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l. Общие положения

1.1. НастоящееПоложение о школьной столовойразработано в соответствии с

Федеральным законом Jф 27З-ФЗ от 29.12.2012 года кОб образовании в Российской

Федерации> в редакции от 25 июJuI 2022 года, Постановлением Главного

государственного санитарного врача Российской Федерации Jф28 от 28 сентября 2020

года (Об угверждении санитарньD( правил СП 2.4.З648-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдьIха и

оздоровления детей и молодежи), Постановлением Главного государственного

санитарного врача Российской Федерации J\Ъ32 от 27 октября 2020 года Об утверждении
санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.З12.4,З590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", а

также Уставом общеобразовательной оргilнизации.

1.2. ,,ЩанноеПолоэtсенuе о utкольной сmоловойрегламлентирует основную деятельность

столовой организации, осуществляющей образовательную деятельность, и разработано в

целях организации бесперебойной работы столовой, своевременного приготовления

качественной и безопасной пищи, обеспечения права r{астников образовательной

деятельности на организацию питания.

1.3..Щеятельность столовой отражается в уставе организации, осуществJuIющей

образовательную деятельность. Организация функционирования школьной столовой

учитывается при лицензировании организации.

|.4. Организация работы и обслуживания участников образовательной деятельности

осуществляется в соответствии с правилами и нормами охраны труда и пожарной

безопасности, санитарно-гигиеническими требованиями.

1.5. ОбщеобразовательнаJI организация несет ответственность за доступность и качество

организации обслуживания в столовой.
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1.6. ,Щля столовой создается необходимшI материчlльнбI база, в этих цеJIях школой

используются как утвержденные бюджетные, так и внебюджетные средства,

осуществJIяется проверка ее деятельности, включаlI соблюдение этических и

HpaBcTBeHHbIx норм, государственных санитарно-эпидемиологических нормативов и

правил, норм охраны труда в соответствии с законодательством Российской Федерации.

2. Щель и задачи школьной столовой

2.1. LIелью деятельности школьной столовой является обеспечение полноценным,

качественным и сбалансированным гоDячим питанием обучающихся и работников школы

2_,2,. _Оqц9_в_ц_ьцл_и_ э_ада,_чам_и_.ш.,';gqдьн_о__[ст_о_д9_в__9_Ц._я_н]я__л"оl9_8;

о своевременное обеспечение качественным питанием обучающихся и сотрудников

общеобразовательной организации ;

. формирование здорового образа жизни;

. воспитание культурного счu\4осознания.

2.з. питания
. соответствие энергетической ценности;
о }довлетворение физиологических потребностей организма в пищевьIх веществах;

. оптимЕLIIьный режим питания.

2,4. столовая

. приготовление завтраков, обедов, полдников;

. производство выпечки изделий из теста;

. организация мероприятий и обслуживание школьньIх прttздников.

З. Труловые отношения

3.1. Руководство школьной столовой осуществляет заведующий производством (шеф-

повар), принимаемый на должность директором школы (руководителем организации

питания) в соответствии с трудовым законодательством Российской Федерации,

Профессиональным стандартом "Повар", угвержденным Приказом Министерства труда и

социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 года Nsll3H. Под

руководством заведующего производством (шеф-повара) выполняют 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.

3.2. Управление столовой, как структурным подрЕвделением школы, осуществJIяется в

соответствии с Уставом организации, осуществляющей образовательную деятельность.

З.3. Трудовые отношения работников школьной столовой регулируются трудовым

договором, условия которого не должны противоречить трудовому законодательству

Российской Федерации.

З.4. Работники столовой должны соответствовать требованиям квалификационньD(

характеристик, профстандартам, обязаны выполнять Устав организации, осуществляющей

образовательную деятельность, иные локt}льные и нормативные акты.



3.5. К работе на пищеблоке и в заJIе столовой школы допускаются лица, соответствующие
требованиям, касающимся прохождения предварительного (при посryплении на рабоry) и
периодических медицинских осмотров, профессиона-гtьной гигиенической подготовки и
ат,гестации (при приеме на работу и далее ежегодно), вакцинации, а тЕrкже имеющее
личную медицинскую книжку с результатами медицинских обследований и лабораторньтх
исследований, сведениями о прививкtlх, перенесенных инфекционньrх заболеваниях, о
прохо}кдении профессионilльной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к
работе.
3.6. К работе в общеобр{вовательной организации не допускаются лица, имеющие или
имевшие судимость, а равно И подвергавшиеся уголовному преследовaнию (за

исключением Лиц, уголовное преследование в отношении которых прекращено по

Реабилитирующим основаниям) за преступления, состав и виды которых установлены
законодательством Российской Федерации.
З.7. Работники школьной столовой должны пройти вводный инструктаж, полrIить
инструктажи по охране труда на рабочем месте и при работе с технологическим
оборулованием, инструктФки по пожарной безопасности.

4. Характеристика помещений и оборудования столовой

4.|. Школьная столовчuI является внутренним структурным подрiвделением
общеобразовательной оргчlнизации.

4.2. Столовiul размещена в здании школы на 2 этаже и состоит из обеденного зала на

_96_ посадочньIх мест и пищеблока (варочного цеха, моечного помещения,

производственньtх помещений), скJIада продуктов, бытовых комнат.

4.з. Штат столовои 5 человек (а).

4.4. Время работы столовой с 8.00. до 16.00 в течение всего 1^rебного года, искJIючirя дни
каникул, выходные и официальные прiвдничные дни.
4.5. Столовая предоставляет завтраки и обеды.

4.6. По характеру организации производства школьнitя столовtul работает как на

полуфабрикатах, тtж и на сырье. Относится к столовой открытого типа и обеспечивает

питание всех обучающихся и сотрудников оргtlнизации, осуществJIяющей

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. Столовzul укомплектована необходимой кухонной и столовой посудой, кухонным

инвентарем.

4.10. Обеденный зал столовой оборудован стандартной мебелью упрощенноЙ

констрщциИ (столЫ с гиГиеническиМ покрытием и стулья).

4.1l. Пищеблок школьной столовой оснащен техническими средствЕlми для реzrлизации



технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое

оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой

(одноразового использования) при необходимости), тарой, изготовленными из

материitлов, соответствующих требованиям, предъявляемым к матери{lлttп,l,

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления,

перевозки (транспортирования) и реiLлизации пищевой продукции.

4.12. Столовая оборудована исправными системilми холодного и горячего водоспабжения,

водоотведения, теплоснабжения, вентиJUIции и освещения, которые должны быть

выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.

4.13. Внутренняя отделка производственньD( и санитарно-бытовьгх помещений столовой

выполнена из материЕlлов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку,
обработку моющими и дезинфицирующими средствЕtми, и не иметь повреждений.

4.|4. Щля продовольственного (пищевого) сьIрья и готовой к употреблению пищевой

продукции пищеблока школьной столовой используются раздельное технологическое и

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и KyxoHH.uI

посуда.

4.15. Разделочный инвентарь дJLя готовой и сырой продукции обрабатывается и хранится

раздельно в производственньtх цехtlх (зонах, ylacTKax).

4.16. Столовrul и кухоннiш посуда и инвентарь одноразового использования применяются

в соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использовiIние одноразовой

посуды и инвентаря запрещается.

4.17. Система приточно-вытяжной вентиляции производственньгх помещений

оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанньж с организацией

питания, вкJIючffI санитарно-бытовые помещения.

4.18. Зоны (участки) и (или) рil}мещенное в них оборулование, являющееся источникЕlп,lи

вьцеления г€tзов, пьши (муrной), влаги, тепла оборудованы локtUIьными вытяжными

системzlми, которые могуг присоединяться к системе вытяжной вентиляции

производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата

соответствуют гигиеническим нормативtlм.

4.19. Складские помещения дJuI хранения продукции оборудованы приборами для

измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование -

контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать покilзzlния

приборов уrёта и вносить их в соответствующие журн.rлы (Журна_п учета температурного

режима холодильного оборулования, Журнал учета температуры и влажности в складских

помещениях). Журналы можно вести в бумажном или электронном виде.

4.20. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не

должны содержаться синантропные птицы и животные. Также запрещается проживание

физических лиц. В производственньD( помещениях не допускается хрЕlнение личньIх

вещей и комнатньтх растений.



5. Требования к персоналу столовой

5.1. Медицинский персонt}л (при на;lичии) или назначенное ответственное лицо в

общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за организацией и

качеством питания, бракеражу готовой продукции), проводит ежедневный осмотр

работников, занятьD( изготовлением продукции питания и работников, непосредственIIо

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на

ЕtIличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открьпых поверхностей тела, признаков

инфекционньrх заболеваний.

5.2. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнrtл на буплажном пlили
электронном носитеJIях.

5.3. Список работников, отмеченньIх в журнале на день осмотра, должен соответствовать

числу работников на этот день в смену.

5.4. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и

открытьD( поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно

отстраняться от работы с пищевыми продуктtlпdи.

5.5. .Щля исключения риска микробиологического и паршитарного загрязнения пищевой

продукции работники производственньIх помещений предприятий общественного

питания обязаны:

. ocTtlBJuITb в индивидуЕrльных шкафах или специально отведенньIх местах одежду

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

отдельно от рабочей одежды и обуви;

. снимать в специаJIьно отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при

посещении туалета либо надевать сверху хЕIлаты; тщательно мыть руки с мьшом или

иным моющим средством для рук после посещения туалета;

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

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу

предприятия общественного питания;

. использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении

холодных закусок, саJIатов, подлежащие зЕlпdене на новые при нарушении их

целостности и после саIIитарно-гигиенических перерывов в работе.

6. Требования к приготовленной пище
I

l 6.1. ДщдрqдатЕращtlцд_размцожен_ц{_ цат_Qт.gIJ_н_ь_ц_ }длкр__о_9рцlчдзмов_це допускаетс4:
. нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд,

требующих рtвогревtlния перед употреблением ;

о размещение на рtвдаче дJuI реализации холодньIх блюд, кондитерских изделий и

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборулования) и реализация с

нарушением устtшовленньD( сроков годности и условий хранения, обеспечив€lющих

качество и безопасность продукции;
о р9t}лизёция на следующий день готовых блюд;



. зilп{ораживание нереirлизованньIх готовьIх бrпод дJIя последующей реЕrлизации в другие
дни;

. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарньж изделий

посторонних лиц, вкJIючi}я персонал, в должностные обязанности которого не входят

указанные виды деятельности.

6.2. В цеJIях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенньD(

микрооргчlнизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей

температурного режима хранения пищевой продукции в холодидьном оборудовании и
скJIадских помещениях на буплажном и (или) электронном носитеJuIх и влЕDкности - в

скJIадских помещениях.

6.З. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд

на линии рzвдачи потребителю должны использоваться термометры.

6.4. Температура горячих жидких б;под и иньD( горячих блюд, холодных супов, напитков,

реirлизуемых потребителю через р€вдачу, должна соответствовать техIIологическим

докуI\{ентilм.

6.5. .Щля предотвраrтIения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда

должны быть реа-пизовztны не позднее 2 часов с момента изготовления.

7. Требования к уборке, обработке помещений школьной столовой

7.1. Все помещения, предназначенные для организации питания обуrшощихся, должны
подвергаться уборке. Ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и

дезинфицирующих средств. Столы дJuI приема пищи должны подвергаться уборке после

каждого использования.

7.2. Щля уборки помещений пищеблока школьной столовой должен вьцеJuIться отдельный

промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в специttпьно

отведенньж MecTiIx. Уборочный инвентарь для туалета должен храниться отдельно от

инвентаря для уборки других помещений.

7.3. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением

продукции питания в них.

7.4. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатьrваться и

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, 1.racTKax). Мытье столовой посуды

должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей.

7.5. Столовые приборы, столовчuI посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны
быть вымыты и высушены.

7.6. В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовьIх приборов,

подносов в посудомо9чньIх машинах с использованием режимов обработки,

обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимttльньIх

температурньгх режимов.
7.7. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществJlяться

ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими

средствами в соответствии с инструкциями по их применению.



7.8. С целью искJIючения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными

химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время

проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в помещениях пищеблока
школьной столовой.

7.9. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыJuIемыми и рассыпаемыми
токсичными химическими веществчlJчlи в присутствии обуrающихся и персонала

общеобразовательной организации (за искJIючением персонала организации,

задействовttнного в проведении таких работ).
7.10. В целях искJIючения риска токсического воздействия на здоровье обуtающихся и

персонала общеобразовательной организации, в том числе аллергических реакций,
моющие и дезинфицирующие средства, преднzвначенные дJuI уборки помещений,

производственного и санитарного оборудования (раковин дJuI мытья рук, унитазов),

должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в

специально отведенЕьtх местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию.

7.11. Емкости с рабочими растворап{и дезинфицирующих, моющих средств должны быть

промаркированы с укЕванием нtввания средства, его концентрации, даты приготовления,

предельного срока годности (при отсутствии оригинirльной маркировки на емкости со

средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств

должен осуществJIяться в соответствии с программой производственного KoHTpoJuI.

'7.12. Испопьзование ртугных термометров при организации питания обучающихся не

допускается.

7.13. Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны обрабатываться

в соответствии с инструкцией изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих
средств не реже дв)D( раз в месяц, а также по мере загрязнения.

7.14. Чаша стационарного питьевого фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с

применением моющих и дезинфицир},ющих средств.

8. Организация производственной деятельности столовой

8.1. Питание обучаlощихся в школе осуществjulется в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими правилilми и нормilI\,Iи СанПиН 2.312.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" и

примерным 2-х недельным меню, утвержденным директором общеобразовательной

организации.

8.2. Закупка продуктов питания дJuI столовой осуществляется в соответствии с

договорчlми (контрактами), закJIюченными общеобразовательной организацией на

основании предоставленньIх лицензий, прайс-листов, сертификатов и т.д.

8.3. Ежедневное меню угверждается директором организации, осуществJuIющей

образовательную деятельность, составляется заведующим производством (шеф-поваром)

на базе основного фегулярного) меню, угвержденного директором школы и

Роспотребнадзором. Калькулячия меню производится в соответствии со Сборником

рецептур.



8.4. Питание должно обеспечивать физиологические нормы обучающихся в белках,

жирах, углеводах, вит€lминах, минеральньж и энергетических элементЕlх.

8.5. При приготовлении блюд необходимо руководствоваться рецептурой блюд и

кулинарньгх продуктов.

8.б. Повара должны быть обеспечены технологическими картalми с укiванием рациона
продуктов питания и количества готовой продукции, кратко изложенной технологией

приготовлеЕия блюд.

8.7. Приказом директора до 1 сентября сроком на один год в организации,

осуществляющей образовательную деятельность, создается комиссия по контролю за

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, в обязанности которой

входит контроль качества готовой пищи до приема ее детьми и ведение журнала

бракеража готовой пищевой продукции.

8.8. Запрещается распределение блюд без оценки их комиссией и без соответствующей

записи в журн€lле бракеража.

8.9. В состав комиссии по контролю за организацией и качеством питilния, бракеражу

готовой продукции могут входить: директор, заведующий производством (шеф-повар),

лицо, ответственное за организацию питания, медицинский работник, представитель

родительского комитета. .Щеятельность комиссии реглilп{ентируется Положением о

комиссии по контроJIю за организацией и качеством пит€lния, бракеражу готовой

продукции в школе и приказом директора общеобразовательной организации.

8.10. В случае выявления в школе пищевых отравлений и острьгх кишечных инфекций

незап{едлительно информируются местные органы Госсанэпиднадзора.

8.||. Орzанолепmuческсtя оценка блюd

8.1 1.1. 9рrаводgцтg:qqка8_9кЕка_бдrоя."рэу_lдggэвддgи_ц9_9д9дуJgщgм tl9казатgл{Itt.;

о I]B€T, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенция, запах и вкус. В
зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным NIя них

органолептическим характеристикам;

. холодные закуски: в овощньIх салатах консистенция овощей характеризует степень

свежести; измененный цвет овощей указывает на нарушение условий хранения и

несоблюдение технологии; консистенция свежих овощей является упругой и сочной;

. супы: основным органолептическим покtвателем явJuIется вкус, который зависит от

состава продуктов и вкусовьIх компонентов; оценивается цвет и прозрачность бульона и

консистенция продуктов, которшI должна быть мягкой, с соблюдением формы;
. овощные блюда: цвет овощей должен быть характерным для каждого вида в

отдельности;

. консистенция МягкuUI, сочнаrI;

. блюда из круп: жидкtu масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и

эластичность;

. густtul масса - крупа должна быть разварена, доведена до мягкой пасты;

о щвет и вкус - специфичные для каждого вида круп;



. блюда из рыбы: определяются вкус, запах и консистенция, которые должны быть

специфичными для рыбы;
. консистенция - мягк€uI, сочнzlя, с сохранением формы; варенiш рыба - вкус, характерный

для рыбы, рыба жареная - приятньй вкус рыбы и жира;

. блюда из мяса: основной органолептический покЕватель - консистенция, KoToptUI

является сочной, эластичной и мягкой;

. клейкая консистенция указывает на наличие свежего хлеба или большого количества

хлеба;

. запах и вкус - специфичные для мяса. При резании мяса вьцеJUIется прозрачный сок;

. блюда из птицы: консистенция мягкitя и сочн€UI, мясо легко отдеJUIется от костей, вкус и

зчlпах - специфичные дJIя мяса птицы;

. сладкие блюда: желе имеет желатиновую консистенцию, однородно, эластично;

. в компоте опредеJIяется концентрация сиропа, соотношение между фруктами и

жидкостью;
. консистенция суфле нежн€ц, пушистаJI, сочн€uI, ноздреватffI, аромат специфический;
. соусы: качество опредеJIяется цветом, концентрацией бульона и компонентов,

консистенция однороднЕlя, без сгустков;

. напитки: опредеJUIется концентрация, цвет, вкус, аромат и температурачzш, какао;

. МУчные изделия: Тесто несоленое - консистенция мягкбI, эластичнuц: с дрожжtlN{и -

эластичнчtя, рьжлая;
о .щля блинов - эластичнtш; слоеное - пористое, хрупкое.

8.11.2. Блюда из мяса, рыбы и пр.оцениваются по качеству термической обработки и

запаху, после чего делятся на три части и каждый !шен комиссии дегустирует их,

придерживаJI во рту для определения вкуса. Не рекомендуется повторное дегустирование

того же блюда. Для удаления вкуса, сохраняющегося после каждой дегустации,

используются лимоны, черньй хлеб и крепкий чай без сахара.

8.11.З. При оценке внешнего вида блюд опредеJIяются цвет, форма, структура,

идентичность, эластичность, прозраIшость.

8.11.4. Запах определяется следующим образом: делается энергичный короткий вдох,

после чего дыхание задерживается на 2-З секунды, а затем осуществляется вьцох.

8.11.5. Не рtврешается распределение блюд, если они имеют запах и вкус, не

свойственные данньш блюдам или являющиося посторонними; консистенцию, которtц им

не соответствует; признаки порчи; меньший вес, чем укшано в меню; большое количество

соли и т.д. Запрещаются также блюда, которые не подвергЕlлись достаточной термической

обработке или подгорели.

8.11.6. Если устанавливаются другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и пр.),

блюда возвращаются на пищеблок для их устранения.
8.1 1.7. Средний вес б.гпод не должен отличаться от укЕванного веса в меню (из сковороды

взвешивчlются три пробы, смешивtlются и делятся на три).

9. Организация обслуживания обуrатощихся



9.1. Питание обуrающихся школы организуется в течение всего 1^lебного года, искJIючаrI

дни каникул и вьгходные дни.
9.2.В летнее время горячее питание полrrают дети, посещaющие оздоровительный лагерь

дневного пребывания и спортивно-оздоровительные кружки и секции в соответствии с

зffIвлениями родителей (законных предстilвителей).

9.3. Время получения обучающимися горячего питания зависит от распорядка работы
общеобразовательной организации, графика, угвержденного директором школы.
Расписание занятий должно предусматривать перерыв достаточной продолжительности

для питания обучающихся.
9.4. В организации, осуществJuIющей образовательную деятельность, прикt}зом директора
школы из числа педагогических работников может нчвначаться лицо, ответственное за

организацию питания детей начальной школы, а также лицо, ответственное за

организацию питания детей льготньD( категорий. Ежедневный yreT детей, полrIающих
питание, ведет ответственный за организацию питания. По окончании месяца он

представляет отчет главному бухгалтеру о фактическом полrIении питания.

9.5. Классные руководители ежедневно до уроков подают сведения заведующему

производством (лицу, ответственному за оргztнизацию питания) сведения о количестве

обуrающихся, присутствующих в общеобразовательной организации.

9.6. Для получения обучающимися льготного питания родители (законные представители)

обуlающегося предоставляют зiulвление на имя директора организации, осуществляющей

образовательную деятельность, о предоставлении льготы.

9.7. Для обеспечения своевременного полr{ения горячого питания обуrающимися,

накрытия столов, соблюдения гигиенического состояниrI зала школьной столовой, на

основitнии приказа и штатного расписания, утвержденньгх директором школы, могуг
приниматься работники зала школьной столовой.

9.8. Питание обучающихся осуществJuIется в соответствии с Положением об организации

питания обуrающихся в школе, организованно, по классам, под наблюдением кJIассного

руководитеJuI, воспитателя ГП.Щ или другого сотрудника школы.

10. ответственность

10.1. ,Щиректор школы Еесет ответственность в пределах своей компетенции перед

обществом, обуrшощимися, их родителями (законными представителями) за организацию

и результаты деятельности школьной столовой в соответствии с функциональными
обязанностями, трудовым договором и Уставом организации, осуществJIяющей

образовательную деятельность, а также :

. за учет и контроль поступивших бюджетньD( и внебюджетных средств;

. за своевременное закJIючение договоров на поставку продуктов питания;

. за своевременное проведение текущего ремонта помещений пищеблока и зЕ}ла столовой;

. за наличие и состояние мебели в столовой, обеспечение столовой технологическим

оборулованием, кухонным инвентарем и посудойо моющими и чистящими средствzlп4и в

соответствии с нормативами;



. за обеспечение спецодеждой и средствами индивидуальной защиты работников
столовой.

I0.2. Заведующий производством (шеф-повар) является материtLльно-ответственным

лицом и несет ответственность в соответствии с должностной инструкцией:

. за соблюдение технологии и качества приготовления пищи;

. за качество блюд и изделий, сроки ре€rлизуемой продукции и условия хранения

продукции;
. за финансово-хозяйственную деятельность столовой;

. за своевременное оформление документации и отчетности;

о за соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил;

. за своевременное прохождение работниками столовой медицинского и

профилактического осмотров ;

. за отпуск питания в соответствии с графиком;

. за надлежащее содержание и эксплуатацию помещений, технологического

оборулования и кухонного инвентаря;

о за ведение еженедольного товарного отчета;

. за соблюдение правил и требований охраны труда, пожарной безопасности, санитарно-

гигиенических норм на пищеблоке школы.

10.3. Лицq,_Qт.вýтgт.вýцЕ Ен99Iь.i
о за прtвильное формирование сводных списков обучающихся для предоставления

питания;

о 5rчёт фактической посещаемости школьниками столовой;

. охват обучающихся питанием;

. за ежедневный порядок учета количества фактически полуrенньIх обучающимися

обедов;

. за своевременную сдачу табеля посещаемости столовой обl^rающимися.

l0.4. Ответственность за определение контингента обуrающихся, нуждilющихся в

бесплатном, либо льготном питании, несет социальный педiгог по приказу,

утвержденному директором школы.

1 1. Контроль деятельности столовой

l1.1. Контроль за рациональным питанием и санитарно-гигиеническим состоянием

столовой осуществJIяют органы государственного санэпиднадзора.

1 1.2. Контроль качества питания по органолептическим покЕlзателям (бракераж пищи) до

приема её обуrающимися ежедневно осуществJuIет комиссия по контролю за

организацией и качеством питЕlния, бракеражу готовой продукции, утверждаемilI

руководителем школы на один год в составе не менее 3-х человек, в том числе

медицинский работник.

l1.3. Контроль устранения предписаний по организации питания, ценообрzвования в

системе школьного питаниJI осуществJuIет директор общеобрiвовательной организации.

.Щиректор школы обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания



обуrающихся на заседаниях родительских собраний и Совета школы.
11.4. Контроль режима и качества питания обуrающихся, санитарно-технических условий
на пищеблоке и в обеденном з€Lпе, соблюдения правил личной гигиены персонt}лом

столовой и своевременности прохождения санитарного минимума осуществляет

медицинский работник школы (комиссия по контроJIю за организацией и качеством

питания, бракеражу готовой продукции).

11.5. Контроль охвата горячим питанием обучшощихся осуществляет ответственный за

организацию питания в школе.

11.6. Контроль соблподения технологии и качества приготовления пищи, условий
транспортировки продуктов поставщиками, соблюдения правил и требований охраны

труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм работниками школьной

столовой осуществJuIет заведующий производством (шеф-повар) школьной столовой и
комиссия по контролю за организацией и качеством пи"rания, бракеражу готовой

продукции.

l1.7. Контроль нitличия оборулования, инвентаря, посуды, спецодежды и индивидуzrльных

средств защиты, а также чистящих и моющих средств осущ9ствJIяет заместитель

директора по административно-хозяйственной работе (завхоз).

11.8. Контроль соблюдения пр€tвил личной гигиены детьми осуществляют кJIассные

руководители, воспитатели ГПД, а также дежурный педагогический работник в столовой.

11.9. Контроль исполнения муниципarльного контракта на поставку продуктов питания, за

целевым использованием средств, предназначенных на питание обучающихся,

осуществJuIет комитет образования.

11.10. Ежедневное меню рчвмещать в виде электронной таблицы в формате XLSX в

соответствующем рi}зделе на сайте общеобразовательной организации (письмо

Минпросвещения России от l7.05.2021 j\Ъ ГД-1158/01 "О размещении меню").

12. Правипа поведения в школьной столовой

12.1. Во время приема пищи в столовой обl"rающимся надлежит придерживаться хороших

манер и вести себя пристойно.

l2.2. Обучilющиеся должны уважительно относиться к работникам столовой, выполнять

их требования, относящиеся к соблюдению порядка и дисциплины.

l2.3. Разговаривать во время приема пищи следует не громко, чтобы не беспокоить тех,

кто находится по соседству.

l2.4. После принятия пищи слодует убрать со стола, задвинуть на место стул.

l2.5. Необходимо бережно относиться к имуществу школьной столовой.

|2.6. Запрещается приходить в столовую в верхней одежде.

12.7. Необходимо проявJuIть внимание и осторожность при получении и употреблении
горячих блюд.

l2.8. Запрещается выходить из столовой с едой и посудой.

|2.9. При приобретении продукции в буфете следует соблюдать очередь,

старшекJIассникам уважительно относиться к обучающимся начальньIх классов.



12.10. Следует вьшолнять укiвания дежурных по столовой учителей, реагировать на

зtlN,Iечания.

I2.1L. Необходимо соблюдать правила ли.пrой гигиены.

13. .Щокуtиентация

13.1. В цIсодьной _с_тQд_овой должна находиться_gд__qдч.р_щая до_к}aме_ц.кщид

настоящее Положение о школьной столовой;

Положение об организации питания обу.rающихся в школе;

Положени9 о пр8изцодстц9ццQдцкQнтр9л_е орцаццзаццц IL щачеtтва.питаIIия в школе;

a

a

a

a и

готовой продукции;

. СанПиН 2.з/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к оргzlнизации

общественного питания населения";

. ЗtUIВки на питание;

о [оговоры на поставку продуктов питания;

. основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 7 до

12 лет ц от |2 лет и старше);

. технологические карты кулинарньгх изделий 1блюл);

. ежедневное меню с укiванием выхода блюд дJIя возрастной группы детей (от 7 до 12 лет

п от 12 лет и старше);

о кitлькуJulция цен на блюда по меню;

. докр[енты, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабрикатов,

продовольственньD( товаров (сертификаты соответствия, удостоверения качества,

накладные с укшанием сведений о сертификатах, сроках изготовления и реализации
продукции);

о информация об изготовителе и услугilх;
. Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к СанПиН

2.З12.4.З590-20). ,Щокумент составJuIется медработником школы каждые 7-10 дней, а

заполняется ежедневно.

. Журнал учета посещаемости детей;

. Журнал учета ка.порийности фасчет и оценка использованного на одного ребенка
среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет

энергической ценности полуrенного рациона питания и содержания в нем ocHoBHbIx

пищевьIх веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

. Журнал бракеража готовой пищевой продукции;

. Журншl rIета работы бактерицидной ла.плпы на пищебпоке;

. Журна-тl генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовьIх приборов,

оборудования;

. Журнал учета температурного режима холодильного оборулования;

. Журншl )п{ета температуры и влажности в складских помещениях;



. Приказ коб утверждении режима питания);

. Приказ ко введении в действие примерного 2-х недельного меню для обу.rающихся

общеобразовательной организации) ;

r Приказ <об организации лечебного и диетического питания детей>>;

. Приказ ко контроле заорганизацией питания);

. Книга отзывов и предложений.

14. Заключительные положения

l4.1. Настоящее Положение о школьной столовой является локальным нормативным

€ктом, принимается на Совете школы и утверждается (либо вводится в действие)

прикiвом директора организации, осуществляющей образовательную деятельность.

|4.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской

Федерации.

14.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к

Положению принимaются в порядке, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения.

14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельньIх пунктов и

разделов) в новой редакции предьцущЕuI редакция автоматически уграчивает силу.



ПРИFUIТо:

на педсовете школы

УТВЕРЖДЕНО

Приказ Jtlb 191_ от 31 > 08 2022r

положение

об организации питания обl^rающихся

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение об организации питания обучающихся в школеразработано в

соответствии с Федеральным Законом J\Ъ 273-ФЗ от 29.|22012г <Об образовании в

Российской Федерации> с изменениями на 14 июля 2022 года, санитарно-

эпидемиологическими правилЕlми и нормчtп,Iи СанПиН 2.312.4.З590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", СП
2.4.З648-20 кСанитарно-эпидемиологические требовiшия к организациям воспитания и

обуrения, отдьжа и оздоровления детей и молодежи>, Приказом Минздравсоцр.ввития

России J\Ъ 2IЗн и Минобрнауки России Ns178 от 11.03.2012г <Об угверждении
методических рекомендаций по организации питания обучшощихся и воспитанников

образовательньIх уrреждений>, Федеральным законом ]ф 29-ФЗ от 02.01.2000г <О

качестве и безопасности пищевьD( продуктов> (в редакции от 1 января 2022 rода),

Уставом общеобразовательной организации.

I.2. ,,Щанное Полопсенuе об орzанuзацuu пumанuя обучаюtцuхся разработано с целью

создания оптимtlльньD( условий для организации полноценного, здорового питания

обучающихся в школе, укрепления здоровья детей, недопущения возникновения

групповых инфекционньrх и неинфекционньIх заболеваний, отравлений в

общеобразовательной организации.

1.3. Настоящий локальный акт опредеJuIет основные цели, задачи и требования к

организации питания обучающихся в школе, условиям и cpoкtlм хрilнения продуктов

питанид' устtшавливает возрастные нормы питания, а также порядок поставки продуктов.

Положение устанавливает ответственность лиц, rIаствующих в организации питzlния,

определrIет уIIетно-отчетную докр{ентацию по питанию.

1.4. Организация питания в общеобразовательной организации осуществJuIется на

договорной основе с (поставщиком)) как за счёт средств бюджета, так и за счет средств

родителей (законньгх представителей) обучающихся.
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1.5. Порядок поставки продуктов опредеJIяется муниципальным контрактом и (или)

договором.

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном
Федеральным законом Ns 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями на 14 июля 2022 года <<О

контрактноЙ системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения

государственных и муниципЕtльньtх нужд> на договорной основе, как за счет средств

бюджета, так и за счет средств платы родителей (законньтх представителей) за питание

обl^rшощихся в общеобразовательной организации.

1.7. Организация питания в школе осуществляется штатными работниками
общеобразовательной организации фаботникtlми предприятия общественного питания).

1.8. .Щействие настоящего Положения распространяется на всех обl"rающихся школы,

родителей (законньп< представителей) обучаrощихся, а также на работников организации,

осуществляющей образовательную деятельность.

2. Основные цели и задачи организации питания

2.1. Основной целью организации питания в школе является создание оптимальньIх

условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного

питания обl^rающихся, осуществления KoHTpoJuI необходимьD( условий для организации

питания, а также соблюдения условий поставки и хрчlнения продуктов в оргzlнизации,

осуществляющей образовательную деятельность.
2.2. Осцавцыц{и зад!ч4ми прц Qрганизации питания школьников являются:

. обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиологическим
потребностям в рациональном и сба.гlансированном пит ании;

. гарантированное качество и безопасность питtlния и пищевьIх продуктов, используемых

в питании;

. предупреждение (профилактика) среди обуtающихся школы инфекционньп< и

неинфекционньD( заболеваний, связанньж с фактором питания;

. пропаганда принципов здорового и полноценного питания;

. социальнtш поддержка детей из социально незащищенньIх, ма-irообеспеченньIх и семей,

попавших в трудные жизненные ситуации;

о модернизация оборудования школьньж пищеблоков в соответствии с требованиями

санитарньж норм и правил, современньtх технологий;
. использование бюджетньп< средств, вьцеляемых на организацию пит€lния, в

соответствии с требованиями действующего законодательства Российской Федерации.

3. Требования к персоналу и помещениям пищеблока

3.1. Лица, поступzlющие на работу в организации общественного питания, должны
соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиона-llьной

гигиенической подготовки и аттестации, предварительньD( и периодических медицинских

осмотров, вакцинации, устaновленным законодательством Российсколi Федерации.

З.2. Медицинский персонал (при на_тlичии) или назначенное ответственное лицо в
общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за организацией и



качеством питания, бракеражу готовой продукции), проводит ежедневный осмотр

работников, занятьIх изготовлением продукции питания и работников, непосредственно

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на

наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открьпых поверхностей тела, признаков

инфекционньтх заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал

(рекомендуемый образеч приведен в Прuложенuu 1) на брtажном и/или электронном

носитеJlях. Список работников, отмеченньIх в журнале на день осмотра, должен

соответствовать числу работников на этот день в смену.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открьпьж

поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от

работы с пищевыми продуктчlми.

3.3. Для исключения риска и паDазитаDного загDязнения пиrцевой

цр*оJу.х*цц1{*рф_о_rцддцдищgб-д9ка_шкащ1о_й*с.:9.л_qв_рДq"бд$дLt.

. ocTaBJuITb в индивидуальных шкафах или специttльно отведенньD( местах одежду

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

отдельно от рабочей одежды и обуви;

. снимать в специЕIльно отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при

посещении туtLлета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мьшом или

иным моющим средством для рук после посещения туалета;

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

проживaющих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу

предприJIтия общественного питания;

. использовать однорitзовые перчатки при порционировании блпод, приготовлении

холодньtх закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.
3.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствtlN,Iи

дjIя реztлизации технологического процесса, его части или технологической операции

(технологическое оборулование), холодильным, моечным оборулованием, инвентарем,

посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из

материчtлов, соответствующих требованиям, предъявJIяемым к материалЕuчf,

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивьпчrи к действию моющих и

дезинфицирующих средств и обеспечивilющими условия хранения, изготовления пищевой

продукции.

З.5. Пищеблок должен быть оборулован исправными системtlми холодного и горячего

водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиJUIции и освещения, которые

должны быть выполнены так, чтобы искJIючить риск загрязнения пищевой продукции.

3.6. ,,Щля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой

продукции школьной столовой должны использоваться раздельное технологическое и

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь

(маркированный любьш способом), многооборотные средства упаковки и KyxoHHzuI

посуда.



Столовая и кухонн€ш посуда и инвентарь однорiвового использованиJI должны
применяться в соответствии с маркировкой по их применению.

3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должеЕ обрабатываться и

храниться рtвдельно в производственньIх цехах (зонах, yracTKax). Повторное

использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.

3.8. Зоны (уlастки) и (или) рЕц}мещенное в них оборулование, явJuIющееся источникilп,lи

вьцеления г€tзов, ttьши (м1^lной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными

вытяжными системilми, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции

производственньrх помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микрокJIимата должны
соответствовать гигиеническим нормативЕlм.

З.9. Складские помещения дJuI хранения продукции должны быть оборудованы

приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное

оборулование - контрольными термометра.тrли. Ответственное лицо обязЕlно ежедневно

снимать показания приборов учёта и вносить их в соответствующие журнаJIы

(Прtlлоэюенuе 2). Журна;lы можно вести в бумажном или электронном виде.

3.10. В помещениях пищеблока не должно быть HaceкoмbIx и грызунов, а тzкже не

должны содержаться синантропные птицы и животные.

З.1l. В производственньгх помещениях не допускается хранение личньIх вещей и

KoMHaTHbD( растений.

4. Порядок поставки продуктов

4.I. Порялок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между

поставщиком и общеобразовательной организацией.

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по зЕulвкilм образовательной

организации, с момента подписания концакта.

4.3. Поставка товара осуществJu{ется путем его доставки поставщиком на склад продуктов

образовательной организации.

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой образовательной организации, содержащей

дату поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке.

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивilющих их

сохранность и предохраняющих от загрязнения. .Щоставка пищевьIх продуктов

осуществJuIется специЕlлизированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность

при перевозке и хрiшении.

4.'l. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с

требованиями законодательства Российской Федерации.

4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.

4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок

должен осуществJuIться при наличии маркировки и товаросопроводительной

документации, сводений об оценке (подтвержлении) соответствия, предусмотренных в

том числе техническими реглtlI\{ентtlми. В слуrае нарушений условий и режима перевозки,

а также отсутствии товаросопроводительной докр{ентации и маркировки пищевrul



продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.

4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями

соответствующих технических регламентов.
4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом.

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевьD(

продуктов, поступaющих на пищеблок общеобразовательной организации (Прuлоuсенuе

-r).

5. Условия и сроки хрчlнения продуктов

5.1. .Щоставка и хрчtнение продуктов питания должны находиться под строгим контролем

директора, заведующего производством (шеф-повара) и кJIадовщика

общеобразовательной организации, так как от этого зависит качество приготовляемой

пищи.

5.2. Пищевые продукты, поступaющие в общеобразовательную организацию, имеют

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.

5.3. Не допускzlются к приему пищевые продукты с признакtlми недоброкачественности, а

также продукты без сопроводительньtх документов, подтверждtlющих их качество и

безопасность, не имеющие маркировки, в слr{ае если наличие такой маркировки

предусмотрено законодательством Российской Федерации.

5.4. .Щокументация, удостоверяющzul качество и безопасность продукции, маркировочные

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реirлизации продукции.

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны
соблюдаться в соотвотствии с санитарно-эпидемиологическими правилЕlми и

нормативzlп,Iи.

5.6. ШкольнЕUI столовая обеспечена холодильными кЕlп,lерами. Кроме этого, имеются

кJIадовые дJUI хранения сухих продуктов, таких как M)rKa, сахар, крупы, макароны, и для

овощей.

5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в

чистоте, хорошо проветривать.

6. Требования к приготовленной пище

6.1. Для предотвращенияразмножения патогенньгх микроорганизмовнедопускается:

о нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд,

требующих рiвогревания перед употреблением;
о р&змощение на рiвдаче дJuI реirлизации холодных блюд, кондитерских изделий и

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборулования) и реаJIизация с

нарушением установленньD( сроков годности и условий хранения, обеспечивzlющих

качество и безопасность продукции;
о ре&лизоция на следующий день готовых блюд;

. зап{орtDкивание нереiIлизованньгх готовьtх блюд дJuI последующей реализации в другие

дни;

i



. привлечение к приготовлению, порционированию и ршдаче кулинарньD( изделий

посторонних лиц, вкJIюча'I персонал, в должностные обязrlнности которого не входят

укttзtlнные виды деятельности.

6-2. В цеJuIх контроля за риском возникновения условий для размножения патогенньD(

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателеЙ

температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборуловании и
скJIадских помещениях на бумажном и (или) электронном носитеJI;Iх и влажности - в

скJIадских помещениях фекомендуемые образчы приведены ъ Прtlлоuсенuu 2).

6.3. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд
на линии рЕвдачи должны использоваться термометры.

6.4. Температура горячих жидких блюд и иньtх горячих блюд, холодных с)дIов, напитков,

реzrлизуемых через рzвдачу, должна соответствовать технологическим докр(ентtlм.

7. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевьIх веществах

7.1. Обучающиеся общеобразовательной организации полrIают питание согласно

установленному и утвержденному директором школы режиму питания в зависимости от

их режима обуrения в образовательной организации (Прuлоасенuе 4).

7.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, угвержденным
директором общеобразовательной организации.

В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детей
в школе, меню должно утверждаться руководителем предприятия общественного питания)

согласовываться директором школы.

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуt}льный

предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным предпринимателем,

согласовываться директором школы.

7.3. Меню явJuIется основным документом для приготовления пищи на пищеблоке

общеобразовательной организации.
'7.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с директором
организации, осуществJuIющей образовательную деятельность, запрещается.

7.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,

недоброкачественность продукта) медицинским работником школы составJuIется

объяснительнЕUI записка с укванием причины. В меню вносятся изменения и заверяются

подписью директора школы. Исправления в меню не допускаются.
7.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с yreToM

режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец

приведен в Прtлоасенuu 5).

7.7. Масса порчий для детей должны строго соответствовать возрасту обуrающегося

(Прuлоuсенuе а.
I

l 7.8. При составлениц.,}л._е_нцдля.школьников в возрасте от 7 дg_Цлет учитывается:
. среднесуточный набор продуктов дJuI каждой возрастной группы (Прttлоэtсенuе 7);

. объём блюддJuI каждой возрастной группы (Прuлоuсенuе 8);

. нормы физиологических потребностей;



. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;

о вьIход готовьD( блюд;

. нормы взаимозаJчlеняемости продуктов при приготовлении блюд;

. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённьгх продуктов и блюд,

использование KoTopbD( может стать причиной возникновения желудочно-кишечного

заболевани я или отравлени я (Прtло эrcе Hue 9).

7.9. .Щопускается зilмена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарньD( изделий на

иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарньIх изделий в соответствии с таблицей

замены пищевой продукции с rIетом ее пищевой ценности (Прuлоэtсенuе ]0).

7.10. Меню допускается корректировать с rIетом климато-географических,

национчLльньur, конфессионаJIьньD( и территори€lльньгх особенностей питания населения,

при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания

детей основных пищевых веществ (Прuлоэюенuе 1]).

7.11. .Щля дополнительного обогащения рациона питания детей микронугриентzlп4и в

эндемичных по недостатку отдельньtх микроэлементов регионах в меню должна
использоваться специализированнчUI пищевzUI продукция промышленного выпуска,

обогащенные витаминЕlп{и и микроэлементами, а также витаминизированные напитки

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витtlп,lинизации

блюд вьцачей детям поливитаминньD( препаратов не допускается. В целях профилактики

йододефицитньIх состояний у детей должна использоваться соль повареннrul пищевtul

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.

7.12. На информационных стендах школьной столовой вывешивается следующая

rдфqрцз_ццд-
. ежедневное меню основного (организованного) питания на сугки для всех возрастньD(

групп обучающихся с укшанием наименования приема пищи, наименования блюда,

массы порции, калорийности порции;

о рекомендации по оргЕlнизации здорового питания детей.

7.13. При наJIичии детей в общеобразовательной организации, имеющих рекомендации по

специаJIьному питанию, в меню обязательно включtlются блюда диетического питilния.

7.|4. Для детей, нуждtlющихся в лечебном и диетическом питании, должно быть

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными

родитеJuIми (законньши представителями ребенка) нi}значениями лечащего врача.

7.15.Индпвидучrльное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с rIетом
заболевания ребенка (по нzвначениям лечащего врача).

7.16. ,Щети, нуждttющиеся в лечебном иlили диетическом питании, вправе питаться по

индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй

вариант, в школе необходимо создать особые условия в специально отведённом

помещении или месте.

7.I7. Вьцача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с



утвержденными индивидуальными меню, под контролем oTBeTcTBeHIIbIx лиц, нЕ}значенных

в общеобразовательной организации.

8. Порядок организации питания в общеобрчвовательной организации

8.1. Организация питания обучаrощихся в общеобразовательной организации явJIяется

обязательным направлением деятельности школы.

8.2. Обучающиеся по образовательным программам начального общего образования в

государственньIх и муниципальньD( образовательных организацIбж обеспечиваются

учредитеJuIми таких организаций не менее одного рiва в день бесплатным горячим

питанием, предусматривtlющим нtlличие горячего блюда, не считtUI горячего напитка, за

счет бюджетньIх ассигнований федерztльного бюджета, бюджетов субъектов Российской

Федерации, местных бюджетов и иньIх источников финансирования, предусмотренных

законодательством Российской Федерации.

8.3. Обеспечение питанием обуrающихся за счет бюджетных ассигнований бюджетов

субъектов Российской Федерации осуществJIяется в слrIfuIх и в порядке, которые

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации,

обучшощихся за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органаN{и местного

сilмоуправления.

8.4. Администрация общеобразовательной организации обеспечивает принятие

оргzlнизационно-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим

питанием обучающихся, пропаганде принципов и санитарно-гигиенических основ

здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с родитеJuIми
(законными представителями) обучающихся.

8.5. При нЕlхождении детей в общеобразовательной организации более 4 часов

обеспечивается возможность организации горячего питания. При продолжительности

экзilN,Iена от 4 часов и более обуrающиеся обеспечиваются питЕlнием. Независимо от

продолжительности экзilп{ена обеспечивается питьевой режим. При проведении

экскурсий, походов, поездок питание организованньD( групп детей осуществJuIотся с

интервirлами не более 4 часов.

8.6. Дя обуrающихся школы предусматривается организация двухрtu}ового горячего

питания (завтрак и обед), а также реЕIлизация (своболнtш продажа) готовьгх бшод и

буфетной продукции. Обучающиеся, находящиеся в группах продленного дня,

обеспечивtlются трехразовым питанием (завтрак, обед и полдник) в соответствии с

СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации

общественного питания населения".

8.7. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, проживilющие в

организациях, осуществjIяющих образовательную деятельность, нilходятся на полном

государственном обеспечении и обеспечиваются питанием, одеждой, обувью, мягким и

жестким инвентарем. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, не

проживzlющие в организациях, осуществJIяющих образовательную деятельность,

обеспечиваются rIредителями таких организаций бесплатным двухрi}зовым питанием за



счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов субъектов Российской

Федерации, MecTHbIx бюджетов и иньD( источников финансированиrI, предусмотренных

законодательством Российской Федерации.

8.8. При обеспечении бесплатньпл двухрtr}овым питанием обучающихся с ОВЗ по

образовательным программам начаJIьного общего образования, не проживающих в

государственных и муницип€}льньD( образовательньIх организациях, учитывaются л. 2.1

статьи 37 Федера_шьного закона ]Ф273-ФЗ.

8.9. Порядок обеспечения бесплатным дв}хрчLзовым питанием обуrающихся с ОВЗ,
обуrение которьж организовано федера-пьньrми государственными образовательными

организациями на дому, в том числе возможность замены бесплатного двухрiвового
питания денежной компенсацией, устанавливается федеральными государственными

органами, в ведении которых находятся соответствующие образовательные организации.

8.10. Порялок обеспечения бесплатным двухр€lзовым питанием обуrающихся с

ограниченными возможностями здоровья, обучение которых организовано

государственными образовательными организациями субъектов Российской Федерации и

муниципальными образовательными организациями на дому, в том числе возможность

замены бесплатного двухрaвового питания денежной компенсацией, устанавливается
соответственно органами государственной власти субъектов Российской Федерации и

органами местного самоуправления.

8.1l. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню,

утвержденным (согласованным) лиректором школы или уполномоченным им лицом, по

технологическим докрrентам, в том числе технологической карте, технико-

технологической карте, технологической инструкции. В этом документе должна быть

прописана температура горячих, жидких и иньD( горячих блюд, холодньtх супов и

напитков. Наименование б.шод и кулинарньD( изделий, указываемьIх в меню, должны
соответствовать их наименованиям, укfванным в технологических документах.
8.12 питания и меню

детей в школе должны соблюдаться следующие требования:

о питание детей должно осуществJuIться посредством речrлизации основного

(организованного) меню, вкJIючЕlющего горячее питание, дополнительного питания, а

также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом
питании с }пIетом требований, содержащихся в приложениях ]ф6-13 СанПиН

2.з12.4.з590-20.

. меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарньж, м)лньIх,

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй

завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего:

- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть

увеличена на 5% соответственно.

- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, тчж и

"уплотненного" полдника с включением блюд ужиЕа и с распределением калорийности

суточного рациона 30%.



- ДОПУСКаеТСя В ТеЧение Дня отступление от норм каJIорийности по отдельным приемап,I

ПИЩИ В ПРеДелах +1-5yo при условии, что средниЙ О/о пищевоЙ ценности за неделю будет

соответствовать нормам, приведенным в Приложении 13, по каждому приему пищи.
- на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в вьIходные, прiвдниtшые и

каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнов€lния,

слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включtu кшtорийность суточного рациона,
должны быть увеличены не менее чем на |0% в день на каждого человека.

- раlрешается производить зilмену отдельньж видов пищевой продукции в соответствии с

санитарными правилЕtI\.Iи и нормами в пределах средств, вьцеляемых на эти цели
организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей.
- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот
и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих

родителей или единственного родитеJIя, больньгх хронической дизентерией, туберкулезом,

ослабленных детей, а также для больньrх детей, находящихся в изоJIяторе,

устанавливается 15-процентная надбавка к Hopмtlп,l обеспечения, приведенным в таблице 3

приложения Jф7 СанПиН 2.З12.4.З590-20.

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот

и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обуrения обоих

родителей или единственного родитеJuI, нуждilющихся в лечебном и диетическом
питании, по согласованию с органами здрЕtвоохранения опредеJIяются виды пищевой

продукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц.

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детей должно
быть организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического пребьгвания ребенка.
8.13. При организоваIIньIх перевозках групп детей автомобильным, водным и другими
видчlми транспорта и при проведении MaccoвbIx мероприятий с участием детей менее 4

часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов

(за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть организовано горячее

питание.

8.14. Перечень пищевой продукции, которirя не допускается при организации питания

детей, приведен в Прuлоэtсенuu 9.

8.15. В цеJuIх контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой

продукции на пищеблоке отбирается суточнrш проба от каждой партии приготовленной

пищевой продукции.

8.16. Отбор суточной пробы осуществляется нщначенным ответственным работником
пищеблока (членом комиссии по контроJIю за организацией и качеством питания,

бракеражу готовой пролукчии), в специilльно вьцеленные обеззараженные и

промаркированные емкости (плотно закрывtlющиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)

кулинарное изделие.

С}точная проба отбирается в объеме:

. порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бугерброды

поштr{но, в объеме одной порции;

)



. холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блпода) - в количестве не

менее 100 г;

. порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставJIяют пошт)лно,

целиком (в объеме одной порции).

8.17. Сугочные пробы должны храниться не менее 48 часов в специzrльно отведенном в

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2"С до +б"С.

8.18. Вьцача готовой пищи для рiвдачи разрешается только после проведения KoHTpoJuI

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой

продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты KoHTpoJuI регистрируются в

журнале бракеража готовой пищевой продукции (Прuложенuе ]2).

8.19. Для предотвращения возникновения и распр.остранения инфекционньж и массовьд
неинф екционных забол_9ваний (.отравлений) не допу9каýf9д

. использование запрещенньD( пищевых продуктов;

. использование остатков пищи от предьцущего приема и пищи, приготовленной

накануне;

. пищевых продуктов с истекшими срокЕlми годности и явными признакаN,lи

недоброкачественности (порчи) ;

. овощей и фруктов с наJIичием плесени и признаками гнили.

8.20. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов
осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за оргrlнизацией и качеством

питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроJIя регистрируются в журнале

бракеража готовой пищевой продукции общеобразовательной организации.

8.2l. В компетенцию директора школы по организации питания входит:

о }тверждение ежедневного меню;

. контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего
оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;

. капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока;

о контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических прчlвил и норм;

. обеспечение пищеблока школы достаточным количеством столовой и кухонной посуды,

спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствzlп.{и, рtвделочным оборудованиом, и

уборочньп,r инвентарем ;

. заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком.

8.22. Режим питания устанавливается в зависимости от графика учебных занятий и

утверждается директором школы.

8.23. Работа буфета организуется в течение всего уrебного дня.

9. Порядок организации дополнительного питания школьников

9.1. питания

организации должны соблюдаться следующие требования:

. ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен приниматься с

учетом ограничений, изложенных в Прuлоэrcенuu 8 данного Положения.



. соки, нilпитки, питьевiц вода должны реализоваться в потребительской упаковке
промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не

допускается.
о .щля организации дополнительного питания детей в школе допускается реализация

пищевоЙ продукции через аппараты для автоматическоЙ выдачи пищевоЙ продукции.

. через аппараты для автоматической вьцачи допускаются к реz}лизации пищевuul

продукция промышленного изготовления в потребительской (мелкоштучной) упаковке
(соки, нектары, стерилизованное молоко, молочнiu продукция, питьевЕuI негазированнаJI

вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в потребительской упаковке не более

l00 граrrлм: мr{ные кондитерские изделия, в том числе обогащенные микроЕутриентаý{и

(витаминизированные) со сниженным содержание глютенq лактозы, сахара) при

соблюдении требований к условиям храненияи срокам годности пищевой продукции, а

также при наличии док}тчIентов, подтверждzlющих ее качество и безопасность.

10. Порялок организации питания, предоставляемого на льготной основе

l0.1. Обеспечение питанием обучающихся за счет бюджетньD( ассигнований бюджетов

субъектов Российской Федерачии осуществляется в случЕIях и в порядке, которые

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации,

обучающихся за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного

самоуправления.

Порядок организации и финансирования питания, предоставJuIемого на льготной основе,
вносится образовательной организацией самостоятельно на основании регионttльньIх
постановлений, распоряжений, приказов.

l 1. Порядок организации питьевого режима в школе

11.1. Питьевой режим в общеобразовательной организации, а также при проведении

MaccoBblx мероприятий с участием детей должен осуществляться с соблюдением

следующих требований:

11.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательньпц

требованиям.

11.1.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных

питьевых фонтанчиков, устройств для вьцачи воды, вьцачи упакованной питьевой воды

или с использованием кипяченой питьевой воды. Чаша стационарного питьевого

фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и

дезинфицирующих средств.

11.1.З. При проведении массовых мероприятий д.пительностью более 2 часов каждый

ребенок должен быть обеспечен дополнительно брилированной питьевой

(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во время

мероприятия должен cocTaBJuITb не менее 1,5 литра на одного ребенка.

11.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной
питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличио посуды из



расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из матери€uIов,

преднiвначенньD( для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных

промаркированньIх подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для
сбора использованной посуды однорЕвового применения.

11.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевiul вода допускается к вьцаче детям при

наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество,

соответствие упакованной питьевой воды обязательньш.t требованиям.

11.3. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попадitнию прямьD(

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью,

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного рtва в семь дней.
Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже
одного раза в три месяца.

l1.4. Дgцрцз9т9я_"_ар_гзн"ц_з_а-цц5"."ц_и:_ь.9Е_о.rо*_рqдш{а .9_д9д9дьэ.9,_Еаs" 9цай*ццIц9Еqй

воды, при условии соблюдения следiтощих требований:

. кипятить воду нужно не менее 5 минуг;

. до раздачи детям кипяченitя вода должна быть охлаждена до комнатной температуры

непосредственно в емкости, где она кипятилась;

о смену воды в емкости для её ра:}дачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа.

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков

воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилilм мытья кухонной посуды,

ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение

которого осуществляется организацией в произвольной форме.

12. Права и обязанности родителей (законньD( представителей) обуlающихся

12.1.РqддI9дцзаýа"_ццц9дрJдg]аццI9дд)-qбLчац-щцxýдцд,{е-цт-црзЕgi

. подавать заrIвление на обеспечение своих детей льготным питанием в случаях,

предусмотренньtх действующими нормативными правовыми акта]\,Iи ;

. вносить предложения по улrrшению организации питания обуrающихся лично, через

родительские комитеты и иные органы государственно-общественного управления;
. знакомиться с основным фегулярным) и ежедневным меню, ценами на готовую

продукцию в школьной столовой;

о принимать r{астие в деятельности органов государственно-общественного управления
по вопросам оргzшизации питания обуlающихся.

12.2.Ррдцкдц_t[э_акQццьк_д"р9д9rаЕдI9дgILбJLчздрlддх_ся_фяэацы;

. при представлении зчuIвления на льготное питанио ребенка предоставить

администрации общеобразовательной оргЕlнизации все необходдмые документы,

предусмотренные действующими нормативными правовыми актами;

о сво€временно вносить платузапитаниеребенка;
о своевременно не позднее, чем за один день сообщать кJIассному руководителю о

болезни ребенка или его временном отсутствии в школе для снятия его с питания на

период его фактического отсутствия;



a своевременно предупреждать медицинского работника и кJIассного руководителя об

имеющихся у ребенка zrллергических реакциях на продукты питания;

вести рzвъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового

образа жизни и правильного питания.

13. Информационно-просветительск€ш работа и мониторинг организации питания

13.1. Образовательная организация с целью совершенствования организации питания:

оргilнизует постоянную информационно-просветительскую работу по повышению

уровня культуры питания школьников в pilмKax образовательной деятельности (в

предметном содержании уrебных курсов) и внеучебных мероприятий;

оформляет и регуJIярно (не реже 1 раза в четверть) обновляет информационные стенды,

посвящённые вопросам формирования культуры питания;

из}чает рожим и рацион питt}ния обучающихся в домашних условиях, потребности и

возможности родителей в решении вопросов улучшения питания обуlающихся с

учётом режима функционирования образоватепьной организации, пропускной

способности школьной столовой, оборулования пищеблока;

оргtlнизует систематическую работу с родитеJuIми, проводит беседы, лектории и другие
мероприятия, посвящённые вопросtlм роли питания в формировании здоровья человека,

обеспечения ежедневного сба-шансированного питания, рitзвития культуры питания,

привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового

образа жизни, правильного питания в домашних условиях;
содействует созданию системы общественного информировtlния и общественной

экспертизы организации питания с 1чётом широкого использования потенциала органа

государственно-общественного управления, родительских комитетов кJIассов, органов

rIенического сtlмоуправления, возможностей создzlния мобильньтх родительских групп

и привлечения специttлистов заинтересованных ведомств и организаций, компетонтньгх

в вопросах организации питания;

обеспечивает в части своей компетенции межведомственное взаимодействие и

координацию работы рtrtличных государственньD( служб и организаций по

совершенствованию и контролю за качеством питания;

проводит мониторинг организации питания и знакомит с его результатами
педагогический персонЕtл и родителей.

В показатели мониторинга может входить следующее:

количество детей, охваченньtх питанием, в том числе двухразовым;

количество обогащенных и витtlN,Iинизированньж продуктов, используемьж в рационе

питания;

количество работников столовых, повысивших квалификацию в текущем году на

городских, краевьIх, районных курсах, семинарах;

обеспеченность пищеблока столовой современным технологическим оборудованием;

удовлетворенность детей и их родителей организацuей и качеством предостzlвляемого

питания.

a

a

a
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a

a

a



13.2. Вопросы оргtlнизации питания (ана-tlиз ситуации, итоги, проблемы, результаты
социологических опросов, предложения по улучшению питания, формированию культуры
питания и др.) не реже 1 раза в полугодие обсуждаются на родительских собраниях в

кJIассах, не реже 1 раза в год выносятся на обсуждение в рамках общешкольного

собрания, публичного отчета.

14. Ответственность и контроль за организацией питания

14.1. ,Щиректор общеобразовательной организации создаёт условия дJuI организации

качественного питаниrI обучающихся и несет персональн},ю ответственность за

организацию питания детей в школе.

14.2. .Щиректор школы представляет учредителю необходимые документы по

использованию денежных средств на питание обуrаrощихся.

14.З. Распределение обязанностей по организации питания между директором,

работникалли пищеблока, кладовщиком в образовательной организации отражаются в

ДОЛЖНОСТНЬD( ИНСТРУКЦИЯХ.

14.4. К начirлу нового уrебного года директором школы издается прикЕв о назначении

лица, ответственного за питание в общеобразовательной организации, комиссии по

контроJIю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции,

опредеJIяются их функциональные обязанности.

14.5. Контроль организации питания в общеобразовательной организации осуществляют

директор, медицинский работник, комиссия по контроJIю за организацией и качеством

пит€tния, бракеражу готовой продукции, угвержденные приказом директора школы и

органы сtll\4оуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе

общеобразовательной организации.

14.6. Ответственный (-е) за организацию питания осуществJLяет учет питaющихся детей в

Журнале учета посещаемости детей, а также rIет питaющихся детей льготной категории,

детей, получающих питание по индивидуапьному меню.

14.7. Директор школы обеспечивает концоль:
. выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания;

о моториально-технического состояния помещений пищеблока, нЕLIIичия необходимого

оборудования, его исправности;

. обеспечения пищеблока общеобразовательной организации и мест приема пищи

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно--

гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочньтм инвентарем;

. выполнения сугочньtх норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ,

энергетической ценности дневного рациона;
о }словий хранения и сроков реitлизации пищевьIх продуктов.

14.8. КQ_миссия п,о_.каJI:р,9лц_за_'9рIан_цзацце_й__д_дач99:Е9м_дц]адиь_факý.раду_JаrоJqй

продукции (медицинский работник) школы осуществляет контроль:

. качества поступzlющих продуктов (ежедневно): осуществJuIет бракераж, который

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид,



цвет, консистенция, запЕж и вкус поступающих продуктов и продовольственного

сырья), а также знакомство с сопроводительной докуN{ентацией (товарно-

трiшспортными накладными, декJIарациями, сертификатами соответствия, сЕtнитарно-

эпидемиологическими закJIючениями, качественными удостоверениями,
ветеринарными справкалли) ;

. технологии приготовления пищи, качества и проведения бракерЕDка готовых блюд,

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой

продукции;
о режимil отбора и условий хранения сугочньж проб (ежедневно);

. работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды,

технологического оборулованиJI, инвентаря (ежедневно);

. соблюдения правил личной гигиены сотрудникilми пищеблока с отметкой в

гигиеническом жypнa;le (ежедневно);

о информирования родителей (законньтх предстiшителей) о ежедневном меню с

указЕIнием выхода готовьtх блюд (ежедневно);

. выполнения суточньtх норм питания на одного ребенка;

. вьшолнения норм потребления ocHoBHbIx пищевьIх веществ (белков, жиров, углеводов),
соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона

физиологическим потребностям обуtшощихся (ежемесячно).

l4.9. Лицо" ответственное за организацию питания:

о координирует и контролирует деятельность кJIассньtх руководителей по организации

питания;

. формирует списки обучающихся дJIя предоставления питания;

. предоставляет укzванные списки заведующему производством (шеф-повару) ця
расчета размера средств, необходимьж для обеспечения обучающихся питанием;

. обеспечивает учёт фактической посещаемости школьникаIvlи столовой, охват питанием,

контролирует ежедневный порядок r{ета количества фактически поJryченных

обуrающимися горячих завтрЕIков по кJIассам;

о }точняет количество и персонифицированный список детей из мt}лоимущих семей,

предостzшленный территориальным управлением социttльной защиты населения;

. представJUIет на рассмотрение директору школы и органу государственно-

общественного управления списки обуrающихся, нtlходящихся в трулной жизненной

ситуации, а также обуrающихся с ограниченными возможностями здоровья;

о инициирует, разрабатывает и координирует работу по формированию культуры

питtlния;

. осуществJUIетмониторингудовлетворенности качеством школьного питания;

. вносит предложения по улучшению питания.

14.10.fu ggццр-рЕtодpддf 9дцрбщgq,,Фа:9ЕаклдцgЁ9рJац-4задид;
. ежедневно представляют лицуо ответственному за организацию питания зzUIвку на

количество обучшощихся на следуIощий учебньй день;



. ежедневно не позднее, чем за 1 час до приема пищи в день питания угочняют
представленн}.ю ранее зЕUIвку;

о ведут ежедневный табель учета полученных обl^rающимися обедов;
о ёжен€дельно представляют лицу, ответственному за организацию питания, данные о

фактическом количестве приемов пищи по каждому обучающемуся;

. осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания;

. предусматривtlют в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на

формирование здорового образа жизни об1^lающихся, потребности в сбалансированном

и рационzrльном питании, систематически выносят на обсуждение в ходе родительских
собраний вопросы обеспечения полноценного питания обучающихся;

. вносят на обсужление на заседаниях органа государственно-общественного управления,
педагогического совета, совещаниях при директоре предложениrI по упгIшению
питания.

14.11. Ответственный дежурный по школе (лежурный администратор) обеспечивает

дежурство учителей и обучшощихся в помещении столовой. Щежурные r{итеJIя
обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, личной гигиены обучаощихся,

общественный порядок и содействуют работникам столовой в оргЕlнизациипитания-

15. ,Щокументация

15.t. В школе долхlцы быть qдgц)alощие д"о_кJ_}ц_е__нты п_о_ вопро__с_ам о_рганизаци.д питания
(регламентируюrцие и у,rётные. подтверждающие расходы по питанию):

о настоящее Положение об организации питtlниrl обуrшощихся в школе;

a и

a Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания. бракеражу

готовой продукции;
. Положение о школьной столовой;

о щоговоры на поставку продуктов питания;

. основное 2-х недельное меню, включtlющее меню для возрастной группы детей (от 7 до

12 лет и от |2 лет и старше), технологические карты кулинарных изделий 1бшол);
. ежедневное меню с укtванием вьIхода блюд дJuI возрастной группы детей (от 7 ло 12 лет

п от |2 лет и старше);

. Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение Nl3 к СанПиН

2.З12.4.З590-20). .Щокумент состt}вляется медработником школы каждые 7-10 дней, а

заполняется ежедневно.

. Журнал rIета посещаемости детей;

. Журнал учета ка_tlорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка
среднесуточного набора пищевьIх продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет

энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных

пищевьIх веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);

. Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);



о

a

Журна-тl rrета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

Журна_п генерЕrльной уборки, ведомость rIета обработки посуды, столовьIх приборов,

оборудования;

Журнал rIета температурного режима холодильного оборулования (в соответствии с

СанПиН);

Журнал rIета температуры и влажности в скJIадских помещениях (в соответствии с

СанПиН).

l 5.2. Цере_чень прикц9в:

Об утвержлениии введение в действие настоящего Положения;

О введении в действие примерного 2-х недельного меню цlя обучающихся

общеобразовательной организации ;

Об организации лечебного и диетического питания детей;

О контроле за организацией питания;

Об утвержлении режима питания;

1 6. Заключительные положения

16.1. Настоящее Положение явJIяется локalльным нормативным актом

общеобразовательной организации, принимается на Педагогическом совете и

утверждается (либо вводится в действие) приказом директора общеобразовательной

организации.

16.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской

Федерации.

16.З. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к

Положению принимzlются в порядке, предусмотренном п.16.1. настоящего Положения.

16.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельньIх пунктов и

разлелов) в новой редакции предьцущiu редакция автоматически уграчивает силу.

a

a

a

a

a

a

a



IТрuлоаtсенае 1
к пOложению об организации ЕитаниrI

обlпrающюrся в школе

Гиrиеническшй жlрнал (сотрудникш)

Jtr
п/п

Дата ФИО работника
(последнее прн

наличии)

ýолхность Подпись
сотрулника об

0тсlлýтвl{и
призtlаков

инфекцконны
х заболеваний
у сотрудн}rка

н членов
семьи

Полпись
сотрулrш.rка об

отс)дствии
заболеваций

верхних
дьжательнъý(

пуrей и
гной,ничковых
заболеваний
кожирук и
открытых

поверхност,ей
тела

Результат осмотра
медшiинскшм
работником

(оr"всtчгвешньlм
лиrrом)

(d опуtц eH/ottt с ttlр а не н)

Подпись
медшlин

сксп0
рабо,t,ши

ка
(ответст
венного
лиrв)

1

2
3



Прuложсепuе 2
к положению об оргаЕизшlии питания

обу,lающнхся в школе

Журнал
учета темпер атурноrо режи ма холодил ьвого оборудования

наименование
холодильного
оборудования l 2 4 30

Журнал
учета температуры и вJIажности в скJIадских помепIепиях

J,{! п/п наименование
складского
uомеllIсltия

u

l z з 4 зс)

HaHMeKoBaHtre

помещен}tя
эжедневно)

_1



Журшал
бракеража скоропортящейся пищевой продукцишл

поступающей на пищеблок

Дсга lr час
посlуплеIlltя

шltulekll:i
пролукll}fl{

ование

<Dпсовка ýата
вьработки

Постав
щик

кг,
urr)

Номер докуtяекга,

подгвер?}ql&рцеrо

безопасность

прш{ятого

пиIIlевопо пр4пffа
(деrшараlшля о

с(ютв('rcтвиц

свrцеlеfiьство о

rосударсrвенноfi

рý"истрацlIиt

дочrмеш:ы по

рФуJIьmтам
ЕЕIЕриllарно*

санлларной

экспсрrизш)

Рсзульrвты

fi оt.Еl1ки

пос"цлlивurего

rа сьФья L
пищсвшх

продукгов

Условtrя

храшеýия,

кtrнечный

срк
р(хtлк}sl{и},

Даlа я
чаý

ои

l{

По.шtись

o1Bgluг-

веЕного
лиrш

п*-._-__

l{l^сль tla}llle

l ? _1 4 5 6 7 tl 9 I0 ll l2 lз

fi.{.-л-л,



Прлutолкепuе,l
к IIо;IýжеIIиIо <tб opralllrзal1}lt питаttяя

обучаюtllихся в шкоrе

Колrrчество приеilOв пиIцп в зависи]!tостш от режима функцшошироRаIIия
органи]ацшн н режима обучеýия

Вид орr,аrlшзlllин I'Iролоllхсш-l,елыtос,1-1r;

.ltибо время
tt&хо,дденЕя ребOшкд

l} 0рI,аllизАrlши

Код н.lес,гво обrrздтел ыrых
прпемов ппlllll

Обшlеобраювательпыс
арrоItt!заl {ии, оргаlлизаltии

началь1{ого и срелIlего

профессиоI{ального
образоваlrия

до б часов 0диЕ прием пипlll - заатрек !{ли

обед

более б .racoB }Ie менее двух прýемов пишlш

(приелrы пнl|lи опредýляются
Bpeмeвell'' нвхоrкдени, в

оргаяизашии) либо завтрак п обед
(д.пя дgгей, обучаюпltrхсл в первую
смепу), либо обе'll rr по.lцtrlrrrк (.гд.пя

деlей, обу{:tюпlихся во Bropyк)
смену)

КРУГЛОСУГОЧI{О завтрак, обед, поллrlик, yжtlll,
втýýOfi Yжиц

['руlтпы llpolцletlt{ot,l} лIl,
в обlrlеоброзоватqлыlоlyt

отrгitнизаlI!lи

ло 14.00 ,цotIoJIll}fle;rыlo к завrраку обед

лс, l7.00-18.0{) допФлнкт9льrl<l обел и пOлдIlкк

(Хrцеобразовательные

оргаквзации
(обlчаюurиеся на

подвозs)

болеебtIасовсучетом

вrЁмени нtL{ожден!и в
пуга следоваЕlul

авtчбуса

дополвительво к завтраку бед

Oрганrtзаtlия с д}IсвrIым

прбывавиелt в псрIio;l

каr|икул

8.-]0_ 14.30 заRтрак rt обед

8.30_18.00 з€lвlрsк, обед и полдлlrtк



Ilpttлoacetlue 5
к Irоложению об орt,лtвизаtlии IIкrания

обуrаtопцхся в IIJкоде

Мен ю прrrrотавJlиваемых блlод
Возрасr,ная кдl,еI,ория; 7-1l .lleTi l2 лет l| старше

Пprrerr пrrпlш
IIалtлrеновднше

б.;rюдr
Всс

блюда

IIицtевые
всществл (г)

)lttрrетrtческая
|leHпoc,lb
(ккал)

лъ
рсцепý,ры

Б ,rt\ у
Неdаця I

Цснь l
]lIBTpaK:

Иmо;,о за завmрак:
)бел:

ипхлео эа обеd:
полднIrк:

Иmоао за по;i)пttк:
чжtIlI:

Ипtсlzо,эа yacuH:

Иmоlо la 0апь:

Депь 2

}автрак:

)бед:

Flпttlю la впtорой

.. ll т.л- по.:lня]lt
Неlеля 2

IIель l
ив,гDак:

Иmо;:сl за ,завmрак:

,.. и т.л. по дняIi

итого lд весь
период

Cperttec значешие
зt перпод:



к положению
ýрuлtпrcеtlus 6

об организаци}I пнтания
обlчаюlI[ихся ý школе

Масса порций для дýтей в завIIсшмOсти от вt}зрастд (в tрамм8х}

ýлrодо
Масса порций

7-1 1 лет 1? лет и старше

Каша, }Iли oBoIIIHOe, илк яичное,
или творожшое, нли мясное блюдо
(лопускается комбинаци-я разных,
блюд завтрака, при этом выход
каждого блюда может быть

у}rеньшен прн условии соблюдения
общей массы блюд завтрака)

l50_200

Закуска (холодное б-гподо)
(салат, 0вOщн и т.п.)

60- 100 100-150

Первое блюдо 200-I50 250-300
Второе блюдо (мясное, рыбное,
блюдо из MlIýa птицьl)

90_ l ?0 100_120

Гарккр 150_200 180-230
Третье блюдо {компоц кисель, чаЁt,

напнток коф ейныli, какао -налитOк,
напнток }Iз шипсвника, сок)

180_200 180-200

Фрукты l00 l00

?00_250



у
i"

!

aJ

Ф

d

d al N al al
фr rr Ф d t{ (!

F

ь
is

ьф &ci ф r * d бt

l
л

х
(9

х

.)

ц

2

q
а;

=сý

:

ь
?-;UoЗ'ь

Фь=
лfобё Е

чЕF-1ýаёх
; ё:е ох,aь Е
*,{ФЕх*н:
Ф=с-
aаФ'

ý 3.i "
ЕаЁЕ
:Еdэ

Uxxo
2

ц
q€ ах
ё

ý

6t

F

о

о

F
я

lF

а

а
оо

ц
l

?
.!

2

у
rl
о

lэ

|)

F

Б

=

ic

ts

F
q

о€

р
а
Ф

о
с
?
э

,
оа

Е

х

5

ь
а
F U

з€
ts

U

,
а

a,

8
дq

F

с
о

а

F

*

i,Ё в

rýi:"
ёЕýЕ_9
lg;*=
ЁiЕýЕ
1Е9Е iqjj*;

а Е i.1{^
!.-qiEq!siEg
+ ý,Еч ч:ý8Е.Ё.; я !Е.Jqdlý
аЕ i ] I Е

ý Ееr}ý

Е
Е

у

r{

у

Y

у

,
9

ч€
у

Ф

ц
Еое

х
к

д

Фо

в

!ё

а
LJ U

Z, d т r ol t r il ol N
fl d

*cl fl
r
d

{a

у

ý
Ф
с)

FlnЭ'в

9*
Ф=

ЕЕý_
4a

л

9r

а
tJ

=*
Ёх
Fп
l* >,
9ю

tao
о

Ф
х

к

ь ýч
fi|J

Eg

d
tsi
9



Суммарные объемы блюд
по приgмам пищи (в граммflх - не менее)

Прuлоuсенuе 8
к положению об организации питаниrI

обулаюшIихся в IIжоле

12 лет ш

550
200
800
з50
600
250

показателж от 7 до l"2 лет
5шЗавтрак

Второй завтрак 2m
700обед

По.rцник 300
500Ужин
zwВторой ужин
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34. Кумыс, кисломолочная продукшя с содержанием этанола (более а,5ОА).
35. Карамвлъ, в том llисле леденцовая.
36. ХолоднъIе напитки и морсы (без термической обработки) rrз плодово-ягодного сырья.
37. Оцрошки и холодные супы.
38. Яичпица-глазунья.
39. Папrrеты, блинчкю{ с мясом и с творогом.
40. Блюда из (илк на основе) сухих пипIевых концентратов, в том числе быстрого
прнготовлеяия.
41. Картофелъные и кукурузные чипсы, снекн.
42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, саJIаты, б.гtины и оладьи, приготовленные в

условиях палаточного лагеря.
4З, Сырки творожные; издел}ш творож}Iые более 9Уо жирности.
44. Молоко и молочные напитки, стерилýзованные менее 2,5О/о и более 3,5О/а жирности;
кисломолоtIные наrrитк}t менее 2,5Уо и более 3,5о/а хtирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меЕю текущего дrul, реаJIизуемые через
буфеты.



Прtьломсепае I0
к положелl}по об орrапизации питRIlия

обrtаюпlкхся в школе

Таблшца заluеllы пиtцсвой продукцип в гpalltпrax (пеrто)
с учетоýt их пшшlевоll ценностп

l}пд пиrrtсвогr
поодчкll}lll Масса, г Внд пищевой продукцfiп - замеllитеJIь Масс!, г

говялrпlа lш)
IIечень говяlсья

97

l2i )

кат,
koltlttra ка,гл

lcpм) 95
мясо t1

l2l)
молоко пlл:ъевой с
массовой долей
жира З,2%

,(х)
ltc 4t]

'Гвопог l ) Maccol
ка-r.

кат
l
l.

Творог с масlсовой

долей хсира 9Уо
l0(} мясо r,овядипа 83

l05
Яйltо lrylrиuое
(l чл)

4l I

t)

Рыбп (rpecxa) lш)

Карrофель lш) Каrlчс,га анl{ая l lI

l ;4

rl()

300
Фрукrы светtие 1fi)

l33

l7



Прuлоэкенне I1
к положению об организации питаниJI

обучающихся в шкOле

II отр еб но ст ь в п и ще в ых 
ъънrъБ""хt Ёilътllli 

ви т а м ии ах и м ин ер аJI ьш ых

показатели потребность в пIлщевых веществах
7-L2 леr L2 лgr и старше

белки (г/суг) ,l7
90

жиры г/сут) "79 92
yглеводы (гlсуr) 335 38з

2350 272а
витамин С 60 70

в1 |,2 1,4
витамин 1,4 1,6
витамин А (экв/суг) 700 900
витамин D (мкг/суг) I0 10

1 l00 I 200
l l00 l 200

магний (
'мг/суг) 250 300

железо мг/суг) l2 18
калии llm l2ш

0,1 0,1
селен (мг/суг) 0,03 0,05

3,0 4,0

l

BI..ITaMI{H



бракеража

Прuлоэrcенuе 12
к положеЕию об организации питания

обу"лаюшцихся в школе

продукции

.Щаr,а rr .rac
llзI O,говленнп

блюда

Вреuя
снятня

бракерахtа

HarrMeHorranue
Iотовоrо блюла

Резу.льтпTы

органолеrrгической
olleшlý}t качества

rотовых блюд

Разрешеllпе к
реалrrзации

блюла,
к},лшпарноrо

llзделllя

Полписrr
членоR

бракермtноii
КОМIIССПП

Резу,;rы,а,гы
взвешшван!tя
порlIионных

блюд

Пршмечанпс

1. з 4 5 б 1 ttl



Праломсепuе 13
к положению об органжации питаниrI

обулаютцихся в школе

Распрелеление в процентном отношении потребления пищевых веществ It

энергии по приемам пищш в зависшмости 0т времени пребывания в
общеобр азовате"п ьноЙ организации

Тшп орrанýзации Прием пиuIи
ýоля суто.tной пот,ребностн

в ппIцевых веIцествах и
эшергши

Обпtеобразовательные
организации с односменным

режимом работы
(первая смена)

завтýак 2а-25о/о

обед 3а-З5Vо

полдник la-75Vo

Общеобразовательные
организации с двусменным

режимом работы
(вторм смена)

обед за45аk

полд}Iи.к lа45Чо


