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1. Общие поJIожения
i,l, Настояtцее Положение раJрабо,гано в сооl,ве,l,ст,l]ии с Федерапьным законом Jф 27З-ФЗ
от 29,\2,2О12 года кОб образованиlт в Россtiiiской Фелерации) с изменениями на 2 иrоля2021 года, Постановлением Г;тавно,,о ,,,,gli.llttpсTlзcнHol.o санитарного врача Российской
Федерации М28 от 28 сентября 2020 .o..ro ,,tlб чтверждении санитарных правил СП2,43648,20 "Санитарно-эlIиде*{l,тоi'оl,иllсскис: tllебOвания к органи.ациям воспитания иобучения, отдыха И оЗдоров"lе}Iия дcrel:i }l \{оjIодежи)), Постановлением l'лавногогосударственного санитарного врача Ptlcct.ll"lcb,oй Фе,,tерации ЛЬЗ2 от 27 октября 2020 годакОб утверждении санигарнс)-:]lIи.,Iс\4и0-I1ll,и|Iеск1,1,\ iiравил и норN,I СанПин 2.з12,4.з5gо-2о
<Санитарно-эпидемиологические .гребованияt к ,,Ъгu"r,,uцr" общественного питаниянаселения), а также Уставом общеобразtlвате_тьнсlй организации.
1.2. !анное Положение о шrкольной столовой р..iur."rируеТ основную деятельностьстоловоЙ организаЦии, осуществляютдеЙ образовiтельную деятельность, и разработано в
целях организации бесперебойной рабсlтьт сто:-lовой. своевременного приготовления
качественной и безопасной IтиIIIи. обеспечения права ччастников образовательной
деятельности на организацию пи1 ания.
1,3, Щеятельность столовоЙ отражае'ся в Уставе организации, осуIIdествляющей
образовательную деятельносl-ь. Орt.irтitt:зittlия фl,нкционирования школьной столовой
учитывается при лицен:]ирован ии Opi а н и:J ill ii,l }.l.

1.4, Организация работы и обсir\.хtI,Iва}J].Iя } 
tIilc,l ников обра:зоваrельной деятельностиосуществЛяетсЯ в соОl,ве,гсl-i]иИ с lIj)ij]iij.ia\Iil ll i].ltlрма\{и охраны тр.уда и пожарной

безопасности" санитарно-гиги ен и r{ески 
r\,1 и гребtl ван ия лrи.

1,5, Обшдеобразоват,ельFrая орl,ан,'зация F{есеl, огве'с.гвенность за доступность и качествоорганизации обс-п5,хtивания в с.гtl.i trэ воЁt
1.б. Для столовой создае'ся riеобходиr.,tая Nlатер}lал'ная база, в этих целях школойиспользуются как утверж/lе}Iные бlодже,t ные" так и внебюдrкетные средства,
осуществляется проверка ее деятелЬности" вкjI]очая соблюдение этических и HpaBcTBeHHbIxнорм, государственных санитарно-ЭIrИi(СNlИо;IоI'иLIеских норNlативов и правил, норм
охраны ТРуда в соответствии с :]аконода.rеJьс.гtsо\,I Российской Фелераuии"

2. Щель и задачи школьной столовой
2,1 , IfельЮ dеяпl,е-lьносmu u,LK(1.1t HtLй cпltl.,tclBrlЙ явJtяется обесгrечение полноценным,
качественным и сбалансированным горrILIим IILтт,аниеr,r обучающихся и работников школы
в течение учебногО Голо И tз ;ter.Hltt'.i O],.{(lpOliI] lс.lьrrыtj IIеРl,:IОД.
2,2, осноВнымИ ЗаДа.iап,tи_ цl_щQ_"lд_ц_ф _ql o.,tt.tBtiti ,ll]]Iяк),гсrl :



о своевременное обеспечение качестRенныN,{ питанием обучающихся и сотр\,]нIlI.]б
общеобразовательной орt,анизаuии :

. формирование здорового образа жизни;

. воспитание кY":Iьт},рного са\{осо]нания"
О сн о в н ым и п р и н цип alt и_Q!I4_1i и з а!лl д ]_а_рд:Lе_г _о, д и т ан и я яв л яют с я :

. соответствие энергетI{LIеской ttcitlitlc г и:

. удовлетворение фriзrтоrоt t,lLIecKlTx lтоrрсбrtосгей организN,Iа в пищевых веществах:

. оllтимацьныti pe,i,Lt\1 llLтl,aHi,]rl.

2.4. Для достижения_!lеJ_L] q щlQцця !цк9.]цl 99}_Ll!ес_lц.lяе,г.сJlед},юшiце виды дея,гельностLI:
. приготовление завтракоts. обедсlв. гlо.ц,]{ни1(0R;

. производство выпеtIкtl t,тз.]е"rий из гес,га:

. организация мероrrрtlятий ll сlбс.lr)iиijаFIlIе ttJкO.rIьных ПРаЗДНИКОВ.

3. Труловые отношения
З.1. Руководство rпко:lьной столовой ос_уществ,rIяет заведующиЙ произВоДствоМ (Шеф-

повар), принимаемый на должностъ директором школы (руководителем организации

питания) в соответствии с трудовым законодательством Российской Федерации,

ПрофессионаJIьным стандартом "I1oBap". утвержденным 11риказом Министерства труДа и

социальной защиты Российской Фелерашии o,I,8 сентября 2015г М 610Н (ИЛИ ЕКС). ПОЛ

руководством заведук)щего llроизtsоjtствоrl (rтrеф-повара) выполняют свои обязанности

повара и кухонные работники. l1ирек,l,ор шко"iIы осуществ"тяет контроль деяте,тlьности

столовой и несеТ от}зетствеНносТi, ]] lil)c:Iejlilx своей комtIетенЦии за организацию и

результаты деятельности ст о j.l овой 
"

З,2. Управление столовой. как стр}.кI\,рFiыl\,1 llо-{рilзjiеjlением шкоJты, осуlцествляется в

соответстВии с YcTaBoNr органи:]ациt{. tlс),щсс t tJ,Iяtоt-tiей образовательнук) деятельность.
3.3. Труловые отношения рабо,t,никtltз lrLко.tt,нойt столовоЙ регуjIируются ТрУДОВЫМ

договороМ. YсJтовиЯ KoTopoI,o t]c ,10.]l)lillbI ]l1]O I,t,i t]t)рет-lиl ь тр_уловому законодательству
Российской Фелерачии.
з.4, Работники столовой дOjIжны coo,I l]el-cTBOI]aтb требованиям квалификашионньIх
характеристик, профстандартам. обязаны выllолнять Устав организации, осущеСТВляюшеЙ
образовательную деятельность. иные локальные !1 нормативные акты,
З.5. К работе на пиrцеблоке и в запе сто:lовой trIколы допускаются лица" соответствуЮщие
требованиям, касающимся llрохо){t/iенLlя пре.цваритеJIьного (Iтри поступлении на рабОтУ) И

периодических медицинских ocNloTpol]. профессиона_llьной гигиенической гtодготОВКИ И

аттестации (при шриеме на работ}. и далее ежегOдно). вакцинации, а также иМеЮЩее

личную медицинскую книжку с резу.rrы,атаN{и i\Iедицинских обследований и лабОРатОРнЫХ

исследований, сведениями о llриt]иt]ках. перенесенньж инфекционных заболеваниях, о

прохождении профессионаjIьной t,игt-lеttтi,-tсской llодготовки и аттестации с допуском к

работе,
з.6. к работе в обrцеобр0l]оlJзlс,ll,tttlil tlllt attиjlll(i,l 1,1 iIе,llсlItускак),гся,]Iица. и]\1еющие или

имевшие судих,Iос:,Iьl а равно и lIо,,ll]ерт-iit]liiиеся _Yголовному преследОВаНИЮ (За

исключением ЛИЦ, угоJIовное tlpecjle;loBaHl.te t] о-гн.ошении которых прекращено по

реабилитируюU{им основанияпт) зti ilpccl,}II]le}"iLlrl. состав и виды которых установлены
законодательством Российсксlй Фе,церации.
З."l. Работники школьной стсr,iовой до,пжнь1 проЙ,ги вводныЙ инструктаж, получиТЬ
инструк,гажи tlС) охране 1,руда на рабочс,м \4ссте и при работе с технолОгическиМ

оборулованием, инструктажи по пожарной безсlпасности,

4. Характеристика помещений и оборупования столовой
4.|. Школьная столовая является внутренним структурным
общеобразовательной организации.

IIодразделением



4.2, СТОЛОвая размещена в здании Lпко,rIы тта l э,гатtе LI состоит из обеденного зfu,Iа на |20
ПОСадОчЕых мест и пищеблока (Bapo.iHol,o цеха. Nlоечного помещения, производотвенньж
помещений), склада продуктов, бытовых коN,tна,г.
4.3. Штат столовой * 4 человек (а).
4.4. Время работьт сто;товой с 8,00. до 16.00 в теаIение всего учебного гOда, исключая дни
каникул, выходные и офиuиапьные t{ра]дничные дни.
4.5. Столовая предоставляет завтраки" обеды и llолдники.
4.6. По характер\, организitI.tиI4 IIp0I.t,]Ro.ltc]t}i_l llIкоJтьная столовая работает как на
ПоЛуфабрикатах.,гак и на сырье, ()lHocittc:{ к с,1,r.l, 10вой огкрыгоI,о типа и обеспечивает
питание всех обr,чаtошlихсял и c1,1 L]\ . itl}4K0I] органи:]ации, ос,Yщес,гвJtяюшей
образовательную дея1 ejIbHocTb,
4.7. В заIIе функчионир.ует систе\,Iа салtообс,tr,яtивания и система предварительного
ВЫСтавления блюд на столах в зАвиси\lос lIl t) l trбс_,|} /киваеп,Iого контингента детей,
4,8. ВСе помещения стоJIовой остлаtцегIы ,гехFlо_,]оl,ическим. тепловым и холодильным,
ВеСОИзмерительны\I обор1 .t.оRа}Iис\I. Kyxo}{]lb]\t инвентарем. Для кратковременного
хранения продуктов Ilред,чс\,lо,l,ре}iы хо"tUди,tь[lые шtкафы и холодильники"
4,9. Столовая укомплектована необхолимой кухонной и столовой посудой, кухонным
инвентарем.
4.10. Обеденный зал стоJIовой оборулован стандартной мебелью упрощенной конструкции
(столы с гигиеническим покрытием и стулья),
4,11. Пиrцеблок шко-цьной столовой tlснашlен технI4ческими средствами дJIя реализации
ТеХНОЛОГИЧеСКОГО ПрОцесса, ег0 L{аст,и и]lи l,ехнс)логической операчии (технологическое
ОбОРУДОвание). холоди.iьiIы\l . \]tTCtti] l,]\l tlбtl]]\.,(ова'нием, инвентарем, посулой
(ОДНОРаЗОвого испо,цьзования. llри ttссlбхi.l,,цt.lл,tости)" тарой, изготовленными из
МаТериацов. соответств_ylош{их t,llсбtltзilнttяrt. 11редъявляемым к материаJ,Iам,
КОНтаКтирующи\4 с пище]]ой гrро;ir,кI{ие}"l. r,стOй.,Iивыми к действию моющих и
ДеЗИНфИЦИРуЮщих средстts и обr.,сttс.Iивак)Itlиi\lи )rсJовия хранения, изI,отовления,
перевозки (транспортирования) и реа:lи:зitl(i-.lI.i II1.1 Ltlевой продукции.
4.\2. СтО:iовая обору;rоваrlа исtIраi]ныNlJi системаN,Iи холодного и горячего
ВОДОСНабЖения, водоо,гведениrl. ,l ctl,tclcгtaбilicH IIя. вен гиляции и освещения, которые
ДОЛЖНЫ быть выполнень] так. ч,гобы искjtк)tlи]ь риск загрязнения пищевоЙ продукции.
4.1З. Внутренняя отдеJIка проi{зводствеF}I]ых и са}Iитарно-бытовых помеrrlений столовой
ВЫПОЛнена и:] материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку,
обработку моющими и дезинфицирук)шими срелствами, и не иметь повреждений.
4.I4. Щля продовольственного (пиillевого) сырья и гсlтовой к употреблению пишевой
ПРОДУКЦИи пицеблока шкоJiы{оЙ стO:tсlвоЙ tлсrtо.Jrьзуются раздельное технологическое и
ХОЛОДИЛЬНОе оборудование, проиЗво]lс,l,ве[I}Iые с],олы, разделочныЙ инвентарь
(маркированный любым сгlсlсобол,т). r,tногооборотные средства упаковки и кухонная
посуда.
4.15, Разделочный инвентарь,l(jIя го,lоlJoil l.t сырсlii IlрOj1укции обрабатьтвается и хранится
РаЗДеЛЬно в прои,3l]о_fсгtsсннь|\ llc\lt\ ( t(}IIlt\. \ll"tC rKi"t\).
4.16. Столовая и кухонная rroc},j{a и l.,lIliJclJ,l apb ()JIiоразового использования tlрименяк)тOя
В СООТВетствии с маркировколi lto i,ix при\lенеIlиIо. IloBT,opHoe использование одноразовой
посуды и инвентаря :]апрешlас l,crL

4.I1 . Система при,гоLIнO-выt,я;кгlсlлi t]ен,I,1,1jlrIl{ии производстtsенных помещений
оборудована отле.цьно о,г систеN,l tjен,гi.l-lяl{ии lIо\{ещений. не связанных с сlрганизацией
питания, включая 0анитарно-быt сlвые IIоNIешеI-1ия.

4.18" Зоны (ччастки) и (или) разN,{еtценное в них оборулование, являIOшееся источниками
ВЫделения г€Iзов, пыли (мучной). влаги. тепJrа оборулованы локальными вытяжными
СИСТемами, которые могут присоединя,гься к системе вытяжнсlй вентиляции
производстtsенньтх помеш]ений. Возлух рабочей зоны и параметрь] микроклимата
СООТВеТСТВУЮТ ГИГИеНИЧеСКИМ НUРNIаТИВа\I.



4.1,9, Складские помещения .]Iля хранLrния прод},кции оборудованы приборапrи д_:iя
измерения относитехьной B:taxtllocl-Lt 1,I ге\{llераг\rры во:здуха. холодильное оборудование
- контрольныN,lи термометраN,{и. OTBe,l,c гвенtlс,lс лицо обязано ежедневно снимать
ПокаЗания приборов 1,чёта и Rносить их l] соответствующие журналы ()Курнал учеmа
mех4перапхурно?о реJtсuхlа холоО11,1ьн()?о оборуdованuя, }Курнаll учеmа mех4пераmурьL u
Влаэtсносmu в cK.zadcKux помеt,tlенttях'). Ж_чрналы можно вести в буьтажном или
электронном виде.
4.20. В помеIцениях пищеб-r]ока не доjIittно быть насекомых и грызунов" а также не
должны содержаться синаFт,гроIIные пттlIlьI 1.1 ;tt}iIJO],HbTe. Также запреrцается проживание
физических jtиц, В пlrоизвоjlсt,t]сtit{ьl\ ti()\tetl\ct111r{.\ це -lollvcKael ся храъiснис личных
вещей и комнатньтх растений.

5. ТребованиrI к персOна"ц}, с,го",ttrвOй
5.1. Медицинский пepcoHaJl (гтри на_lи.tlти) и_-]и на:.]наченное ответственное лицо в
общеобразовательной органи,Jitilии (.t.-teH ко\ll.iссии по контроJIю за организацией и
КачеСтвом питания. бракера;кr, t,tl,t oB(lй rlро;tу,ктlии). проводит ежедневный осмотр
работников. занятых изI,отовjIеi]LiеN,l lIрод).кц},1и liи,l,ания и работников. неlIосредственно
КОнтактируюших с пиrцевой про:r)кцией. в то\4 ltис.lе с продовольственным сырьем, на
НаJ'IИЧИе гн<эЙничковых заболеваниЙ кожи рук и открытых поверхностеЙ тела, признаков
инфекционных заболеваний.
5,2, Результаты осмотра заносятся в гигиени.tеский журнал на бумажном иlили
электронном носителях.
5.3. Список работников, отN,{еLIенных в }Kvpнajlc на день ос\{отра, должен соответствовать
числу работников на этот день i] cмeнv.
5.4. Л"Ца с кишечными ин(lекllиян,ttт- гной}-ttт.lковыми заболеваниями кожи рук и
0ТКРытых поверхностей ,I e"]ia" I,tll{_rcKiitttllltIbi,\11.1 забtчlеваниями лоля(ны временно
отстраняться от работы с пиIrlсI}tэl\{}l IIpO.,tvк гiir\lи 

"

5.5. ЩЛЯ иск,]lючениr] риск|i ш,tикllобltо]I()l I{Llссt(()l,(} и гiаразитарного загрязнения пиlцевой
ПРОДУКЦИИ рабоr,ники tIptl1,1,]}]o.1c t,I]ctj}{blx tttlлiеLtlсгtиЙ предприя,rиЙ общественного
питания обязаны:

' оставлять ts индивид)/аj{ьных шкафах и"lти сllециаJьно отведенных местах 0дежду
второго и третьего сjtоя. обl,вь" t,tl-,tclBHoй убор, а так}ке иные личные вещи и
хранить отдельно от рабо,Iсй о.Jс7к.{ы и обу,виl

. снимать в специацьно о]веденноfuI N{ecTe рабоч5lю одежду, фартук, головной убор
пРи посещении туалета :rибо надевall,ь сверху ха-цаты; тщательно мыть руки с
мылоN,{ или иным ]\4оюIIIиN,I средс,гвоN4 лля рYк после посещения тчалета:

' СОобщать обо всех случаях забо"цеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
проживающих совместно, меjlиt{и}lскомч работнику или ответственному лицу
предприятия обrцес,l]венного п и,i,ания l

' ИСПользовать одноразоRь]е lIcilt]li:illirj гtрLI Ijорr{ионi.rровании блюд, приготовлении
холодных :]акYсок. салаl,()l]. Il().[:te)liillIl1{e за\,{ене на новые при нарушении их
ЦелОСтности и IIoc.]Ic, саrlи l,ilpH0-I lli }.iсlIilt{сских перерывов R работе.

б. Требования к приго,I,овJrенllоii пttulc
6,1, ,Щля предотвращения ра]]Nlножсi{иrl ]liit,OIclIгlbж },Iикроорганизх,{ов не лоIlуOкается:

' нахождение на раздаче бо,lсе -l ,tac()t} с \,iO\{eHTa изготовления готовых блюд,
требующих разоi,реваниrI ilepc..t 1 tro r реб,rением:

' размещение на разлаче ,]{jIя pea.]lti,aI llltl хо",Iодньlх блюд" кондитерских и:зделий и
Напитков вне охлаждаеrтоli lJи,I,рины (хt_l:tоли-tьtlого оборулования) и реаJ,Iизация с
нарушением установленных сроков годности и условий хранения,
обеспечивающих KaLIecTBo Tl безоrrасность 1 tродукции;

. реализация на следующий день l,оl,овых блrо.ц;



. заморажиi]ание tlepeaJизOtJ|L[llll)l\ i{_)'l0ijых б:lКl.ц !(JIя последующей реализации в
другие дн].I:

. привлеLIение к Iтригоlоj]-rlеник). rlо|_]ционированик) и раздаче ку.цинарных изделий
посторонн}Iх jIиц. вклюLiая 1lepcot{a_il. в лоjI}кностные обязанности которого не
входяТ указанн ые виды jlеrггельFIос.гLi.

6,2, В целях контролrr за риском возникновеIJия усJIовий для размножения патогенных
микроорганизмов необходимо вссти ежедlневнуio регистрацию показателей
температурного режи]\,{а хранения пl.{щевой продукчии в холодильном оборуловании и
складских помещениях на бумажноl,т и (или) электронном носителях и влажности - в
скJ]адских l]омеUlениях,
6.з. С цельЮ миниN{изации риска l.еlI-л()ttого во:здействия для контроля температуры блюд
на линии раздачи псr,гребите-ЦК') .ltо,IJжt{b] i.jсli()-lь,]t)t]дl.ьсrl ,lерN,{ометры.
6,4, Температ,vра горячих }Kи.IIK'JX ý_111р.:1 l.,1 t{}lbi\ t,орячих блк,lд. холодных супов. напитков,
реа,цизуемых потребиt,е;tю через pii,J.lliil\,. , (O.]IiKHat соответствовать техноJIогическим
дOкументам.
6,5, {лЯ предотвраrrlениЯ раз]'rноже}]Llri iliil,оl,сlнных микроорганизмов готовые блюда
должны быть реапизоtsаньl tle гIO,JJI-{сс ] ,lacclB с \IoN,lcн,l,a изI.отовления.

7. Требования к 1,борке, обрабtl,гке п0\Iеt,lсниii школьной столовой
7.1. Все помещения, предназнаLIеLIные д,ilrl ор{,аFIизации питания обучающихся, должны
подвергаТься уборКе. Ежедневно провОдиlсЯ влажная уборка с применением моющих и
дезинфицирующих средств. Столы д,rrя прие'Iа пиш{и должны подвергатЬся 5чборке после
каждого использования.
1,2, Для уборки помещений пиtцеблока iliкольной столовой доJrжен выделяться
отдельньтй промаркированный IiнBeljil,apb- хранение которого должно осуtцествляться в
специально отведенных местах. Уборо,tный инвентарь для туалета должен храниться
отдельно от инRентаРя лля 1,бсlркlл jlp_\,l.Lix llortcttleHиli,
7,3. Запреrцается pe\IOHT произ}Jо,]{с1,1]еttl{г,iх llU'ещенИй оддновременно с изготовлением
продукции питаниrI в них,
7.4. РаздеЛочньтЙ инвентарЬ.ц.]lrl lo,I ()IJtli4 it ct,l1эtlii lrродукции должен обрабат.ываться и
храниться раЗде"цьFrо }:t lIрOиз}J0, 1с,г}}еt{ilы\ llcxax (:зсlнах, участ,ках). N4ытье столовой
посуды должно lIроводиться OTile,II]HO 0,г t(\хtltтrtой irос).лы. подносов для посетителей.
7.5. Столовые приборьт, c,I.,rToBalrl ],Ioc)i",]a. ,tайная посуда, подносы перед раздачей
допжны быть вымы.гы и высуlпены,
7,6, В конце рабочеl,о дня доJI)IIнz1 гlроволl{'IIэС}I Мойка всей посуды, столовых приборов,
подносоВ в посудОN,{оечныХ |\,{allli,{пax с испольЗованием режимов обработки,
обеспечивающих дезинфекцикl IIос)l.{ы и с,гоJIовых приборов, и N{аксимальных
температурных ре)i(имов.
7,7, При отсутствии посудо'rоечной N,{а.шIины мытье посуды должно осуществляться
ручным способом с обработкой вс:ей пос)/дь] и стоJтовых приборов дезинфицирующими
средствами в соотtsетствии с инстр,чкrIt{яl\,ILI п0 их применению"
7,8, С целью иск:IюLIения опасI-:lос,I,и ,]аll]я,]}lенI{я пиtцевой rIродукции токсичными
химическими вещс,с,гваN{I] не доII\,скасI,-,я xlli-] I{c}it.lt, I] I,iзготов.rIение пролчкr{ии во время
проведенИя меропРия,t tlй llO ;{cpa.l ,] jitlllli.] lj .ilС']1.IНСеКЦИИ В Ilомеrт],ениях пишеблока
школьной с,го.;rовоii.
7"9. Запрещается проведенИе дераl,изi'lil,,lи t] jlс,ji.{itсекции распыЛяеN,{ыми и рассыпаемымитоксичными химическими Belllecl BtlNltt lJ ilр1.1с}rтс,гRии обучаюrцихся и персонала
обrцеобразовательной opl анизации (за иск,цюLIением персонала организации,
задействованного в проведеIIии ],ак}{х рабо l,).
7,10" В шеляХ иск]itоченИя pl,rcкli t,oкc1.1 LIccKOIt) во,]jlеЙсl,вия на здоровье об},чающихся и
персонала обrцеобраЗоtjаlс-lьl{оJ"l Upt'iii{}.t'ЗaЦt,il,]. в го]r,1 числе аjUIергических реакций,моющие И дезинфиtlируюшие средс,I,ва. предна:]наченные дJIя уборки помещений,
производственного и санитаргrого обор,vдоtsarния (раковин для мытья рук. унитазов),



должнЫ испоJIьзоваl,ься в cool,.Bc,l-c,l,tsLIl,i с 1,1iic{i]\Kl1I.1rIj\{и по их применению и храниться в
специацьно о,гведеннь]х \.{естах. ИcK.rtro.]atel,crl 1,1x по]rадание в пиIцевую продукцию.
7.11. Емкости с рабочиN4и pac,1,[t()pa\,l}.l ,:{c,}t.Il-{(l)ljitl.rp\lOrllиx" *{оющих средств должны быть
промаркированы с \,казание\{ назIJtlниrl cpc]{cltJtt. eI.o концентрации, даты приготовления,
предельного срока гоJнос,ги (ttpi.t o,t,cr гс,t,1l1.1 II оригинальной маркировки на емкости со
средствоМ). Itонтро-пь за содеРiКОНLiел'l ,lейс гвr.lоttlих BetldecтB дезинфицирук)щих средств
должен осуtцествJяться в соответствии с проl,раN,{\{ой производственного контроля.
7,|2. Ислользование ртутных l,ер\,rоll{етроr] при организации питания обучающихся не
допускается.
7.1З. Аппараты д,тя автоматической ВЫл;lrlц пtтщевой продукции должны обрабатываться
в соответствии с инструкт]rтеii I]зI-(),гоt]и,гO-r]я с применением моюших и
дезинфицИрующиХ сре;{стВ не l]e)te дв\,х раз в l\тесяII" а,гакже по мере :]агрязнения.
7.14. Чаша стационарного llит,ьеt]оI,о clltlttr-aItlltlкa .,{олжна ежедневно обрабатываться с
применением моющих и jtезин(Риllttрr tl;ttt1,1\ cpc,lcl.B.

8. Организация производс гвенной ilerl'f c;l 1,IItJC 1.1.t с l,tl;roBoй
8.1. Питание обl,чаюrцихся в lLIKо.1c ос\,1 Itсс,гl].lrlе,гся в соответствии с санитарно-
эпидемио,]]с)гическимId пpitl]1,1-rlA\] i,i }'i ltOPý1.1 ',i1.1 ('аrlIIиl{ 2.]i2,4,з590-20 "Санитарно-
эпидемиоJоl-ическис гребоваrнtlrl ii ()ij1 i"llit,I-Jtliirit] tlбrцесгвенного пи,гания населения" и
шримерным 2-х неделънь\\{ Melt1r>. YтiJер}ii_lеннъ]м директором общеобразователъной
организации"
8.2. ЗакупКа продуктОв питаниЯ дJя с голоВой осул]ес,I,вjIяется в соответстtsии с договорами
(контрактами), заключенными обпtеобрzr:зовitтельной организацией на основании
предоставленныХ лицензий, прайс-лис.гов. серr.ификатов и т.д.
8.з. Ежедневное меню утI]ер)itj{ае,гся .Iiиpe*,ropoiи организации, осушествляюrцей
образовате,цьнYю деятельносl,ь. состав-iяс.l.ся заведYюшил,1 производствоп,I (шеф-поваром)
на базе ocнoBнoi,o (регу;rярноl,о) \IctlJt). чтвержденного директороМ школы и
Роспотребнадзором. Калькv.ilяциЯ \,IeHIo произво.{ится в соответствии со Сборником
рецептур.
8.4, Питание должно обеспечиваtт, фlт,зtтtl.,i()i,,.,1ItссI(ие t{ормы об,ччающихся в белках. жирах,
углеводах. витаминах. ми}{ер;1,11,1Iьi\ }i ]i]cLl] ci,i,],iccKllx ).IeN,{eHTaX.
8.5. Пр, гIригоговjlет{rIl.i б,titl.i iicr.li!l.,i;_:1ltrtt; P_\Kl)l]O,]{C'l воtsаться реuетrтl,рой блюд И
кулинарных проj{Vкl,ов.
8.6. Повара дол}кны бьтr,ь r;бесi,сLiеtiьi ,гехrtO-it)iическиN{и картами с указанием рациона
продуктов питания и KojIиLIecl,Ba i,о1,0}}(lй tillодчtсr{ии. кратко изложенной технологией
приготовления блюд.
8,7. Приказом директора ло 1 сен r,ября сроком на один год в органиЗ&ЦИИ,
осуtцествляющей образоватеJТьн)/tо ДеЯ'ГеjIЬIlОL]тЬ. создается комиссия lIO контролю за
организацией и качеством пиl.аниrl" бlruKu.lru;ltr- t tl ГоВой продукции, в обязанности которой
входит контроль качества готовой ilищli до приема ее детьми и ведение журнала
бракеража готовой пищевой прод},ltltии.
8.8. ЗапрещаетсЯ распреде,Цение б:tю;ц без оцс-Нки иХ комиссией и беЗ соответствуюшей
записи в ж) рнале бракеража.
8.9, В состав комиссии llo кон,гро.ltо,}а 0]]l,аiItIзаltltсй и качествоN,i пиl,аниял бракеражу
готовой продукции \{ol,vl,ВХОltиIь: ,i,Iip"K]t)l). JilfJе!(\lощий производс,гвом (шеф-повар),
лицо, ответс,гвенное,Jа ()рганlj,]iiliиlt) lilI'l ltti]:rj . i,tс.]tтtIинский рабо,t,rтик" предс.гавитель
родительского комиге,Iа, /{еяrlс-tьнtlсtl, lio\:ilccl.,I.,l реl,хаN,{ентируется Положением о
комиссии по контроJI}о за орt,lttлtl,зlll1tlеr:i Ii качес,1,1]оN,{ питания. бракеражу т.отовой
прс)дукции в школе и прикilзоN4 ](ирек|ора обпtссlбp:LJoI]а,|еJlьной организации.
8.10. В случае выявJIениII lз lllыO_ilc tIt1]l(CRi,lx (jI.pillJ.]tgHLIй лт ос,грых клlIпOчных инфекllий
незамедлиl,ельно инф ормlтр)lк)'Гся \l ес l,} | 1,1 е о р r it Fl ы Госсан эIl идна.itзора.
8.|| " Орzанолепmuческuя 0 цен кп б,.t Ks|
8.1 1. i.
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, цвет, внеIrtний ви,|I (фор\ILl. iIl]():JilaIlI,J()cib }.t,г.-1.). консистенция. заIIах и вкус. В
зависимос,l,И о,Г i,р\-lI1lы б-lк,, t \,'tL,. lrlc I(Я вгIl4мание характерным для них
органоrептически]чI харак,гс]]иL.ти ка\4 :

о холодные :]ак\,ски: в o]]OII{],tbTx cli,llii]ilx кtjF{сl.iстенциrl овоIцей харак,геризует степень
свежести: из\,Iене}I}{ый цве,t овсlltlсй \,к]:]ывает на нарушение усIlовий хранения и
несоб:rюдение lе\ноiоi I,t}"1: 1{()t]iciicIeH;lllri сt]саiих овоrцей является уlтругой и
со.tной:

, супы: основны}I органо.jlеп,t,иLIескI1N,l показателем является вкус, который зависит от
состава прод\lктоВ и вкусовых ко\,lllоНен,гов: оцениваеТся цвет и прозрачность
бульона и консисТенциЯ прод\/к]]()В, которая должна быть мягкоЙ, с соблЬд"r"е,
формы;

, овощные б.ткl.fа: IIRс']- оi]()щей .l(o_It}KeTl бы,гь характерным для каждого вида в
отдельности:

. консистенция \,Iягкая. сс)ч}{Ltr{:
, блюда из крYп: iкидкаЯ \,Iacca.'{()_t.ili]iir бт,ll.ь мягКой. зерна сохраняют форму и

эластиtIность;
, густая N4асса - кр\rIIа .lojT/].tla бьт t,b 1lu,звiiil jlja. , toBeJIeHa до мягкой ГIас.t.ы:о цвет и вкус - спешифиtIные .i{"Iя Keiti.]()],() ljl.]да KpyIt:
, блюда из рьтбы: ollpcjle_lrIH)lcrt Bti\c.,]ittjax и к()нсис,I,енция, которь]е лолжны быть

специ фичны},I }-{,,t,ця рыбы :

, консис,генция - \{ягкая. col{Haя. С СОХРаНеНИеN,r формы; вареная рыба - вкус,
харак,Iерный для рыбы. рыба ;iсареная - llриятный вкус рыбы и жира;, блюда из мяса: основной органо,rlеl]тический tIокаLзате,rть - консиотенция, которая
является сочной, эластичЕой и ir,rяt-rtой]

, клейкая консистенция ,vказывает на FI&Iичие свежего хлеба или большого
количества хлеба:

о запаХ и вкуС - спецlтфИч}{ь]е д.]lЯ llяса. 11ри резании мяса выделяется прозрачный
сок;

, блюда из птицы: коноис,генtIия l{ягкая Li сочная" мясо легко отделяется от костей.
вкус и запах - спеrlифичНЫе.]lJrl iv.liICil Itlt,l liЫ]

' СЛаЛКИе б-ПКlДа: )iie,Ile ИivlСt''I')l{е-:Iа1,Ill:l()в) Ii] к()l1сис,гснцик). одноро.цно" э_тaiстично;о в комПо,rе оtrреДе,iIяеI,с5i K()lJi\ci,I,i ])|iill,t>i сирOliil" сOо,гношеНие межд} фрчктами и
жи.]кUс l'b](i:

. консиСтенциЯ c1,(lrre tlc.il(LIl1rl. lI\ i]illс,гаrl. сочная. ноздреватая, аромат
специфический;

, соусы: качес,гtsо Оllреi{е,rIяе,гсrl t(iiе,гоN,l. ttонrlентраtlией бульона и компонентов,
консистенция однс)ро/{нalя. без сt чсткtlв:

, напитКи: оlIре.i{еЛяеl,сЯ KOHt{e].I Ipalil-irt- il}]c.I . BKr,,.Q. ilрgцат и 1.еN,{Перат.ура LIая, какао;, мучнЫе изделия: тестО несоле!iоС - i(OtIсистСнLIия мягКая, э,цастиЧная: с дрожжами -
эластичнаrI, рыхлая,

. для блинов - эластичная; слоеное - tlорист()е, хрупкое.
8.11.2. Блюда из мяса, рьтбы и rtp. оLtегiивак)тся по.качеству термической обработки и
запаху, пос-rrе чего делятся нaI три rlасl,и и кахtдый чjтен комиссии легyстирует их,
придерживая во рту.цля опредеJtеI-Iия Bк\lca. FIс, рекомендуется повторное дегустирование
того же б;rюда, Д-ця уДа,,tеII14r{ BK\],"i]. со\ра}iяю1]1еI,ося посJrе каждой пегустации,
используются лиN4оны. чсlэньtri х-tсб lt Klэ*tiiiиii ,Llrl,i бс] сахара"
8.i 1,з. IIри оценке BHel]lHeI,() IJi].{lt j_l;tl.t ()Iil]с-lе,:lяtотся цвет. форма. структура,
идентичность. э"]ас,гиLIность" l Iр()зl]а Lit] ()с. l i,,
8.11.4. ЗапаХ опредеjIяеl.ся c.]gj\),rOljlИ\i rlOpaior,l : ,1еJlае.IСЯ энергичный короткий вдох,
после чего дыхание за.lеряillваеlсri ria 2-] cL]}i_\ гj.{ы. а затеN{ осуществJIяется выjIох.
8.11.5. Неразрешае.гсrl paclipe;lcjietlt,ie (l,]titl,,L. ec,tI,I t)ни 1.Iмек).].запах и вкус. не свойственные
даннып,{ блюдам иJIи яв_lIяк)tl{иеся ilt)С'ГОР()}{I"lИiuИ: консис],енцию, ко,l.орая им не
соответстВует; признаки 1]орчИ: ltt,Ht,tllltii всс. Ilc,\,i \,казано в менк); больtпос коJичество



ЖrЖ: ;}'::";lш;',rак/ке 
ij,rilt,tti. ]i() ]ilil1,1!. нс гl().lt]срl а_lIись достато'ной терr,tической

8'11'6' Если 1'g'r'"aB"I}lBai*)''c'l -lP)'1 Iic Itt]-ll(jt],l,ai,;itr (11g.lц9gоjt, иlзмеFIение цвета, формы и пр.),9*ou возвращаются на пиtцеб;tок д]lr} tl\ \ с.,])tiнения.
8,11,7, СрелниЙ вес блю:l НС ДОrl)ltен o,I,-:Iиtla],b.rl ol указанного веса в меню (из сковородывзвешиваются три пробы. c\{elIJиBi1IOl.crl 1,1 ,lс]_Irl,гсrl }{il .гри).

9. ОрганизацIrя о бс.rr.iкивil tt tIlt 0 б\,.л :t I{} l tl ll х c rl9,1, Питание обучаюшIихся шко,lь1 оргаltлi,lз),еТсrl ts те'ение всего учебноr.о ГоДа, исключаядни каникул и выходные дни,
9,2,В летнее времЯ горячее lтитание поJуrIак)т деl,и. посеrцаюш{ие оздоровительный лагерьдневного пребывания и спортивно-оздоровиl,ельные кружки и секции в соответствии сзаявлениями родителей (законrтых предс,гавиr.е:тей).
9,З, ВремЯ получениЯ обучакlrцltN,Iися l,()рЯliеI-о пи,гания завиСит о1. распорядка работы
;:Н1".ХХТ:"ff;:::*_._.:.|'.1"'аТlи],1. r рафlтка, \,]вер}кденного дирек.гором шIколы.I,ии дOJIжно lrpc-:{}-c\,Ii1.1 j]ilbal.i, lrерс]рыв достаточной продолжительностидля питания обучакltцихся.
9.4. В организации. осуlцес.гв;rяlсlillсti rlolllt';OBitTt:jIbI]\,}o деятельность, приказом директорашколы из чис,ilа IтедаI,огиLIс]СКИХ plrпtlli]t]i\t)H \l();lic,' ,чоrrru.rо'ься jтицо. ..',BeTcTBeEHoe заорганизацию пи'Ания дсr,еli l+it't;]_tr,i;t.,t,i I[tко;Iы. il ,гакже 

"IrиЦо. о'ветственное заорганизацию пиl.tlния де.гей jIьItl.].l{ьi\ l,.ttCl.itlll.iii. llжедневный учеr, детей. получающихпитание. ведеТ оr,веr,с.гвсtlгtыl-t,]ii 0lll',,iHt,'i,]aiI},1t() пи,гания. ГIо окончании месяца онпредставляе1, оl,че,г гjiавно\') б1 xt,a-r l Cl,]_\' t j (!ак l 1.1LicuKO\I шоJучении гIитания.9,5. Классные рукоtsодители C;tiC;(HeBliсt" ;{сl }.роков подают сведения заведуюш{емупроизВоДством (лицу, ответственном}, за орl,анизацию питания) сведения о количествеобучаюrilихся, присУтствуюш{их в о бп ieo брui" ur.'ui.й ор.аниз ации.9,6, Щля получения обучаюrциN,{ися Jlьго,l,ного Iiиlаниrl родители (законные представители)обучающегося предоставляют заr{влениL. на и\{я директора организации, осуществляющейофазовательную деятельн ость. о ll рс,'о с.гi].в,II е н ии J Iьго'ы,9,], ДлЯ обеспе,тениЯ c'oeljpeN,le'}{Ol() iI',:I.'r{е}iия горячего IIитания обучаюrцимися,накрытия стоJIов. соб;lкl]Jения I.иГ'Ilt]il,.'aaп,,,,i сtlсrояния :]аllа пткольной столовой, наосновании IIрика]Jа и шll,а,l,ноl'., ])liCl{i,iCiiliИrI" \,lI-Jсl];iденных дирек'ороМ Iпколы. могчтпр^иниМаТЬся рабоr'ники ЗаjIа IIIKOjlbtt()I-1 с iil-,t(ltз(lй. 
l1rr'vl\r wYL 

- - J '
9.8. 1lитанис, обучаrкllцихся oc),Itiec]B]iii{,"iJi] |, с()(),l,зg.l.a.r,зttи с IIо;lожением об организациипитания Об),чаrоп_tихся в lпко"lе. .pl,il'i-,l,J()Bltt,{Fl'_ tlo K,ilacca'. под наблюлением классногоруководителя, восllиl.ателя 1-I1l{ и'rи .,(р} i trl.cl с0lрy:{t{ика школы.

1 0. ОтветствеrI нос,гь
10.1. [иректoр IIIкоj]ы несе,г 0г}Jс,гсl,t}сit[l()сl.il }] гIре,I{е_IIах своей комIтетенции передобп{ествопt, обучаюrцих4ися, их роли l,сjiя\ltI (:зiiкот-tныьtLi представителями) за организациюи результаты деятельнос.ги rпко.тьной столовой в (

;flffiff#ffi . ;iJ*",:"Tx., J""x,l*: у ; r;; 
";; 

" 

" "#Н ;: Ъ:, *;:J;::ЖН";:;

, за учет и контроль постY]lиi]IItих бlt,l.,{;liе,гtIых и внебюджетных средств;, за своевременное зaKJlK)LleНI,ic.:{C)],c)]]()pOIj Lla посl,авкУ Продуктов питания;, за cBoeBpeМellнoe llроlзе,iiепIlе lcN)IrleI,o ре\lонга помеlцений пищеблока и заласто,цовойl
, за наличие и сосl,ояние _tlебс_ltt,t iз citi,l{lililй. tlбесttе.tение с'оловой т,ехнологическимОбОРУДОВаНИеN,{. к\,хоI]f-Iы\1 i]иttcll]iч}C\i i,t гтtlсl.лой. N,Iоюlци]vти и чис.гящиN,tисредства\{и в соо гtsе]сl IJi.i tI с гi()i]\ilt i iii]il.\]i.l :

' 
:i"::::;:u'""' 

cпcl{o,ic)i"toti lr (i),-_lc ji;a\]I,1 },l}lдиl]иду,аrlьной защиты работников
10.2. Заве;11,юrцtrй iIрOиз}Jо/lс.] il(_)\l tt]lL'iiJ-llt)iiiil]) яlJrlrlе].сЯ iч{аl.ериалЬно-о1ветственньilч'



лицоМ и несеТ OTBeTcTBeHHoc,I,b [J coO1-1зeTc,] l]14t,] с доjтiкностной инструкцией:
, за соблюдение техноj,Iог.t.1l,t t} Ka(i!'|:i}:] Iilli]го,гов.iIел{ия пищи]
, за качес1,1]о б.irюд и ].t].tc. lllii. cl]\/iij., рсti,]{t.]з\еN,lой rrролукчии и условия хранения

продукциLl:
. за финансово-хо:зяliс t Bcil t]\,i{) ,lC)l ; l', i|,ilr_lij 1.1, с l t.l,tClBtiii:
, за CBOeBpe\,rcT,lHoc офорNt,tсIl1,1!, . t\lli', \tсГ{ 1;_LltI1Il и Ul Ltе,I,ности;
, За соблюдение санитарн()-l}.1l l]r--H}IlIecKi,Ix норм }1 lIравиjI:
, за своевременFIое 1IPO\O/ti,leli; ja рабо I,tII{ка\lи с"го,lовой медиIlинского и

профилактическо I,o ocNlt] l ро в :

. за отпуск пи,гания в соо,гвегсl tsI.l и с l ра(lикtlлt :

, за надлежащее содержание i] )ксlIлYа,I,ацию поjчIещений, техноJIогического
оборулования и KyxoHHoI.0 l]HBert гitрrl:

о за tsедение еженедельноl.о ToBap}l(,I-() о,гr-Iе.га:
, За соблюдение правил и Ipебоtsанi.rй охраны труда, пожарной безопасности,

санитар но -гигиениаIеских Hop\I н а t rищеб"тс-)ке шко jIы.
10.3.

a

за о рганизациIо IlL1l,tiНI.I н
формирование сRо.ili{ых списков оо\,чающихся дJIя предоставленияза IIравильное

питания;

учёт факти,tеской I1Oceli(ae\l(}c'l'll l]jiiir]il;lli.iкil\t}I c,t о-rовой:
oxBaI об}.{ающихся li r{,t,al ii tc\l.
За еЖеДНеrlНЫй lIt)рrtд()}t ),ic,iti lii)_,itlli.Lttзlr Lil;tiillllleUKи IIолl.rlgцц"tх обучакlщимися

- 
- - j ,-

ооедов:
. за своевре\{ен}Iчк) С.ilпъ11' габе,tяt Ii()CcLl{atc\locти сто,.IоВоЙ об_yчающиN,Iися.

10.4. ответс,гвенносlЬ за oIIpe_ile.-ier{Iic l(оlt,гиt{t,снта обl.чаюrцихся. нуждающихся в
бесплатноп,t, :rибо ,rlьго,IноlVI llI.t,l,aFIlt}i. llUcel- социапьный педагоl. по приказу,
утвержденномY лиректоро\{ I]JK0.] l bi.

1 1. Контроль леяr.ельнос.t.лI cr.tl.цoBori
i 1,1. Контроль :]а рационаrIьныМ llит,ание]\l и сани,гарно-гигиеническим состоянием
столовой осушествляют органы I,ос),]{арс,гlзеннс)го санэпиднадзора.
11.2. КонТроль качеСтва питанИя по орl,аI{о,.rептичеСки\4 покаЗur.п"* (бракераж пищи) до
приема её обучаrощимися е/КеДНеВНо Oc\iillcc,i tj,]rlе,г t(оN,lиссия по контролю за организацией
и качествоN,I пи,IаI{ия. брirкера;к\ i.()]'t-)P,ilij li]]o. lI, Klltll.,t" \, l}]ер}кj{ае]\,rая рYководителем школы
на один год в состаRе }le \ieHe(l ] :< ,tc,,tOitcli. ij 1,()\{ Il!,ic,,le \IедиrIинский рабо.l,ник.
11.З. KOHT,рOJb \c],p|l}jeIlIlrj tll.]t,.iilllc:t,i,l:: ,li .}pi i_tttllJitltии 1Iи,Гания. ценообразования в
системе шко"rtьн()i,L) lIитаI{иrl с)с\ iticс ] lj.,lri,-,i . ti]I]cJi rOp обruеобразоватеJьной организации.
!иректор школь] обесгiе,tлtвае,г l]tlccI,i(]'i pl]iil]c }Зt)ilРОСОв орi,анизации питани" обуruaщ""a"
на заседаниях родите1-Iьских собраr.rиr:i и ('uве,i ti lllKojlы.
11.4. KoHTpojIb ре}киN,{а ].i KaLIec,I IJ;t lit,t laiiliri об\tlаIt)lI{ихся. санитарно-технических чсловиЙ
на пищеблоке I,1 t] ot-)e.tciIit()\l 'Jil.]r,. -'t,,, lit) ;.'i]IIrl lI|]ltl]иjI личной i,игиены персоналом
столовой и cBOetspe\{ej]Hoc],I,i lIpox())Ii, lСНtlя сalнитарного минимума осуrцествляет
медицинский работник LtIKoJlLl (KclltTtccrt>t ll() 1(онтРолю за организацией и качеством
питания, бракераж1 гtlтовtlЙ tlpu. t_\ Kl tljIl ),

11.5, КонтроJIь охвата горячил,{ гIитан1.1е\,I об\,чаlоU{ихся осуществляет ответственный за
организацию IIитания в школе.
l1.6. КонтролЬ собrirоденИя ,гехFIо_]Iог}l|.l И l(ilчес,гва IIриготовлеIIия 11ищи, условий
транспорТировкИ lrродукlt)в llt-lсl.авiц11 Iiiirttlл сttб,Iю]lения правил и требований охраны
труда, пожарной безопасносl,].1. сАtJL{,li]l]iI()-r,}.Ii,исн14ttсских норм работниками школьной
столовой ос},цес,гв.]lяет ,JalBe.'l},tctiIll,iй ]1[]()t,i,jtl(),iсгволr (шеф-повар) rrlкольной столовой и
комиссия по контро"iIIо :JA opl,a]lil Ji|1( jicji ti Kal]lec гво\{ питания. бракеражу готовой
п ролукци и.

11.7. Контроль на"lиLIr,iя обор1 :tt}l]Ltllиrl. ]ilrirciili,iprl, lI0с\.1ы. сlIецолежды I-1 инливиду11ьных
средстВ заillиты, а ,гакi]iе rI1,1i'i'rli1l1,I]\ ij \1t)]'.)l][их средс,l,t] осущестI]jrяе,l заNIеститель

a
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директора по адN,IинистратиI]но-хозяйственiiOй рабO,ге (завхоз).
11.8. Контроль соблюдения праRи,ц ,TtT,ltIoli r,иlиены детьми осуrцествляют классные

руководители. воспитатели Г'Пl[. а гакiitе:tсiitу-рt*ый педагогический работник в столовой.
11.9. Контроль испо-цнения N,I\lниltllrIа]Iьliого контракта на поставку продуктов питания. за
ц9ýgъъ\м \^ý\ýr\ь}ýъъ\\lлýм ý\)t)\t\\}, r.,,!ý.\\r,i\}\\ъчеý\\ъ\х ýа \\\\\]ъýъе ъб)чъюlrýдхýя,
осуществпяет L(o \,tите"l обрirзолrаккк.

12. ПравиJIа повеlIен}Iя в rtIKo.,tbrioii ct,t;.it;BOit
12,1. Во время гtрисlj\{а пищ1.I в c,i,o,I()il()}'{ Lii]t,,itll..-lt,lи\,lcя на.цлежит придерживаться хороших
манер и вссти.ебlt llpttctt,Йlto.
12.2. Обучающиеся .ilолжtiьi }iBa;i}.Ilejii,I1t) 0,г}j()сl.{,l,ьсrI к работникаNI сlоловой" выполнять
их требования. относящиеся к соб,пtсlr{еtjliii) lIoprljlкa LI дисциплины.
i2.3. Разг<lвариваl,ь во вреN,,Iя ilpl,ie\{a lliilrtl,i с"iIел\е,г не громко. чтобы не беспокоить тех,
кто находится по соседств)/.
12,4. После принятия пищи след),ет },брать со с],оJIа. ,]аjIвинуть на место стул.
12.5, Необходимо бережно отнOсиl ься lt ]i\,I\Iщec,I,By IтJко,цьной столовой.
l2.6. Запрещается ]lриходить в с,гоjIоI]},lо в верхней оJе}Itде,
12,7. Необходимо проявлять вниманис },l oc],{Jpox{t{ocTb при получении и употреблении
горячих блюд.
12.8. Запрещается выходиl,ь из c,lo_,toBoti с c.,ltlt"t l.t tttlcr,_Ioй,
\2,9. Пр" rlриобрстенtll.t tlpo:i},ltl{].]lj i] бr tРе,ге следует соблюдать очередь,
СТаРШеКЛаССНИКtlNI vt]a/KI]'l-c.TIll.{il () l'Flt),., ll l ], ,,; i |1,1) tiltIr ll , tI{\,Iся нача,lтьных к,цассов.
l2.10. Сле,Lt},ег выIlоjlняlt, \,tiа,]i]iii1.1я,ic;ii1, 1)iii,i\ iIo сгоiIовой у.тите;rей. реагировать на
заN,Iечания.

|z,IL Необходип,tо соб,тюдilгь прави,,Ia _lil ,,t,f tirl)i lиiLlelIы.

13. Щокументацлlrl
1з"1. В школьной сr,сl:tово_й_.tQJ/lii]4 цirхо..(ij itjcrl r'.Iе,._U_I9J!{Q8дQдYщýцI4ццд

. Положение о шксl,тытой с-го,lI0rзui':l:

. По-поlкение об органи:tLlt{ии II}.j lаF{ия tlб1..1пtar*"хся в шкоJiе;

' Полоrкение о производствен[iо\,l кон гро"це за организацией и качеством питания
в общеобразовательной организации :

' ПоJlожение о коN,IиссLIи IIо коI{т,l]с),-iк) за организацией и качеством питания,
бракеражу готовой пpо/rl\,K IllT I] :

' СаrrllиI-I 2.3/2..+.З590-20 "{':ii,tt.i,tllрtто-)пидеN,lиоJlоl,ические требования к
орга},i}{']аtlии tlбllIect]]L]illl(il о 1llli.lii].]). ijitcc]iclIиrt|t:

. заявкi.i на llи,l,ajli,tc:
О j(ОГОВОРЫ FIa lIОС-Гlll]ji_\ lll](-1.'l\ii\ li.ilj tГ;liаll}lЯ:

' ОСновное 2-х He.|{e.]IbitOc \,lеli}()" lJKjl}();iillOillee \,Iеню Jl,ця во:]растноЙ группы детеЙ
(от 7 ло 12:rе,г и от 12'lel и clal]Ille):

' ТехноjlоI'иr{еские Ka]]lLl K\',ii| lj.ii.)i]1 i,rч .t'з.ic. lllй
' еЖеЛНеВI{0е \{et-lK) С \ lia'Jilti1,1ý\l l-jili\il. (ii б.lЮri

до 12 лет и от 12 "tе,г ti сlарrпс):
. к&|Iьку.]Iяция цен на ý-lцr.{i.-t llt, \JcitIO.

(блrод);

,lljlя возрастной группы детей (от 7

о доку\{енты. удостоверяtоIцис качесl,во поступающего сырья, полуфабрикатов,
продовоJьственных гuваров 1сертификаты соответствия, удостоверения
качества. накладные с указаI{ие\,l сведений о сертификатах. сроках изготовления
и реа-цизации продукtlт.tи ) :

. инфорлIi}ция об лт:згс,l,гtliзI]lс_tе l] \c.l\i:tx:

. Ведомос,гь контроля :Jа pall1.10t]o\4 гlи гания детей (Приложение NlЗ к
СанГIиI-1 2.3i2.4.359U-,]U ). 7iitlli.,,ii,.'ii i jiiC,ililt,Irtel,cя чlедработ,ником школы
кажлЬ]е 7- l 0 ;tпеii. A,jiil Ii.), i jIrlc j.J11 a7tt{ :Lt]ctJ[{().

. Жl,рнаJ VLlel,a llOcei]tilc\illcLtl .Lc i:i:i:



журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на олного
ребенка среднесуТоLI}{огО набсlр;t пиIдевьlх продуктов проводится один раз в 10
дней. подсtIеТ энергиr{ескоr-I iIеtIi{ости по,цYченного рациона питания и
содержания в HeN,l OctlOi][lbt\ ili] tjl,-ltJblx IJL.lцесl,в llроводится ежемесячно);
}Ку-рнал бракерtl;tа с кtl ро l I о р. ]..lt t tlc{-'t с яt п и пiе в ой продукци и ;
Х{урнат бракера;ка го,г() l]OI:i 1 I П i ] (ri i}() t-l t t l]О.ltУ-КЦИИ ;

Журнаuт,ччета рабоr.ы ба к t с1l l t t i ll,, t гто ii . t a1l,t t rы на пищеб:тсtке ;
}tурна-rт I,енера,ты{отi r-боркil. irt.{i)'1.IOCI,b valeTa обрабоr.ки посYды. столовьж
приборов, оборr,.,{о BliTtt tя :

Хtурна-гr учета температ урного ре ж иý-I а х ол одильного
}tурнал учета темIперal,гi,]]ьi и Lt-laxit{()c.l и в ск-iIадских
Приказ <Об утвержде}{ии pe}KltMa Ilи t,ания);
Приказ кО введеF{tit] В ,{i_ltic Itзие tiрI,1\rерноГо 2-х недепьноГо меню дляобу чакliцихся обrцеобразо Bit t е: i btl ой 0pl анизации) :

Приказ <Об организi}tlии Jlс:.tсбtitlг() и диетиLIеского питания детей>;Приказ <О контроJIе за орl.анtт:зацией tlитания)l
Книга о,тзывов и lIpej{jlo;*ieгlti ii,

1 4. Заключп-I.еJIьные по.гIожеI{IIя
14,1, Настоящее По;rохtенrtе 0 mKo"],IbHOL-i с]оjIовой является лока]lьным нормативным
актом, приниN,Iается на Совете ILIKо_;Iы I,] v гвср;li,l]аеl,ся (либо вводится в действие) приказом
директора организациl1. ос\,lцес IB-]lr{l-()t]ic]"i {)брii. jL)Ii.l Ге;IЬН}'tо деятельность.
14,2, Все изN,{ене}тия и;{оlIоjIt]еIlиrI. l]}i()fil\I},l,,.'lJ нtlс1,0ящее llо,,lохtение. оtРормляются вписьменноli форlте в CO(),l,ijc,it:'i'iji1ii i.,,iic ;li {()II(}.1\I законо.{ат,еJьством РсlссийскойФелераtlи и.

14.З, Положсlние прини\4ае.гся Iia гiс()ili)(:{с_;Jtii{}эiй срок. Изпrlенения и дополненияПоложению IIриниNIаюl,ся IJ II()ря..ttiе iiJ_)c_llt]\t()ipcHHo\{ rr,1;1.1. настояlцего Положения.
14,4, После llриняlияt По_tti;кеittlя (tl,ill ttl;пleitcttl'й и ]]ополнений отдельных пунктов
разделов) в новой РеДtlКц1-1tt lтpe.llыi{\,IIIt,trl ре,,iа]ii,.rlя авl,оматиLIески утрачивает силу.
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