовления

4.2.5. Оценка проверяемой продукции с вынесением решений о её соответствии установленным нормам и требованиям или о её несоответствии установленным требованиям с последующим уничтожением (при уничтожении составляется соответствующий акт).
4.2.6. Выявление ответственных и виновных в допущении брака конкретных работников.
4.2.7. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели и задачам, не допускается.

5.

Состав Комиссии

5.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы-интерната на учебный год. Состав комиссии, сроки ее полномочий оговариваются в приказе.
5.2. Количество членов бракеражной комиссии должно быть не менее 3 человек.
5.3. В состав бракеражной комиссии входят: заместители директора, главный бухгалтер, медицинская сестра, заведующий хозяйством, член родительского комитета.
5.4. При назначении комиссии соблюдается принцип периодического  обновления ее состава.
.

6.
Содержание и формы работы бракеражной комиссии

6.1.Бракеражный контроль проводится органолептичееким методом.
6.2.Бракераж готовой продукции проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража руководствоваться требованиями на полуфабрикаты, готовые блюда и кулинарные изделия.
6.3.
Выдача (отпуск) обучающимся готовой пищи из общих котлов, кастрюль, лотков, ёмкостей и т.п. разрешается только после снятия проб. При использовании в питании продуктов или блюд в индивидуальной упаковке для пробы отбирается одна единица упаковки. Ложка, используемая для взятия проб готовой пищи, после каждого блюда должна ополаскиваться  горячей водой.

6.4.
По результатам проверки каждый член Комиссии может приостановить выдачу (реализацию) не соответствующего установленным требованиям блюда или продукта. Обоснованное решение о браке с последующей переработкой или уничтожением Комиссия принимает большинством голосов. 
6.5.
Решение Комиссии о браке является основанием для расследования причин, установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака впредь. Материальный ущерб возмещает ответственный за приготовление данного блюда.
6.6.
Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями членов комиссии.
6.7.   Бракеражная комиссия проверяет наличие суточных проб.
6.8.  Отсутствие отдельных членов Комиссии не является препятствием для её деятельности. Для надлежащего выполнения функций Комиссии достаточно не менее двух её членов.

7.
Права и обязанности Комиссии

7.1.
Комиссия постоянно выполняет отнесённые к её компетенции функции:
7.1. 1. в любое время проверять санитарное состояние пищеблока;
7.1.2.  контролировать наличие маркировки на посуде;
7.1.3.  проверять выход продукции;
7.1.4.  контролировать наличие суточной пробы;
7.1.5. проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим картам;
7.1.6.  проверять качество поступающей продукции;

7.1.7.  контролировать разнообразие блюд и соблюдение цикличного меню;
7.1.8.  проверять соблюдение правил хранения продуктов питания;
7.1.9. вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества питания и повышению культуры обслуживания.
7.2.
Все работники Учреждения обязаны оказывать Комиссии или отдельным её членам содействие в реализации их функций.

7.3.
По устному или письменному запросу Комиссии или отдельных её членов работники Учреждения обязаны представлять затребованные документы, давать пояснения, письменные объяснения, предъявлять продукты, технологические ёмкости, посуду, обеспечивать доступ в указанные Комиссией помещения и места.

7.4.
 На заседании Комиссии по вопросам расследования причин брака обязательно приглашаются лица, имеющие отношение к технологическим процессам или связанные с их нарушением.

7.5.
Неявка лиц, приглашённых на заседание Комиссии, не является основанием для переноса заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если Комиссией не будет принято иное решение.

7.6.
Члены Комиссии обязаны осуществлять свои функции в специально выдаваемой стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви, и т.п.).

8.
Организация и проведение бракеража готовой продукции
8.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 10-20 минут до начала раздачи готовой пищи.
8.2. Предварительно Комиссия должна ознакомиться с меню - требованием: в нем должны быть проставлены дата, количество обучающихся, сотрудников, суточная проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных продуктов. Меню должно быть утверждено директором Учреждения.
9.
          Порядок проведения бракеража готовой продукции
9.1. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.
9.2. Результаты  бракеражной  пробы  заносятся  в  Журнал  бракеража готовой кулинарной продукции. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится в столовой школы.

9.3. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала её реализации. При нарушении технологии приготовления пищи комиссия обязана снять изделия с раздачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в санитарно - пищевую лабораторию.

9.4. За качество пищи несут санитарную ответственность кладовщик,  ответственная за питание, повар столовой.

9.5. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих показателей даётся оценка изделиям – качественно или некачественно.

9.6. Оценка «качественно» ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.

9.7.  Оценка «некачественно» (брак) даётся изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и бракеражная комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». Оценка  «некачественно», данная членами бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, акт доводится до директора школы.

9.8.  Лица, виновные в некачественном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности.

9.9. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). Администрация Учреждения обязана содействовать деятельности Комиссии и принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных Комиссией.

10. Осуществление контроля за работой бракеражной комиссии.
10.1. Контроль за работой бракеражной комиссии осуществляет директор школы-интерната. 

10.2. В случае невозможности решения спорных вопросов между членами комиссии, работниками столовой и другими лицами, директор школы-интерната приказом временно создаёт комиссию для решения спорных вопросов. 

Приложение к положению
1. Методика органолептнческой оценки пищи

· Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пиши. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, её цвет.

· Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

· Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.

· При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения, в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

· Органолептическая оценка первых блюд.

· Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязнённости.

· При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).

· При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных плёнок.
· При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

· Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.

· Органолептическая оценка вторых блюд.

· В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) даётся общая.

· Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

· При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зёрна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение продуктов.

· Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

· При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овошей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствии рецептуре — блюдо снимается с реализации.

· Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её усвоение.

· При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

· Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10порций каждого вида, а каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий — путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.
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Положение

об организации питания обучающихся

Бюджетное образовательное учреждение Чувашской Республики «Шумерлинская общеобразовательная школа-интернат для обучающихся  с ограниченными возможностями здоровья» Министерства образования и молодежной политики Чувашской Республики.

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Положение об организации   питания  обучающихся в Бюджетное образовательное учреждение Чувашской Республики «Шумерлинская общеобразовательная школа-интернат для обучающихся  с ограниченными возможностями здоровья» Министерства образования и молодежной политики Чувашской Республики в дальнейшем - «Положение», разработано на основе статьи 37 Закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; Федеральный закон от 30 марта 1999г. №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; Федеральный закон  от 02 января 2000г. № 20-ФЗ «О качестве и безопасности пищевыхи продуктов»; СанПин 2.4.5. 2409-08 «Санитарно-эпидемиологических требованиях к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»; Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 10 июля 2015г. №26 «Об утверждении СанПин 2.4.2.3286-15«Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения и воспитания в организациях, осуществляющих образовательную деятельность по адаптированным основным общеобразовательным программам для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья», Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г. №32 в силу вступил СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения». Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 30.06.2020 года "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил СП 3.1/2.4 3598-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы образовательных организаций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19)"; Письма Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека «О направлении рекомендаций по организации работы образовательной организации» от 08.05.2020 г. № 02/8900-2020-24; Рекомендации по организации работы образовательных организаций в условиях сохранения рисков распространения COVID-9 МР 3.1/2.4 0178/1-20 «Медико-профилактические мероприятия организации деятельности общеобразовательных организаций в период распространения новой коронавирусной инфекции (COVID -19), утверждённых директором ФГАУ «Национальный медицинский исследовательский центр здоровья детей» Минздрава России  д.м.н. профессором А.П.Фисенко 14.08.2020г.,
1.2. Основные задачи организации питания обучающихся, воспитанников в школе-интернате являются:

· обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального и сбалансированного питания;

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

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

· пропаганда принципов здорового и полноценного питания.

1.3. Настоящее Положение определяет общие принципы организации питания обучающихся, воспитанников в учреждении;
1.4. Настоящее Положение принимается Педагогическим советом, согласовывается Управляющим советом и утверждается руководителем школы-интерната.
1.5. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, регламентирующим деятельность в сфере организации питания в школе-интернате.
1.6. Положение об организации питания принимается на неопределенный срок.
1.7. Изменения и дополнения к Положению принимаются в составе новой редакции Положения Педагогическим советом, согласовывается Управляющим советом и утверждаются руководителем школы-интерната.
2. ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ-ИНТЕРНАТЕ.

2.1. Администрация школы-интерната осуществляет организационную и разъяснительную работу с обучающимися, воспитанниками, родителями (законными представителями) с целью организации здорового питания обучающихся, воспитанников.
2.2. Администрация школы-интерната обеспечивает принятие организационно-управленческих решений, направленных на обеспечение
горячим питанием обучающихся, воспитанников 1-9 х классов, пропаганде
принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с родителями (законными представителями) обучающихся, воспитанников школы-интерната.
2.3. Под организацией питания обучающихся понимается обеспечение обучающихся бесплатным основным (горячим) питанием за счет средств бюджета в соответствии с режимом работы школы-интерната по графику, утвержденному директором школы-интерната (согласно расписанию учебных занятий).

2.4. Функция организации питания осуществляется штатными сотрудниками школы-интерната.

2.5. Для обучающихся, воспитанников интерната, постоянно проживающих в  интернате,  предусматривается организация  5 -и  разового  бесплатного питания  в соответствии с утвержденным 14-дневным  меню   и обеспечивает 100% выполнение натуральных норм питания на одного ребенка в день. Длительность промежутков между отдельными приемами пищи не должна превышать 3,5 – 4 часов.
2.6. Обучающимся, приходящим в школу - интернат  только на занятия и не проживающим в  интернате, выполнение норм  питания  обеспечивается пропорционально количеству приемов пищи, которые напрямую зависят от продолжительности пребывания таких обучающихся в школе-интернате. Обучающиеся, не проживающие в  интернате, обеспечиваются обязательным двухразовым  питанием  (завтрак  и обед). 
2.7. Для организации питания детей в пути следования к месту отдыха и обратно, при проведении походов, экскурсий, различных внешкольных и выездных мероприятий выдается сухой паек. 
        2.8.  Расчеты по питанию проводит ответственное лицо, назначаемое приказом директора школы-интерната.
          2.9. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляются бракеражной комиссией. Бракеражная комиссия осуществляющая контроль за доброкачественностью готовой продукции, который проводится органолептическим методом, создается в школе-интернате на текущий учебный год приказом руководителя школы-интерната. Результаты проверки заносятся в бракеражный журнал. 

2.10. Ответственность за организацию питания в школе-интернате несет руководитель школы-интерната.

3. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ
3.1. Работа столовой школы-интерната руководствуется рекомендациям по организации работы предприятий общественного питания в условиях сохранения рисков распространения COVID-19.
3.2. Ежедневные  меню  рационов питания утверждаются руководителем школы-интерната.
3.3. Отпуск горячего питания обучающихся (завтрак и обед) организуется по классам на переменах продолжительностью 20 минут, в соответствии с режимом учебных занятий, графика предоставления питания обучающимся, утвержденного директором школы-интерната.
3.4. Все работники пищеблока должны работать в масках и перчатках. Рекомендуется носить одноразовые халаты и / или фартук.

3.5. Дежурный учитель по учебному корпусу ежедневно предоставляют в школьную столовую заявку для организации питания на количество обучающихся на следующий день.
3.6. Питание для каждого класса организуется на численность обучающихся, заявляемое воспитателем (или классным руководителем). 
3.7. При составлении заявки классный руководитель (или воспитатель) учитывают фактическую численность обучающихся (не ставит на питание воспитанников, которые не посещают школу-интернат по каким-либо причинам).
3.8. Родители (законные представители) обязаны своевременно сообщать классному руководителю о болезни ребенка или его временном отсутствии в школе-интернате для его снятия с питания на период его фактического отсутствия.
3.9. Классные руководители завтрак и воспитатели на обед, полдник, ужин, второй ужин школы - интернат сопровождают воспитанников в столовую и несут ответственность за отпуск питания воспитанникам согласно заявленному списку.
3.10.   Прибытие обучающихся в обеденный зал должно осуществляться строго по графику, обеспечивающему отсутствие пересечения обучающихся одного класса с другими при мытье рук, входе и выходе из столовой.
3.11. За каждым классом (группой) в столовой должны быть закреплены определенные обеденные столы.
3.12.  Все лица, участвующие в раздаче пищи и контроле организации питания, должны работать в средствах индивидуальной защиты (масках и перчатках).

3.13. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов. Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться дежурными обучающимися под руководством дежурного воспитателя или классного руководителя 
3.14. Горячие блюда на столы расставляют только дежурные воспитатели/классные руководители групп/классов.

3.15. Не допускается выносить какие-либо продукты из столовой. Кроме случаев, разрешенных администрацией школы-интерната.

3.16. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой воспитателю необходимо учить ребенка с первого класса правильно вытирать стол, начинать с уборки хлебных крошек на небольшой поверхности.  

3.17. В целях совершенствования организации питания обучающихся образовательное учреждение организует постоянную информационно – просветительскую работу по повышению уровня культуры питания обучающихся в рамках учебной деятельности (в предметном содержании учебных курсов) и внеурочных мероприятий.
3.18. Обеденного зала оснащен средствами дезинфекции, между приемами пищи проводится проветривание помещения.

3.19. После каждого приема пищи проводится дезинфекция посуды, столовых приборов путем погружения в дезинфицирующий раствор с последующим мытьем и высушиванием посуды на полках, решетках, стеллажах в вертикальном положении  или на «ребре» либо мытьем в посудомоечной машине с использованием максимально допустимого температурного режима.

