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1.Общие положения
1.1.Настоящее Положение о столовой разработано в соответствии с Трудовым кодексом Российской Федерации; Законом Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» № 273-ФЗ от 29.12.2012г.; Уставом государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Ростовской области «Таганрогский техникум строительной индустрии и технологий»(далее – техникум);Федеральным законом от 30.03.1999г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и дополнениями).
1.2 Настоящее Положение регламентирует основную деятельность столовой техникума. 

           1.3.Деятельность столовой для обучающихся/студентов осуществляется на
           основании: 
           - санитарно-эпидемиологических  правил  и нормативов СанПиН 2.4.5.2409-08

           «Санитарно-эпидемические требования к организации питания  в 

           образовательных учреждениях начального и среднего профессионального

           образования»;

            - санитарно-эпидемиологических  правил  и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03
            «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых

             продуктов»;
           - санитарно-эпидемиологического заключения; 
           - цикличного меню на 10 дней; 
           - сортировочных и бракеражных журналов; 
           - медицинских книжек работников с отметкой о допуске к работе; 
           - договоров с поставщиками продуктов питания; на оказание дезинфекционных
             услуг и услуг на вывоз отходов; 
            - иных документов и учетных журналов, предусмотренных законодательством
             для безопасности организации общественного питания.
           1.4.Столовая является структурным подразделением техникума.
           1.5.Техникум обеспечивает для столовой необходимую материальную базу,
            используя в этих целях как утвержденные бюджетные, так и средства от
           деятельности техникума, приносящий доход, проверку ее деятельности, включая
           соблюдение этических норм, государственных санитарно- эпидемиологических
           нормативов и правил, норм охраны труда и пожарной  безопасности в
           соответствии с законодательством. 
           1.6.Лицом, осуществляющим контроль над обеспечением столовой техникума

           необходимым оборудованием и производственным инвентарем, является
           заместитель директора по административно-хозяйственной части, который
           организует и контролирует своевременное обеспечение столовой необходимым
           оборудованием в соответствии с докладной запиской заведующего столовой. 
           1.7. Контроль исправности технологического, производственного,
           холодильного оборудования, воздуха внутри холодильников, над качеством и
           безопасностью  поступающих и реализуемых продуктов, ведение и хранение
           необходимой   документации, журналов, а также соблюдение в деятельности
           столовой   установленных норм и правил осуществляет заведующий  столовой.
           1.8.Общий контроль и руководство за обеспечением своевременным и
           качественным питанием обучающихся/студентов  техникума осуществляет
           заместитель директора техникума по учебно-воспитательной работе.
           Заместитель директора по учебно-воспитательной работе также руководит

           деятельностью по организации  питания обучающихся/студентов  техникума, 
           контролирует питание лиц, относящихся к отдельной категории (обучающихся
           лиц по программам НПО, обучающихся/студентов, проживающих в общежитии,
           детей-сирот, детей, оставшихся без попечения родителей и детей, 
           обеспечивающихся питанием в  рамках договора), осуществляет контроль за
           работниками столовой.
2. Структура
          2.1.Руководство столовой осуществляет  заведующий  столовой, который
          назначается и освобождается  приказом директора техникума  в соответствии с

          действующим законодательством РФ и действует в пределах компетенции и

          полномочий, предоставленных настоящим положением и должностной

          инструкцией.
          2.2. Заведующий столовой  подчиняется директору техникума. 

          2.3. Структура и штат столовой техникума:

           - заведующий  столовой;

           - бухгалтер-калькулятор;

           - повара- 3чел.;

           - мойщик посуды.
          2.4.Структуру и численность столовой техникума  утверждает директор

          техникума.

          2.5. Работники столовой руководствуются в своей работе должностными
          инструкциями. Назначаются и освобождаются от должностей директором
          техникума по представлению заведующей столовой техникума  в соответствии с

          действующим законодательством РФ.
      3.Основные задачи 
          3.1.Основными задачами являются:

        -  обеспечение обучающихся/студентов питанием, соответствующим возрастным

           физиологическим потребностям в пищевых веществах и принципам

            рационального и сбалансированного питания  в  течение учебного года в

            соответствии с СанПиН;
          - гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов,

            используемых в питании;

         - предупреждение (профилактика) среди обучающихся/студентов

            инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором

            питания;
          - питание обучающихся/студентов организуется в течение учебного года, 

            исключая дни каникул, выходные и праздничные дни.
           3.2.Столовая может заниматься коммерческой и  предпринимательной
           деятельностью в пределах действующего законодательства, организовывать
           розничную торговлю  полуфабрикатами, продукцией собственного
           производства (при наличии  разрешения). Доход, полученный от деятельности
           столовой, направляется на  оплату труда работников столовой и на укрепление
           материально-технической   базы столовой.

           3.3.Имущество, оборудование, инвентарь, находящиеся  в ведении столовой,
           являются собственностью техникума. Материально-ответственным лицом

           является заведующий столовой.

           4.Функции
            Для решения основных задач столовая техникума выполняет следующие
            функции:

            4.1.Общественное питание обучающихся/студентов  осуществляется в

            столовой, находящейся в учебно-производственном комплексе техникума.
            4.2.Столовая техникума работает на продовольственном сырье и (или)

            полуфабрикатах, производит блюда в соответствии с разнообразным по дням
            недели меню и  выдает блюда  по талонам, выписанным дежурным по столовой. 
            4.3.Ежедневно заведующим  столовой составляются меню питания
            обучающихся/  студентов и общее меню, которое утверждается директором и
            вывешивается на информационном стенде в столовой. При разработке меню

            для питания обучающихся/студентов отдается предпочтение свежее-

            приготовленным блюдам, не подвергающимся повторной термической

            обработке.
            4.4.Бухгалтер-калькулятор столовой обязан на основании ежедневного меню
            заполнить калькуляцию по подготовке блюд для обучающихся/студентов  и
            представить ее для утверждения директору техникума.       

            4.5.Для организации питания обучающихся/студентов:
         -  мастер производственного обучения  ежедневно проводит проверку

            посещаемости  обучающихся закрепленной за ним группы и  ставит в справке о

            количестве обучающихся/студентов, поставленных на питание;          

        -   секретарь учебной части ежедневно подсчитывает общее количество

            обучающихся/студентов всех групп, поставленных на питание в справки о

            количестве обучающихся  и подает сводную заявку на питание заведующему
            столовой.
            4.6.При приготовлении блюд повара столовой руководствуются рецептурой
            блюд и кулинарных продуктов. 

            4.7.В техникуме создается бракеражная комиссия, в состав которой могут
            входить заведующий столовой, ответственное за организацию питания
            должностное лицо, сотрудник техникума из числа руководящего состава.

            Результат бракеража готовой продукции по органолептическим показателями,
            регистрируются в бракеражном журнале. 

           Запрещается отпуск блюд без оценки их бракеражной комиссией и без
           соответствующей записи в журнале. 

            4.8.Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Снятие
            пробы производится в следующем порядке. Порционные блюда отбираются в
            полном объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100 гр.
            Пробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или 
            прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или 
            прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными
            или металлическими крышками. Отобранные пробы сохраняют в течение не
            менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном
            холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике при
            температуре +2-+6°С. Место для хранения проб опечатывается для исключения
            доступа к ним посторонних лиц. 

            4.9.Органолептическая оценка блюд осуществляется по следующим
            показателям: цвет, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенция,
            запах и вкус. В зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным
            для них органолептическим характеристикам. 

            4.10.Не разрешается отпуск блюд, если они имеют запах и вкус, не
           свойственные данным блюдам или являющиеся посторонними; консистенцию,
            которая им не соответствует; признаки порчи; меньший вес, чем указано в
            меню; большое количество соли и т.д. Запрещаются также блюда, которые не
            подвергались достаточной термической обработке или подгорели. 

            4.11.Если устанавливаются другие недостатки (недосол, изменение цвета,
            формы и пр.), блюда возвращаются на кухню для их устранения. 

            4.12.Отпуск блюд разрешается только после снятия проб и внесения
           соответствующих записей в сортировочную документацию.
            4.13. Организация обслуживания: 

            -  обучающиеся/ студенты  питаются 1 раза в день (обед);

            -  отпуск горячего питания организован по группам на большом перерыве;
            -  обучающиеся/ студенты, проживающие в общежитии, детей-сирот, детей
             оставшихся без попечения родителей проживающие в общежитии питаются
             2 раза в день (обед и ужин);
            в соответствии с режимом учебных занятий, организация обслуживания
            обучающихся горячим питанием осуществляется  путем самообслуживания
            при накрытии столов. В случае предварительного накрытия столов оно
            осуществляется дежурными обучающимися под руководством дежурного
            сотрудника техникума и ответственного за организацию питания.              

.
      5.Права и обязанности
           5.1.Заведующий  столовой  имеет право: 

- перемещать работников столовой с одной производственной операции на
           другую в целях производственной необходимости и более эффективного
           использования производственного потенциала работников; 
         - по согласованию с директором техникума и  Министерством общего и

           профессионального образования  Ростовской области приостановить работу
           столовой при возникновении аварийных ситуаций до момента их устранения; 

         - снять с реализации некачественную продукцию с направлением ее на
           переработку или с требованием возмещения стоимости продукции с работника,
           допустившего брак, при невозможности ее переработки; 

         - рекомендовать директору техникума применять поощрительные меры
           воздействия на персонал столовой по показателям трудового участия в целях
           создания стимулирующего фактора; 
        - требовать от работников столовой качественного выполнения должностных
           обязанностей, соблюдения СанПиН, правил охраны труда и пожарной
           безопасности;
         - получать поступающие в техникум документы и иные информационные

           материалы по своему профилю деятельности для ознакомления, учета и

           использования в работе;
         - вносить предложения по совершенствованию форм и методов  работы

           столовой  и техникума в целом;

         - участвовать в подборе и расстановке кадров по своему профилю деятельности;
         - вносить предложения о наложении дисциплинарных взысканий на работников

           столовой, нарушающих трудовую дисциплину.
          5.2. Работники столовой имеют право: 

        - требовать от заведующего  столовой  и администрации техникума создания
          оптимальных условий для производства кулинарной продукции и мучных
          изделий, безопасных для здоровья и жизни потребителей, в соответствии с
          требованиями нормативной и технологической документации; 

  - отказаться от возмещения стоимости некачественной продукции, если ее брак
    допущен не по вине работника, а в силу производственных обстоятельств
    (некачественное сырье, неисправное оборудование и т.д.).
    5.3.Квалификационные требования, функциональные обязанности, права,

    ответственность заведующего столовой и других работников столовой
    техникума регламентируются должностными инструкциями, утвержденными

    директором  техникума.         
    6. Взаимоотношения с другими подразделениями
    6.1.Столовая осуществляет свою деятельность во взаимодействии с другими
    службами и структурными подразделениями техникума, а также в пределах

    своей компетенции со сторонними организациями.
          7.Ответственность
          7.1. Работники столовой несут персональную ответственность, в том числе

          заведующий  столовой  материальную, за ненадлежащее и своевременное

          выполнение задач и функций, предусмотренных настоящим положением,

          обязанностей, возложенных на них должностной  инструкцией    и 
          законодательством Российской Федерации.
          7.2.На заведующего столовой возлагается персональная ответственность за:

          - выполнение возложенных на столовую функций и задач;

          - организацию работы столовой, своевременное и квалифицированное

          выполнение приказов, распоряжений, поручений директора техникума,

          действующих нормативно-правовых актов по своему профилю деятельности;

          - рациональное и эффективное использование материальных, финансовых и

          кадровых ресурсов;

          - состояние трудовой и исполнительской дисциплины в столовой техникума,

          выполнение ее работниками своих функциональных обязанностей;
          - своевременное прохождение работниками столовой медицинского осмотра;

          - соблюдение работниками столовой правил внутреннего распорядка, санитарно-

          противоэпидемического режима, противопожарной безопасности и техники

          безопасности;

         - ведение документации, предусмотренной действующими нормативно-

          правовыми документами;

         - за состояние финансовой дисциплины; своевременную закупку продуктов,
          необходимых для организации питания обучающихся/студентов;

         - предоставление в установленном порядке достоверной статистической и иной

          информации о деятельности столовой;
                8.Организация работы
8.1. Столовая техникума создается и ликвидируется приказом директора техникума на основании решения Министерства общего и профессионального
Образования Ростовской области.
           8.2.Изменения и дополнения в настоящее Положение вносится 

                директором  техникума.

