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Уважаемые руководители!

Управление образования администрации Арсеньевского городского округа в рамках осуществления контроля за предоставлением бесплатного питания в общеобразовательных организациях, в связи 
с участившимися обращениями о выявленных нарушениях при организации бесплатного питания в общеобразовательных организациях Приморского края сообщает следующее:

Работники общеобразовательных организации должны следить 
за организацией питания в общеобразовательном учреждении, в том числе 
за качеством поступающих продуктов, правильностью их закладки. Продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и сопровождаться документацией, удостоверяющей их качество 
и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.

Для контроля за качеством поступающей продукции должен проводиться 
бракераж и делаться запись в журнале бракеража пищевых продуктов 
и продовольственного сырья в соответствии с рекомендуемой формой.

Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, ассортиментом используемых пищевых продуктов 
и продовольственного сырья работник столовой должен вести ведомость контроля за питанием. В конце каждой недели или один раз в 10 дней осуществлять подсчет и сравнение со среднесуточными нормами питания (в расчете на одного человека, в среднем за неделю или за 10 дней).

В соответствии с правилами, предусмотренными СанПин №2.4.5.2409-08 выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пищу готовили). Результат регистрируется в журнале бракеража готовой кулинарной продукции в соответствии с рекомендуемой формой. Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке. 
При нарушении технологии приготовления пищи, а также случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков. Однако, как показали проверки, данный контроль 
в общеобразовательных организациях носит формальный характер, 
что абсолютно недопустимо и является грубым нарушением СанПиН.

С целью контроля за соблюдением технологического процесса от каждой партии приготовленных блюд должна отбираться суточная проба. Отбор должен осуществлять работник пищеблока (повар) в соответствии 
с рекомендациями по отбору про СанПиН 2.4.5.2409-08. Контроль 
за правильностью отбора и условиями хранения суточных проб осуществляет медицинский работник, либо назначенное ответственное лицо общеобразовательной организации.

Для определения в продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и витаминов) и подтверждения безопасности приготовления блюд на соответствие их гигиеническим требованиям должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования. Их порядок и объем устанавливают юридические лица или индивидуальные предприниматели, обеспечивающие и (или) организующие питание, независимо от формы собственности и профиля производства, в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований в соответствие 
с СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий».

Меню, в котором указывают сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий, должны вывешиваться в обеденном зале ежедневно. 
Что касается детей, присутствие обучающихся в производственных помещениях столовой категорически запрещается. Привлекать учеников 
к работам, связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовых блюд, резке хлеба, мытью посуды и уборке помещения не разрешается.

В соответствие с СанПиН 2.4.5.2409-08нельзя привлекать к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий, проведению санитарной обработки и дезинфекции оборудования, посуды и инвентаря персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности.

Управление образования администрации Арсеньевского городского округа направляет данное информационное письмо 
для неукоснительного исполнения руководителям общеобразовательных организаций и индивидуальным предпринимателям, организующим бесплатное питание в общеобразовательных организациях.

Начальник  управления    образования                                                 Т.И. Ягодина
Свирин Сергей Владимирович
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