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1. Общие положения
1,1, Настоящее Поло:к_ение разработано в соответствии с Федеральным законом Ns 27з-ФЗот 29,12,2012 года кОб образовании в Российской Федерации> с изменениями от 8 августа2024 rодa Постановлением Главного государственного санитарного врача РоссийскойФеДеРаЦИИ ]ф 28 ОТ 28 сентября 2020 года-<Об 5,тверждении санитарньD( правил сп2,4,З648-20 КСаНИТаРНО-ЭПИДеМИОЛОГические требоЪu"", к организациям воспитания иобучения, отдьгха и оздоровления детей и молодежи), Постановлением Главногогосударственного саЕитарного врача Российской Федерации ЛЬ З2 от 27 октября2020 rода<Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПин 2.з12.4.з590-20ксанитарно-эпидемиологические требования к фaur"auц"" общественного питаниянаселеЕия)), а также Уставом обrцеобразовательной организации.
1,2, Щанное Положение о -uооuпой столовой рa.оur""rирует основную деятельностьстоловоЙ организаЦии, осуществляющей образовur"rr""1- деятельность, и разработано вцелях организации бесперебойной работы столовой, своевременного приготовлениякачественной и безопасной пищи, обеспечения права участников образовательной
деятельности Еа организацию питания.
1,3, ffеятельность столовой отражается в Уставе организации, осуществляющей
образовательц}то деятельность. Организация функционирования школьной столовой
учитывается при лицензировании организации.
1,4, Организация работы и обсгуживания участников образовательной деятельностиосуществJшется в соответствии с цравилами и нормами охраны труда и пожарнойбезопасности" сzlнитарно-ги гиеническими требованиями.
1,5, Общеобразовательная оргЕtнизация несет ответственность за доступность и качествоорганизации обслуживания в столовой.
1,6, {ля столовой создается необходимчUI материа,тьная база, в этих целях школойиспользуются как утвержденные бюджетные, так и внебюджетные средства,осуществляется гIроверка ее деятельности, включzш соблюдение этических и HpaBcTBeHHbIXнорм, государственных санитарно-эпидемиологических нормативов и правил, нормохраны Труда в соответствии с законодательством Российской Федерации.

2. Щель и задачи школьной столовой
2,1' Itелью dеяmельносmu u.lкольной сmоловой является обеспечение полноценным,качественIIым и сба,тансированным горячим питанием обуrающихся и работников шIколыв течение учебного года и в летний оздоровительный период
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a своевременное обесtlечение качественным питанием обучающихся и сотрудников
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общеобразовательной организации ;

. формированиездоровогообразажизни;
о воспитаниекультурногосilмосознания.

J.]. Основными принципами организации горячего питания являютоя:
. соответствиеэнергетическойценности;
. Удовлетворение физиологических потребностей организмав пищевых веществах;
. оптимuLltьный режим питания.

2.4. Для достижения цели столоваJI школы осуществляет следYющие виды деятельности:

приготовление завтраков, обедов, полдников;

производство выпечки изделий из теста;

организация мероприятий и обслуживание школьньIх праздников.
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3. Трудовые отношения
З.1. Руководство школьной столовой осуществJUIет заведующий производством (шеф-

повар), тrринимаемый на должность директором школы фlководителем организации

питания) в соотвеТствии с трудовым законодатеJIьством Российской Федерации,

Профессионz}льЕым стандартом "Повар", утвержденным Приказом Министерства труда и

социа,тьной защиты Российской Федерации от 9 марТа 2022 ГОДа Jф1l3Н. ПОД

руководством зaведующего производством (шеф-повара) выIIолняют свои обязанности

повара и к}хонные работники. .щиректор школы осуществляет контроль деятельности
столовой и несет ответственность в пределах своей компетенции за организацию и

результаты деятельности столовой.
з.2. Управление столовой, как структурным IIодразделением школы, осуtцествляется в

соответствии с Уставом организации, осуrцествляющей образовательнlто деятельность.
з.3. Трудовые отношеЕиЯ работникОв школьной столовой регупир},Iотся трудовым

договороМ, условия которого Ее должны противоречить трудовому законодательству

Российской Федерации.
з.4. Работники столовой доJIжны соответствовать требованиям квалификационньIХ

характеристик, профстаIIдартам, обязаны выполнять Устав организации, осуществляющей

образовательн}то деятельность, иЕые локаJIьные и нормативные акты.

3.5. к работе на пиrцеблоке и в зале столовой школы допускаются лица, соответствуюIцие

требованиям, касающимся rrрохождения предварительного (при посryплении на работу) и

11ериодических медицинских осмотров, профессиональной гигиеЕической подготовки и

аттестации (при приеме на работу и дi}лее ежегодно), вакцинации, а также имеющее

личнуIо медицинск}.ю книжку с результатаI\4и медицинских обследований и лабораторIlых

исследований, сведениями'о прививках, перенесенньIх инфекционных заболеваниях, о

11рохождении профессионаJIьной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к

работе.
з.6. К работе в общеобразовательной организации не допускаются лица, имеющие или

имевшие судимость, а равно и подвергавшиеся уголовному преследованию (за

исключением Лицl угоповное преследование в отношении которых прекращено по

реабилитир}тоlцим основаниям) за прест}цIления, состав и виды которых установлены
законодатеJIьством Российской Федерации.
з.7. Работники школьной столовой должны пройти вводныЙ инструктаж, IIолучитЬ

инструктажи по охране труда на рабочем месте и при работе с технолОгическиМ

оборудованием, инструктажи по пожарной безопасности.

4. Характеристика помещений и оборудования столовой
4.т. Школьная столовчU{ явJUIется внутренIlиМ стр}ктурным подразделением

общеобразовательной организации.
4.2. Столовая размещена в здании школы на 1 этаже и состоит из обеденного зшIа на

посадочных мест и пищеблока (варочного цеха, моечногО помещения,

производственньIх помещений), склада прод}ктов, бытовых комнат.



4.З. Штат столовой человек (а).

4.4. Время работы столовой с 8.00. до 16.00 в течение всего уrебного годъ исК-Iючurя дци
каникул, выходные и официальные праздничные дни.
4.5. СтоловаlI IIредоставJr{ет завтраки, обеды и полдники.
4.6. По характеру организации производства шкопьнiш столовая работает как ца

полуфабрикатах, так и на сырье. относится к столовой открытого тиtIа и обеспе,мвает
питание всех обучаrощихся и сотрудников организации, осуществJu{ющей

образовательную деятельность.
4.7. В зале функционирует система самообслуживания и система предварительного

выставления блюд на столах в зависимости от обслуживаемого контингента детей.
4.8. Все помещения столовоЙ оснащены технологическим, тепловым и холодильным,
весоизмерительным оборудованием, кухонным инвентарем. Для кратковременного
хранения продуктов предусмотрены холодильные шкафы и холодильники.
4.9. Столовtul укомплоктована необходимой кlхонноЙ и столовоЙ посудоЙ, кlхонным
инвентарем.
4.10. Обеденный заJI столовой оборулован стандартной мебелью уrrрощенноЙ конструкции
(столы с гигиеническим покрытием и стулья).
4.11. Пицеблок школьной столовой оснащен техническими средствами для реализации
технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое
оборулование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудоЙ
(одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленнь]ми из
материаJIов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материаJIам,
контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления,
перевозки (транспортирования) и реа;rизации пищевой продукции.
4.I2. Столовая оборудована исrrравными системами холодного и горячего
водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые

должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.
4.13. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещениЙ столовоЙ
выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборкУ,
обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.
4.I4. Щля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевоЙ
продукции пиIцеблока школьной столовой используются раздельное технОлОгИЧеСКОе И

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь
(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная
посуда.
4.15. Разделочный иIIвентарь для готовой и сьiрой тrродукции обрабатывается и храниТся

раздельно в производственных цехах (зонах, участках).
4.16. Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования применяюТся
в соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовОЙ
IIосуды и инвентаря запрещается.
4.|1. Система приточно-вытяжной веЕтиляции производственных помещениЙ
оборулована отдельно от систем вентиляции помещений, Ее связанных с организациеЙ
питания, включая санитарно-бытовые помещения.
4.18. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками
выделения г€lзов, пыли (мучной), влаги, тепла оборулованы локаJIьными вытяжными
системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции
производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата
СООТВеТСТВУЮТ ГИГИеНИЧеСКИМ НОРМаТИВi}М:

4,1,9. Складские rrомещения для хранения шродукции оборудованы приборами для
измерения относительной влажности и температуры возд)ха, холодильное оборудование
- контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать
показания приборов учёта и вносить их в соответств}rющие журнilльl (Я{урнал учеmа
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эJtектронноN{ BI,IJе.

4.20. В помеlцениях пищеблока не должно быть насекомых и грыз}iноR, а Гак/ftе tle

дол}кнЫ содержатЬся синанТропные птицЫ и животнЫе. Так}ке запрещаеТСЯ ПРОЯ\ИВаНI,iе

физических лиц. В производственных помещениях не допускается хранение JllLIHы\

вещей и комнатных растений.

5. Требования к персоналу столовой
5.1. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в

обшеобразовательной организации (член комиссии 11о контролю за организацией и

качеством питания, бракеражу готовой продукции), tIроводит ежедневный осмотр

работников, заIlятых изготовлением гrродукции питания и работников, неfIосредственно

контактирующих с пишIевой rrродукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на

нIUIичие гЕойничковых заболеваний кожи рук и открытых tIоверхностей тела? признаков

инфекчиоЕньIх заболеваний,
5.2-. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал Еа бумажном иlили

электронном носителях.
5.3. Список работников, отмеченных в журЕале на денЬ осмотра, должен соответствовать

числу работников Еа этот день в смену.
5.4. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми забопеваНиямИ кожИ руК И

открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно

отстраняться от работы с IIищевыми продуктами.

5.5. Щля исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевои

продукции работники шроизводственньIх помеrцений пред1rриятий общественного

питания обязаны:
. оставлять в индивидуiLльных шкафах или специально отведенньIх местах одежду

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и

хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;
. снимать ts специаJIьно отвеленном месте рабочую одежду, фартук, головной Убор

при посешдеЕии туалета либо надевать сверху хчLIIаты; тщательно мыть руки с

мылом или иным моющим средством для рук после fIосещения тучLлета;

. сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,

проживающих совместно, медицинскому работнику ипи ответственному лицу

шредrrриятия общественного питания;
о использовать одноразовые rrерчатки IIри порциоЕировании блюд, приготовJIении

холодных закусок, салатов, подлежащие замеЕе на новые при нарушении их

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.

б. Требования к приготовленной пище
6.1. Щля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:

. нахожДение на раздаче более 3 часоВ с моменТа изготоВления готовых блюд,

требуюцдих разогревания перед употреблением;
о размещение на раздаче для реализации холодЕых блюд, кондитерских изделий и

I1апитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с

нарушением установленньIх сроков годности и условий хранения,

обеспечивающих качество и безопасность продукции;
. реализаЦия на следующий день готовых блюд;
. замораживание нереализованньIх готовьж блюд дJuI I1оследующей реализации в

другие дни;
. привлечение к приготовлению, IIорционированию и раздаче кулинарных изделии

посторонЕих лиц, вкJIючая персонаJI, в должностные обязанности которого не

входят указаIIные виды деятельности.



6.2, В цеJях контро.lя ]а pIlcKo\1 вознIIкновенIIя \-c-,1oBI1]"1 _].lя раз\IнtrriенIlя Iji_tтr_tгснiiы\
МикроорГаниЗ\lоВ HetltjxoJrllto BecTll e/heJHeBH\ к) регI1страцIItо пtlк.] J.i _ -, L..:
ТеМПераТурноГо pe;KIi}Ia \раНенrtя пишевоri прод},кции в xo-1o_]l1_-lbHO\1 tlrir)I1\ lt]BJHiI!1 ]:

складских поN,Iещениях на бl,мажном и (или) электроннолI носиlе-lях ll T].Ia7tiН(lcl]i - в

складских помещениях.
6.3. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля теN,Iперат\-ры б"tю:
на Jlинии раздачи потребителю долхtны использоваться термометры.
6.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюл. холодных супов. напитков.
реализуемых потребите:lю через раздачу" должна соответствовать технологически\{
документам.
6.5. Щля предотвращения размножения латогенных микроорганизмов готовые блюда
должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления.

7. Требования к уборкео обработке помещений школьной столовой
7,1. Все помещения, предн€}значенные для организации питания обучающихся, должны
ПоДВергаться уборке. Ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и
дезинфицируюlцих средств. Столы для rrриема пищи должны подвергаться уборке после
каждого использования.
7.2. Для Уборки помещений пищеблока школьной столовой должен выделяться
отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в
специаJIьно отведенных местах. Уборочный инвентарь для Ty€lJIeTa должен храниться
отдельно от инвентаря для уборки других помещений.
7.3. Запрещается ремоIIт производственньIх помещений одновременно с изготовлением
продукции питания в них.
7.4. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и
храниться раздельно в tIроизводственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой
ПОСУДЫ ДОЛЖНО ПРОВОДИТЬСя ОТДеЛьнО оТ кухонноЙ посуды, подносов для посетителеЙ.
1,5. СтОловые приборы, столовая посуда, чайная rrосуда, подносы перед раздачей
должны быть вымыты и высушены.
7.6. В конЦе рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых гrриборов,
пОднОСов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки,
ОбеСПечиваЮщих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимаJIьных
температурных режимов.
7,7. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуtцествляться
рУЧным способом с обработкоЙ всеЙ посуды и столовых приборов дезинфицирующими
средствами в соответствии с инструкциями по их применению.
1.8. С цельЮ исключения опасности загрязнения пиrцевой rrродукции токсичными
химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время
ПРОВеДения МероприятиЙ по дератизации и дезинсекции в помещениях пищеблока
школьной столовой.
7.9. Запреrцается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми
токсичными химическими веществами в присутствии, обучающихся и персонrl,та
общеобразовательной организации (за исключением персонала организации9

задействованного в проведении таких работ).
7.10. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье обучающихся и
персонала обrцеобразовательноЙ организации, в том числе аJ,Iлергических реакций,
моющие и дезинфицир},ющие средства, преднi}значенные для уборки помещений,
производственного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов),
должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в
специаJIьно отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию.
7.11. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть
промаркированы с указанием н€Lзвания средства, его концентрации, даты приготовления,
предельного срока годности (при отсутствии оригинfu,Iьной маркировки на емкости со
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должен осYtцесlвJяться в cooTBeTcTBLiLt с програ}I\Iоi,l ПРОrtзвсlJственi{ого кL]нгрL)"lя,

7.|2. Исло.пьзование рт\-тных Tep}{oNlel,poB при организации питания об\ чаIоIIII\ся t]е

доtIускается.
7.13. дппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны обрабатьiваться

в соответствии с инструкцией изготовителя с применением N{оюlцих li

дезинфицируюrцих средств не реже двух раз в месяц, а также по мере загрязнения.

7.14. Чаша с1ационарного питьевого фонтанчика должна еItедне]]но обрабатываться с

применением моющих и дезинфицирующих средств.

8. Организация производственной деятельности столовой
8.1. Питание обулающихся в школе осуIцествJUIется в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими rrравилами и нормами СанПиН 2.312.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации обrцественного питания населения|' и

примерным 2-х недельным меню, утвержденЕым директором обrцеобразовательной

организации.
8.2. Закупка продуктов питания дпя столовой осуществляется в соответствии с договорilми
(контрактами), заключенными общеобразовательной организацией на основании

предоставленных лицензий, IIрайс-листов, сертификатов и т.д.

8.з. Ежедневное меню утверждается директором организации, осуществляющей

образовательную деятельность, составJUIется заведующим производством (шеф-поваром)

на базе основного (регулярного) меню, угвержденного директором школы и

Роспотребнадзором. Калькуляция меню производится в соответствии со Сборником

рецеtIтур.
8.4. Питание должно обеспечивать физиологические нормы Обl^rаrощихся в белках, жирах,

угпеводах, витаминЕIх, минераJIьньIх и энергетических элементах.

8.5. При приготовлении блюд необходимо руководствоваться рецептурой блюд и

кулинарньж продуктов.
8.6. Повара допжны быть обеспечены технологическими картами с }к€Lзанием рациона
11родуктов питания и количества готовой продукции, кратко изложенной технологией

приготовления блюд.
8.7, ПриказоМ директора дО 1 сентября сроком на один год в организации,

осуществляющей образовательную деятельность, создается комиссия по контролю за

ор.u""auциеiтикачеством питания, бракеражу готовой шродукции, в обязанности которой

входит контроль качества готовой rrищи до приема ее детьми и ведение журнi}ла

бракеража готовой пищевой продукции.
в.в. Ъпрещается распределение блюд без оценки их комиссией и без соответств}тощей

затrиси в журнzrле браКеража
8.9. В состав комиссии по контроJIю за организацией и качеством IIитаЕия, бракеражу

готовой 11родукции могут входить: директор, заведуюrций производством (шеф-повар),

лицо, ответственное за организацию питания, медицинский работник, представитель

родительского комитета. ,щеятельность комиссии регламентируется Положением о

комиссии по коIIтролю за организацией и качеством питания, бракеражУ готовоЙ

продукции в школе и приказом директора общеобразовательной организации.

B.to. В спучае вьшвления в школе пищевых отравлений и острых кишечных инфекций

незамедлительно информируются местные органы Госсанэпиднадзора.
8.|l. Орzанолепmuческая оценка блюd
8.1 1.1 .

. цвет, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенция, запах и вкус. в
зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным для них

органолептическим характеристикам;
о холодные закуски: в овощных сiIлатах консистенция овощей характеризует степень

свежести; измененньй цвет овощей указывает на нарушение условий хранения и



несобJIюдение технологии; коItсистенция свежих овощеЙ явJIrIется упругой и
сочной;

, супы: основным органолептическим rrокzlзателем является вкус, которьй зависЕт от
состава продуктов и вкусовьIх компонентов; оценивается цвет и прозрачность
бульона и консистенциlI гIродуктов, которая должна быть мягкой, с соблюдением
формы;о овощные блюда: цвет овощеЙ должен быть характерным для каждого вида в
отдельности;

. консистенция мягкая, сочная;

. блюда из круп: жидкiш масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и
эластичность;

. густая масса - крупа должна быть развареЕа, доведена до мягкой пасты;

. цвет и вкус - специфичные дJuI каждого вида круп;
, блюда из рыбы: определяются вкус, запах и консистецция, которые должны быть

специфичными дJш рыбы;
' кОнсистенция - мягкЕUI, сочн€UI, с сохранением формы; вареная рыба - вкус,

характерный для рыбы, рыба жареЕая - приятный вкус рыбы и жира;
' блЮда из мяса: основной органолептический покiLзатель - консистенция, KoTopaJ{

является сочной, эластичной и мягкой;
, клейкая консистенция указывает на наличие свежего хлеба или большого

количества хлеба;
' ЗаIIаХ И ВКУС - Специфичные для мяса. При резании мяса выделяется прозрачный

сок;
, блюда из птицы: консистенция мягкiш и сочная, мясо легко отделяется от костей,

вкус и заfIах - специфичные для мяса птицы;
, сладкие блюда: желе имеетжелатиновlто консистенцию, однородно, эластично;
о В коМпоте определяется концентрация сиропа, соотношение между фруктами и

жидкостью;
' КОНСИСТеНЦИЯ Суфле нежнuUI, пушистаJI, сочнчUI, ноздреватая, аромат

специфический;
' соусы: качество определяется цветом, концентрацией бульона и компонентов,

консистенция однороднzul, без сгустков;
' напитки: определяется концентрация, цвет, вкус, аромат и температурачffI, какао;
о мучные изделия: тесто несоленое - консистенция мягкая, эластичная: с дрожжами _

эластичная, рыхлаlI; _о щля блинов - эластичная;.слоеное - пористое, хрупкое.
8.11.2. БлюДа иЗ мяса, рыбы и пр.оцениваются по качеотву термической обработки и
Запаху, rrосле чего делятся на три части и каждый член комиссии дегустирует их,
Придерживiu{ во рту для определения вкуса. Не рекомендуется IIовторное дегустирование
ТОГО Же бЛЮДа. Для уда"IIения вкуса, сохраняющегося после каждой дегустации,
используются лимоны, черный хлеб и крепкий чай без сахара.
8.1 1 .З. При оценке вн9шнего вида блюд определяются цвет, форма, структура,
идентичность, эластичность, прозрачность.
8.11.4. Запах опредеJuIется следуюIцим образом: делается энергичный короткий вдох,
После чего дыхание задерживается на2-З секунды, а затем осуществляется выдох.
8.11.5. Не разрешается распределение блюд, если они имеют запах и вкус, не свойственные
данным блюдам или явJUIющиеся посторонними; консистенцию, которая им не
соответствует; признаки порчи; меньший вес, чем yкitзaнo в меню; большое количество
соли и т.д. Запрещaются также блюда, которые не подвергzlлись достаточной термической
обработке или подгорели.
8.1 1.6. Если устанавливulюТся другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и пр.),
блюда возвраrцаются на пиrцеблок для их устранения.

l



8.11,7. Среднl.rli вес б;rюJ He.]o.l){ieн от.lичаться от \-казанного веса в _\leI{K) illз gцовt]рt]Jы

взвешиваются три пробы. сi{ешиваются и делятся на три).

9. Организация обслуживания обучающихся
9.1. Питание об1..rающихся школы организуется в течение всего учебного года, исключчU{

дни кчlникул и вьгходные дни.
9.2.В летнее время горячее fIитание rrолr{ают дети, посещающие оздоровительный лагерь
дневного пребывания и спортивно-оздоровитепьные кружки и секции в соответствии с
заявлениями родителей (законньш представителей).
9.3. Время rrолучения обучающимися горячего IIитания зависит от распорядка работы
общеобразовательной организации, графика, утвержденного директором школы.
Расrrисание занятий должно предусматривать перерыв достаточной продолжительности
для питirния об1.,rаюrцихся.
9.4. В организации, осуществJIяющей образовательную деятельность, приказом директора
школы из числа педагогических работников может назначаться JIицо, ответственное за
организацию IIитания детей начальной школы, а также лицо, ответственное за
организацию питаЕия детей льготньIх категорий. Ежедневный yreT детей, получающих
питание, ведет ответственный за организацию питания. По окончании месяца он
представляет отчет главному бухгалтеру о фактическом получении питания.
9.5. Классные руководители ежедневно до уроков подают сведения завед},ющему
производством (лицу, ответственному за организацию питания) сведения о количестве
обучающихся, прис},тствующих в общеобразовательной организации.
9.6. Щля получения обучаrошlимися льготного питания родители (законные представители)
обучаюrцегося rrредоставJulют заlIвление на имя директора организации, осуществляющей
образовательную деятельЕость, о продоставлении льготы.
9.7. .Щля обеспечения своевременного полr{ения горячего tIитания обучаrощимися,
накрытия столов, соблюдения гигиенического состояния заJIа шкопьной столовой, на
основании прикi}за и штатного расписания, утвержденных директором школы, могут
приниматься работники зала школьной столовой.
9.8. Питание обl^лающихся осуществляется в соответствии с Положением об организации
питания обучающихся в школе, организованIIо, по классам, под наблюдением классного

руководителя, восrrитателя ГПfl или другого сотрудника школы.

10. Ответственность
10.1. .Щиректор школы несет ответственность в пределах своей компетенции перед
обществом, обучалощимися, их родителями (законными представителями) за организацию
и результаты деятельности школьной столовой в соответствии с функциональными
обязанностями, трудовым договором и Уставом организации, осуществляюrцей
образовательнlто деятельность, а также:

о за rIет и контроль поступивших бюджетньD( и внебюджетньIх средств;
. за своевременное заключение договоров на поставку продуктов питания;
о за своевременное проведение текущего ремонта,помещений пищеблока и зч}ла

столовой;
. за наJIичие и состояЕие мебели в столовой, обеспечение столовой технологическим

оборулованием, к}хонным инвентарем и посудой, моющими и чистящими
средствами в соответствии с нормативами;

. за обеспечение сrrецодеждой и средствами индивидуальной заrциты работников
столовой.

|0.2. Заведующий производством (шеф-повар) является материitльно-ответственным
лицом и несет ответственность в соответствии с должностной инструкцией:

о за соблюдение технологии и качества приготовления lrиtци;
. за качество блюд и изделий, сроки реализуемой продукции и условия хранения

продукции;
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за финаI{сово-хозя}"lственн\-ю деяте-lьнос.гь сто- Iовой :

за cBoeBpe}IeHHoe офорrrление докуN,{ентации и отчетностI{:
за соблюJение санитарно-гигиенических норм и правиJl:
за своевременное прохождение работниками столовой NIеJI{цrlнского ]lпрофилактического осмотров :

за отп\,ск питания в соответствии с графиком;
за надJrежащее содержаFIие и ЭКСп-l)iатациЮ помеrr{ений. технологическоl-о
оборудования и KyxoнHoгo и}{вентаря1
:]а ведение е}Itенедельного товар}{ого отчета:
за соблюдеltие правил и требований охраны Труда, тlожарной безоttасносl.и.
санитарно-гигиенических норм на пищеблоке школы.

за правильное ф
питания.

ормирование сводных списков обучающихся для предоставления

учёт фактической посещаемости школьниками столовой;
охват обучающихся fIитанием;
за ежедневный порядок r{ета количества фактически rrол)лIенных обучающимися
обедов;
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, за своевременную сдачу табеля IIосещаемости столовой обучающимися.10,4' ответственЕостЬ за определение контингента обуrающихся, нуждаюtцихся вбесплатном, либо льготном питании, несет социальный педагог ,,о приказу,
утвержденному директором школ ы.

11. Контроль деятельности столовой
11,1, КонтролЬ за рациоЕii.льныМ питанием и санитарно-гигиениче(.жим состояниемстоловой осуlцествляют органы государственного санэпиднадзора.
11,2, Контроль качества питания по органолептическим ,rокilзателям (бракераж пишди) доприема её обучающимися ежедневно осуществляет комиссия по контролю за организациейи качеством питания, бракеражу готовой r'родукции, утверждаемая руководителем школына один год в составе не менее З-х человек, в том числе медицинский работник.11,3, КонТроль устРаЕения предписаний по оргаЕизации питания, ценообразования всистеме школьного питания осуществляет директор общеобразовательной организации.
Щиректор школы обеспечивает рассмотрение вопросов организац ии питания обучающихся
на заседаниях родительских собраний и Совета школы.
11,4, КонТроль режИма и качеСтва питанИя обучающихся,санитарно-технических условийна пищеблоке и в обеденном зuulе, соблюдения гIравил личной гигиеЕы персонirломстоловой И своевременности прохождения санитарного минимума осуществляетмедицинский работник школы (комиссия по контролю за организацией и качествомтIи,Iания, бракеражу готовой продукции).
l1,5, Контроль охвата горячим питанием обучаюшдихся осуществляет ответственный заорганизацию питаЕия в школе.
11,6, КонтролЬ соблюдениЯ технологиИ и качестВа приготовления пищи, условийтранспортировки продуктов поставщиками, соблюдения lrравил и требований'охранытруда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм работниками школьнойСТОЛОВОЙ ОСУЩеСТВЛЯеТ ЗаВеД}ТОЩИй производством (шеф-повар; -п.оо""ой столовой икомиссиЯ пО контролЮ за организациеЙ и качествоМ питания, бракеражу готовойпродукции.
11,7, Контроль наJIичия оборудовалия, инвентаря, посуды, спецодежды и индивидуальныхсредстВ защиты, а также чистящиХ и моющих средств осуществляет зitместитель
директора по административно-хозяйственной работе (завхоз).
11,8, Контроль соблюдения правил личной гигиены детьми осуществляют классные
руководители, воспитатели гпд, а также дежурный педагогический работник в столовой.11,9, Контроль исполнения муниципtLтьного контракта на поставкУ продуктов питания, за

10.з.



це-lевы\1 IIспLr,IьзованrIе\I сре.]ств. преJназначенных
oCr цg; I в. Iя( l K,o\ll, Ie] образования.

на питание обl.чаюшtrхся-

12. Правила поведения в школьной столовой
12,1, Во врешI приема пиIци в столовой обуrающимся надлежит придерживаться хороших
Malнep и вести себя пристойно.
l2,2. Обуч€tющиеся должны уважительно относиться к работникам столовой, выполнять
их требования, относящиеся к соблюдению порядка и дисциплиЕы.
12,3, Разговаривать во время приема пищи следует не громко, чтобы не беспокоить тех.
кто находится по соседству.
12.4. После принятия пищи следует убрать со стола, задвинуть на место с,гул.
i2.5. Необходимо бережно относиться к имуществу школьной столовой.
12.6. Запрещается приходить в столов}.ю в верхней одежде.
I2,7, Необходимо прояВлять внимание и осторожность при получении и употреблениигорячих блюд.
12.8. Запрещается выходить из столовой с едой и посудой.l2.9. ПрИ приобретениИ прод}кциИ в буфЬте следует соблюдать очередь,старшеклассникам уважительно относиться к об5,^rающимся начаJтьных классов.
12,10, Следует выполнять укЕLзания дежурных по столовой уrителей, реагировать назамечания.
|2.1l. Необходимо соблюдать правила личной гигиены.

13. Щокументация
1з.]

положение о школьной столовой:a

a

a

положение об организации питания обl^rающихся в школе;
Положение о IIроизводственном контроле за организацией и качеством IIитания
в общеобрzLзовательной организ ации;
полохсение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания_
бракеражу готовой продукции i
СанПиН 2.з12.4.з590,20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации обrцественного питания населения'' :

заявки IIа питание;
договоры на IIоставку продуктов питания;
основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей(от 7 до 12 лет и от 12 лет и старше);
техЕологические карты кулинарных изделий (блюд) ;
ежедневное,меню с указанием выхода блюд для возрастной грщlпы детей (от 7
до 12 лет и от 12 лет и старше);
калькуляция цен на бrпода по меню;
док}менты, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабрикатов,
продоволЬственньIХ товароВ (сертификатЫ соответствия, удостоверениякачества, накладные с указанием сведений о сертификатах) сроках изготовления
и реаJIизации rrродукции);
информация об изготовителе и услугах;
Ч.оlr99ru контролJ{ за рационом питания детей (Приложение NlЗ кСанПиН2,312.4.з590-20). Щокумент составляется медработником школы
каждые 7-10 дней, а заполняется ежедневно.
Журнал учета посещаемости детей;
журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного
ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10дней' подсчет энергической ценности полученного рациона питания исодержания в нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно);

a

a

a

a

a

a

a

a
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- ,:-:..: -:- :^ п,,гlяLьсitся пllшевtlii пр()]\кциII:
a_ , : - _-- ]--::.,l-,:-:,: _ о; tlBtli1 пlIшевоii ПроJ\'кцti11:
. .-:l_.. , :1 a- -: :..iJ,-\Tbi ,_1актерl.tцrt.]ной ,lа\Iпы на пищеблоке:
' :,. -,_ ---i,LlbНt)il rflOрцц. ведоN4ость учета обработки посуды, столовых

:.l :,_ :. L_'l.],\]L]\ _]Ования:
' - _. ]:l_il \ ЧеТа Те\IПераТУрного ре}киМа холоДиЛЬного оборудоВаниЯ;, .i.,, i'.r_l ) чета температуры и влажности в складских помещениях;. Прltказ коб утверждении режима питания>:, Пртlказ (о введении в действие примерного 2-х недеJrьнOго меню для

обучающихся общеобразовательной организации),, Приказ <Об организации лечебного и диетического питания дет:ей>:. Приказ <О контроле за организацией питания).. Книга отзывов и предложений.

1,1. Заключительные положения
14,1, Настоящее 1'Iоложение о школьной столовой является локаJlьным норN{ативным
актом, принимается на Совете школы и утверх(дается (либо вводится в действие) приказом
директора организации, осуIцествляющей образовате-r]ьн\tо деятельность.
14,2, Все изменения и дополнения" вносимые в настоящее Положение. оформляются вписьменной форме в соответствии действл,ющим законодательством Российской
Федерации.
14,з' Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения кПолохtению принимаются в порядке, предусN,lотРеННОIч{ п.14.1. настоящегсl llоложения.
14.4. После принятИя Положения (или изменений и дополнений отде_ltьных пунктов и
разделов) в новой редакции предыдуrцая редакция автоматически утрачивает силу.


