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1.0бщше положения
1,1. Настоящее Положение о шкоJьной столовой реглаI\dентирует ocHoBEyIo деятельность
столовой орг€ш{изации, ос)дцествJuIющей образоватеJIы{ую деятельIrость, и разработано в
цеJuж оргаЕизаIц4и бесrrеребойной работы столовой, своевременного шриготоtsлеЕЕя
качествеIIноЙ и безогrасноЙ пищи, обеспечевия IIрава участrrиков образоватеrьноЙ
деятеJIьности на организащию пЕт€}ЕиrI.

1.2. Столовая руксводствуется в своей деятеJIьl{ости }твсрждеш{ьпrл Положением, Уставом
общеобразовательЕой оргавизации, ФедераrьЕыми закOн€lми, указ€ll\{и и раýrrорfiкеýиfiми
Президента РФ, ст. 34, ст. З7 п.l, Федераrьного закона N9 273-ФЗ от 29.1?.2012.г <об
образовании в Российской Федерацди>> с измеЕениJIми ат 24 марта 2021 rодц СаяIIиН
2.3/2.4.3590t20 "Сашитарно-эЕидемиоломческие тробоваýиrI к организации общественЕого
uитаниrl населеЕиrI", СЬПин 2.4.З 648-20
<Санитарно-эпидемиологич9ские требовшrия к оргtlнизациям воспитаЕЕjI и обучения,
0тдъDи и оздOроýпеЕия детсй и мOлOдежиD, реше}IиrIми оргаIIов уIIравJIеЕия образования,
касаюIшrмЕся оргашизflrIии шитаЕия в организациrD(, осуществJuIющlас образоватеJIьЕую
деятеJьность.
1.З. ,Щеятельвость столовой отрЕDкается в уставе организации, осуществллощей
образовательную деятеJьIrость. Организация функциопироваIIия шкопьяой столовой
уWr,гывается цри JIицензироваЕии организации.
1.4. Организация работы и обс.гrркrлваЕия ylacTrrиKoB образовате;ьной деятеJщ{Oсти
осуществJI;Iется в соответствии ý Еравилап,rи и HopM€lMи охраЕы труда и rrокарной
безопасности, саIIитарно-гигиеЕическими требованияr,tи.
1.5. Общеобразовательнt}я оргаЕизЕшщя Еесет ответственность за достуIIность и качество
оргаuизfi{ии обс.щтшrваяия в столовой,
1.6. Для столовой создается необходшиzж матери{IJьная база, в этIФ( цеJI;D( Iшсолой
испоJьзуются как утверждеЕIIые бюджетные, так и внебюдкетные средства,
осущеýтвJuIется проверка ее деятельЕоýти, включая соб.rподеrlие этическrж и
нравственIъж Еорм, государственýьD( сшштарЕо-эпидемиолоrическр[х Еормативов и
пр:lвил, норм охраýы труда в соответgтвии с законодатеJьством Российской Федерации.

2. Itель п задачи школьной столовой
2.1. Щеью деят9JIъЁости rшсо-rьной столовой явJuIется обеспечение полЕOцеЕЕым,
качественЕым и сбалансированным горлIим IIитаЕ!{ем обулаюlrцахсяЕ работников IIIколы
в течение уrебного года и в лsтний оздоровительrгьтй период.
2.2. Основными задачами СТОЛОВОИ ЯВJUIЮТСЯ:

своевремешIое обеgпечение качествёIIным Еитfi{ием обучшощихся и сотрудшков
общеобразоватсьной оргаЕизац{и; П форлмровttЕие здорового образа жизЕи;
восIIитаIIие куjIьтурЕого самосознаЕия.
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. соответствиеэнергетиtIеской ценЕости;
' удовлетвореЕие физиологических потребностей орrапизма в пищевьD( веществ€}х;

оптrалаьньй режим питilIиrl.
2,,4. Для достижевия це4}r столовая шсолы осуществляет след.чющие виды деятеьн9сти:
щ}иготовлеЕие завтаков, обедов, полдtrиков;

3. Трудо*"rе отнOшениrI
З.1. Руководство школьной отоловой осуществJuIет стilршим поваром, принимаемьй на
доJI]кЕость д{ректором rrlколы в ýоответствии с тудовым законодательством Российской
Федераlии, ПрофессиоЕаJIьЕым стандартсм "Повар", угвертцеЕIIым Приказом
Министерства труда и социаJIьýой затциты Российской ФедерациЕ от 8 сентября 2015г ЛЬ
610н (или ЕкС). Под руко"одствомстаршегФ IIовара вьшолнrIют свои обязавности повара и
кр(онЕые работвики. ,Щирелrrор шIколы осущеотвJUIет коЕц)оль деятеJIьIiооти столовой и
несет ответствеIIЁость в пределах своей компетенции за оргffIйзацию и результаты
деятеJIьности столовой.
3.2. УrгравлеЕие столовой, как структурЕым подразделениQм IIIKoJш, oсущоствjulgтся в
соответствки с Уставом организации,0ý)ществллощей образовате.rьную деятеJьЕость.
З.3. Труловые отношеЕЕя работвиков шко.тьной столовой реryлируются трудовьш{ 
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договором, условиrI которого Ее должrrы црстfiвореIIить трудовому закоЕодательству
Российской Федерации.
Э.4. Работнrд<и столовой доJDкЕы соответствовать требованиям кватшфикациоЕнъD(
характеристик, профстандартаI!{, обязапы вьшоJIII;Iть Устав оргzжизаlц{и, осуществллощей
образоватеlьную деятельность, иЕые локаJIьные и нормат}rвЕые акты.
3.5. К работе на гшщеблоке и в зале столовой fiIKoJы допускаются лица, соответствующие
требованиям, касающимся прохождения предваритеJшIого (при поступлеЕии Еа рабоry) и
fiериодическш( медиlинскю( осмотров, профессионапьной гигиеЕиIlеской подготовки и
аттестации (rrри rrриеме на рабоry и дмее ежегоддо), вaкtц.lнаr{ти, а также Емеющее
JI!Iц{ую меJрlцинскую rcшжку с результатами медициýскrаr обследований и лабораторIIъD(
исследоваЁий, сведеЕиrIми о прививках, пeperleceпrlbu( инфкционньпr заболеваниjDq о
прохождеЕии профессионагьной гигиениtIсской подготовки и аттестации с допуском к

работе.
3.6. К работе в общеобразоватеJьной оргаяизацuи ýе дошускzlются Jff{ца, имеющие иJIи
имевIIIЕе судимость, а равЕо ц подверплвшпIеся уголовЕому преследоваýиIо (за
искJIючением лиц, уголовное преследоваЕие в отношеfiии KoTopbD( црекраще}I0 по
рсабпiпrтирующим оснQвапип,r) за престуЕлеЕия, состав и виды которьD{ установлеЕы
закоЁодатеJIьством Российской Феаерачии.
3.7. Работнtшtи rш<о.тьной столовой доlDкны прой:ги вводньй шIструктФк, IIоJIучить
инструктФкI4 по охрд{е труда па рабочем месте и Ери работе с технологическим
оборудованием, ЕЕструкта)ки IIо Еожарной безопасЕости.

4. Хараlсгерцстпка помещений и оборулования столовой
4.1. Школьная столовая явJuIется внугреЕним структурным пOдразделеЕием
общеобразовательной организации.
4.2. Столовм размещеЕа в здании ilIкоJIы на 2 эTаже и соýтоит из обеденЕOго заJtа Еа

посадотIнъD( мест kl rrищеблока (варо*rого цеха, моеrпIого шомещения,
производственньIх шомещеЕий), склада fiродуктово бытовьпl комкат.
4.3. Штат столовой *З человека.
4.4. Время работы столовой с 7-00 до 17-00 в течение всего уrебного юда, искJIючая дш
каЕикул, вьD(одlые и официальные шраздIrв.lные дЕи.
4.5. Столов€uI fiредоставJuIет зllвтракио обеды и полдЕики.

r



7

4.6, По харакТеру шIкоJьIIая стоJIовая работает как Еа поrryфабрикат€ж, так и на сырье.
Относится к столовOй открьггого типа и обеопе*.rвает питанЕе всех обуrпощихся и
сOтруДшков оргаЕизации, осуществJuIющей образовательщrю деятельЕость.
4.7. В За-тlе фуякциоIIЕрует система fiредварительЕого выставления блюд Еа столах в
зависимости от обслryживаемого контиЕгеЕта детей.
4.8. Все uоМещеЕия столовой оснащены технологиЕIеским, теIIJIовым и ходо.щтьЕым,
ВеСОИЗмерЕтеJшIым оборУдованием, кухошrым иIIве}IтЕ}ем. Для цратковремеЕЕого
хранеЕия flродуктов предусмо,|реЕы хOлодЕпы{ые шкафы и холодиJБниlсd.
4,9. Столовiuт укомплектOваЕа необходимой кухонuой и столовой посудой, кухоннъпrл
инвеЕтарем.
4.10. Обеденнъй зал столовой оборудован сташдартной мебелью уtrрощенной конструкции
(стош е гигиеническиh,l покрытием и сryлъя).
4.11. ПИЩеблок школьной столовой осЕащен техническими средстваIuи дJuI рý{ilIизации
технолОгичеýкого процессъ его части иJrи техЕоJlOгической опсрации (технологическое
ОбОРУдоваяие), холодилъЕым, моечЁым оборудоваrrием, иIIвентарем, посудой
(одноразового исýользоваIlиlI, при необходимости), таройо изгOтовленными из материаJIов,
СООТВеТстВуЮщих требованиям, предъявJбIеIuым к м8ториалаJчr, ко}rгактцруюшц{м с
пищевой шродlкцией, устойчивыми к действиrо моющ[х и дезинфщируýщж средств и
ОбеспеTивающими условиrI храЕеIIи;I, изготовлениlI, перевозки (траrrспорт}Iрования) w

реаJIизации rrищевой продукции.
4.12. Столовая оборудована исfiравЕыми сиýтемаl\dff холодЕого и горяtlего водоснабжения,
водоOтвеДения, теплосвабжеЕиrI, веЕтиJIяции п оýвещеЕиrt, кOторые доJI?кЕь, бьrгь
выIIоJIЕеЕы так, тгобы искJIючI,Iть риск загрязЕениrI гrищевой продукции.
4.13. ВнутреIIняJI отделка производственньж и саЕитарно-бытовьпr помещеIlий столовой
вьшолнена иЗ материi}JIов' позвоJUIюIJц!Х проводитЬ ежедIевЕуЮ влакнуЮ Уборку,
ОбРаботку моющими и дезинфицирующшrли средстваIчlи, и Ее иметь повреждеяий.
4.14. ДЦJIя продоВоJьствеIIногo (пищевого) сырья и готовой к употреблеffию пищевой
ПРОДrкЦИи uищеблока шIкольЕоЙ столовоЙ исполъзуются раздеJIьное технологическФе и
ХОЛОДИЛЬное оборудовавие, ýроизводствеIrные столы, разделочrrьй инвеЕтЕ}ь
(МаркирОвшrяый .тrrобьпrл сгrособом), многооборотные средства уfi{lковки и KJD(oIIEarI
шосуда.
4.15. РазДелочrrьй иЕвентаръ дJI;I готовой и съryой цродукции обрабатьшается и храЕится
раздеJIьIIо в цроЕзводствеIIньD( цехах(зонах, упrастках).
4,1б, Столовая и кухоннiш посуда и иIIвентарь 0дноразового ЁспоJIьзов&ниr{ IIримеЕIIются в
cooTBeTcTBIi[lr с маркЕровкой rrо ID( применеЕию. Повторное исшолъзоваIlие одноразовой
посуды и иЕвентаря зffIрФщается.
4.17. Система притоIпIо-вытлкrIой вентилщии производствеЕЕъDt помещений оборудована
отдельЕо от систем вsнтилJпрш{ помещеЕий, Ее ýвязil{}IьD( с оргfiIизацией питанум,
вкJIючая caнI.rrapнo -бьrговые шомещеllиll.
4.18. Зоны (участки) и (иш) размещеЕЕое в Еих оборудование, явJIJIющееся истотшикilшlи
ВЬЦелеЕIФI гаЗов, IIыJIи (шryчrоЙ), влzlfи, теIIпа оборудованы JIокаJьIIыми вытяжными
системами, которые могуг присоедиЕrтться к системе вытяжной вентилfiIии
пРоизвоДствеIrr{ьп( помещеяий. Воздух рабочей зоны и пара}rетры микроклимата
соответствуют гигиеЕическим нормативitм.
4.19. Складские помещеЕIбI Nrя храЕеIlия продукции оборудованы приборалли дJIя
ИЗМеРеЕИя оТноýительноЙ влахшости и температуры воздуха, холод.IJIьное оборуловztЕие
КОНТРOЛЬЕЫми терМометраrчrи. ОтветствеЕное лицо обязано е}ке.щевно снимать гIоказаЕия
ПРИбоРов УчеТа и вЕоситъ ID( в соответствующие журfiалы QКурнал учета температурного
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режима холомJьного обсрудоваЕЕя, Журка:t учета тýмшературы и влtDкности в скJIадскш(

помещеЕиrD(). Журнаrн мOжно BecTI.{ в бумажном иJI}IэлектропЕом виде.

4.2а.В fiомещениlD( пищеблока но доJDкЕо быгь насекомьрс и црызуflов, а также Ее доmкны
содержаться сиЕа}Iтропные птицы и животItые. Также запрещается прожиВаIIие

физических лиц. В производствеЕЕьж поh{ещеýиru( не допускается храЕеЕие JIиIIньD(

вещей и комfiатнъD( растенrй.
5, ТребоваIIия к персоналу столовой
5.1. Медицинсклй персонаJI (при нали.ши) пffм ЕазЕа'rенЕое oTBeTcTBe}IEoe jIицо в
общеобразовате.rьной орг&ЕизациЕ (чтtск комиссии по коFц)оJIю за оргаШиЗациеЙ и
качеством питаfiиll, бракеражу готовой продукции), шроводит ежедневньй осмоТр

работников, зЕшIIIтьD( изготовJIеЕием Еродукsrи питаЕия и работнrков, непосредgтвеItЕо

контitктируюшЕrх с плццевой продукIIЕей, в том чиýле с продовоJIьствеЕЕым сщрьем, На

наJIи.Iие гнойни"жовьшr заболеваrrий kox*r рук и открытьж поверхýостей телq признаков
инфеrщи оннъп< заболеваний.
5.2. Результаты осмотра заносятся в мгиеrlичеслшtй жypIraJI на бумажном рilлтм
электроЕЕом носитеJI'D(
5.3. Список рабошпаков, отмечеЕIIьD( в жypнaJre Еа денъ осмотр4 доJDкен соответствомть
чисJry работнlжов на этот день в cмelty.
5.4. Лица с кишечными инфекщияrлэr, пlойнижовыми заболеваниями кожи рук и 0тщрытьж

IIоверхностей тела, инфокционЕыми заболеванилrли доJDкЕы временно отстраýяТься от

работы с Еищевыми uродуктами.
5.5. Мя искпючеЕия риска микробиолOгического и парzвитарЕого загрязнениJ{ пищевоЙ

продукции работяиlоt призводствеЕIIьD( Еомещений предприягий общеетвен}Iого питаНиЯ

обязаяы:
. оставлять в иЕдивид/аJIъIrъD( шкафах иjIи специаJIьно отведеш{ьж местах одеЖДУ

второго и ц)етьего слоя, обувъ, головной убор, а также ЕIIые личные вещи и
хранить отдеJьцо от рабочей одежJш и обуви;

. снимать в сIIециалыtо отведеЕЕOм месте рабочую одежду, фарryк, rоловной фор
при посеще}Iии туаJIета либо ýадевать сверху халаты; тщатеJьЕо мыть руки с
мылом !{JIи иЕым моющим ередством для рук шосле шосещеýия туалста;

. сообщать обо всех сгуIаrж заболеваний rgшетrьпчrи инфекциmли У чпенов семьи,

проживающих совместно, медициýскому работнику или ответствеЕному Jtr{цу

гrре.щриятЕrl общественЕого питаýия;
. исIIоJIьзовать оlFоразовые церчатки fiри порциоЕировitIIЕи бrпод, приготовJIении

холодfiD( заIý/сок, caJIaToB, подлежfiцие з€lмене на новые Ери IIарушеЕии ID(

целостности и после санЕтарЕо-гитиеЕических перерывов в работе.

б. ТребоваlIня к приготовJrеЕной пище
6. 1 " Для rrредотвращения размвоже_ния датоцегвъц мккрорргализмов не догrускаФтся:

. нахожденЕе на раздаче более З часов с момеIIта изготовлеЕия готовьIх б.тrrод,

требующлтх разогреваJrиrI IIеред употреблением;
. размещенце Еа раздаче для реапизацЕи холод{ьDr бrподо коЕмтерсшах изДе.irий И

наIlитков вЕе охла]кдаемой витрины (холодщJIьýого оборулования) и реаJIизаци;I с
нарушеýЕем устаýовлеýIIьD( сроков гOдIоýти и условий храЁеЕия, обеспе'цлвающих
качество и безопасность trродукции;

, ре:lJIЕзащия Еа следдощий деЕь готовьж бrrrод;
. зtlь{орФкиваЕие нереаJIизоваЕньж готовьж б.шrод дJul последующей реагизации в

др}тие дrи;
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, привJIечеIIи9 к пtr}кготовлеIIию, шорцЕонироваЕию и рffiдаче куJIи}IарцьD( издеJIий
постороЕЕIФ( JIиц, вкJIючая пepcoIIaJI, в должЕостные Обязанности которOго Ее
входят указаЕЁые виды деятельЕости.
6-2. В целлс контроJIr{ за риском возникнOвеЕЕя условий дrrя размЕожеЕ}UI
IIатогеIIньD( мищрооргаýизмов необходtшло вссти ежед{евtIую регистрацию
rrоказателей температурного режима хранеIrЕя гллщевой прсдукц}Iи в холодиJьIlом
оборудовашlИ и скJIадýкю( rrомещеЕиrD( Еа бумаrкном и (иirи) элекqроннФм
носитеJUD( и влаrкносм _ в складских ilомещениях.
6.З. С цеJIью *r4дllц4ц$аr{ии риска теIIJIового воздействия для KoETpoJuI
температуры б-шод Еа JIинии раздачи потребите.lпо доJDкIIы исIIоJIьзоватъся
термометры.
6-4. Темrrература горrгtих ЖЕдФж бrшод и иЕъж горяtIих б.гпод, холOдц{ьD( c;пloB,
нашитков, реализуемых потребитешо через раздачу, доJDкна соответствOвать
техЕологическим докумеЕтili!{.
б.5. l["пя предотвр2rценIф[ размЕожениrI патогеЕýьD( микроорганизмов готовые
бrподадошкЕы бъrгь реаrшзоваIIы не lrоздЕее 2 часов с момента изготовлеIlиrI.

7. Требовашия к уборке, обработке помещений школьной столовой
7.1. Все rrомещеIrlr{, цредIIЕtзЕачеЕЕые дJlя оргаЕиз{lцrи питаниJ{ обlчающтхся, доджЕIы
IIодвергаться уборке. ЕжедщевЕо IIроводтся вл€Dкная уборка с ЕримеЕснием моющIа( и
дезинфицИрующID( средств. СтолЫ дIя приема rиrци должцы Еодвергаться уборке fiосле
каждого исЕользов ания.
7 -2- Щхя уборки помещений пищблока ЕIкоJIъной столовой должен въцелlIться отдельвьй
ЕромаркиРованlrьrй иIIвентарь, храýение которого доJDкно осуществJUIться в специ[}JьIIо
отведеЕ}rЪD( местах. Уборо,rньй иЕвеIIтарь дJI;I туалета доJDкеII храниться отдельЕо от
иЕвеЕтаря для уборrtи других помещений.
7.3. Запрещается ремоrrг производствеЕIIьD( помещеяий одIовременно а I4зготOвJIением
шроýrкции fiитаниjI в IIих.
7.4. Разделочвъй инвеЕтарь для готовой и сырой продукции доJDкен обрабатымться и
хра}Iитъся разделъно в произвOдствеIIньD( цехах (зонах, учаетках). Мьrгье столовой посуды
доJDкЕо проводIтъся отдеJьн0 от щD(оЕной посуды, по,щосов дJUI IIосетителей.
7.5. Столовые приборы, столоваlI посУДа' чайная посуда, tloдносы перед раздачей должЕы

бьrгь вымьrгы и высушены.
7-6-В коЕце рабочего д{я доJDкIIа проводЕться мойка всей посуды, столовьж приборово
IIодЕосоВ В посудомоетIIIъD( мilшиЕ€}х с исtrоJьзOвitЕием ре}кимов обработкио
обеспечквающI,{х дезинфеrщшо посуды и столовьD( приборов, и MaKcиMaJ16}IbD(
темяературнъD( режимов.
7 -7. ПрП отсугствиИ посудомоечной маШшrы мытье посуды должfiо осуществJI;Iться
руп{ым способом с обрабожой всей trocylрI и столовьD( приборов дезиЕфЕц}rрующими
средствами в еоответствии с иЕструкциlш{Е IIо их примеЕению.
7.8. С це.rью ЕскIIючеЕиrt опасЕости загрязЕениlI гшtщевой прсщrкции токситIýыми

химическими веществаi\,Iи Ее доIryскются хранение и изготовдение продукции в0 время
проведеЕиrI мероприятий по дератизации и де$лЕсекции в помецеЕшD( гщщеблока
rшсольпой столовой.
7.9. Запрещается IIроведение дератизации и дезшIýекции расIIыJUIемыми и рассьшаемыми
токси!шыми химическими веществами в присугствЕи обl"rающихся и персоIIаJIа
общеобразоватеrьной оргilизации (за искJIючеЕием персоЕапа оргаIIЕзации,
задействоваЕЕого в прOведении TaKlD( работ).
7.10. В цеJUD( искJIючения риска токсиItеского воздействиrt на здороВЪе об1.,rающ""с" й
персонr}ла общеобраЗователъноЙ oргаffизаци!{, В том {мсле алпергиtIоских реакций,

г
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моющие и дезш{фиIрlрующие сtr}едства цредrазЕаqеЕ{Еые дш уборки помещений,
производственного и саЕитарцого оборуловtlниJI (раковин дJu{ мытья рук, уlпггазов),
дол]кrrы исIIоJьзоваться в соответствии с инструкциrIми trо их IIрименеЕию и храЕиться в
сrrециаJIъно отведеýЕьD( местак, Иск.rлочается их попадание в пищевую Еродукцию.
7.11. Емкости с рабо.шми растворами лезинфицирующfiх, моюIщгх средств долэлшы быть
промаркироваýы с )rказаЕйем ЕазваIIия сtr}едства, его концентраIIЕи, даты приготовлеIlия,
IIредеJшIого сIюка гOд{ости (гrри oTcyTcTBиIl ориrинаJrъной маркировки Еа емкости со
средством). Контроль за содержtlýием дейgгвующюс веществ дезинфичирующих средств

должен осуществiu{ться в соответствии с програIuмой гrроизводственIlого конц)оJuI.

7.12. ИсшоJБзование pT5rTHbж термометрсв IIри оргшil{заI]Ifи IIитilния обуrшоrцихся ýе

допускается.
7.13. Аппараты для автоматической вьцаwt пящевой продукции дол]кgы обрабатьваться в
соответствии с шIсц)укrией изготOвитеJut с примФнением моющЕх и лезшлфшlирующих
средств не реж9 двух раз в месяц, а также по мере заrрязЕеIIия.
7.14, Чаlпа стациоЕарЕого пЕтъевого фонтан.*tка должна ех{едневно обрабатываться с
ilрименý$ием ь{оющIФ( и дезинфицируrоrrцтх средств.

8, Органпзация производственIIой деятельноетп столовой
8.1. Пита:п,tе обl.rающихсяв fiIколе осуществjulется в сOответствии
с счж}Iтарцо-эп}IдемиологЕЕIескимЕ правЕлrll{и и Еорма}fи СаrrПиН 2.З/2.4359а-2а
"Саrrитарно-эfiидемиологические требоваrrия к оргшIизации общественного tIитаItия

ЕаселениrI" Е примерным 2-х Еедельным меню, }тверждецным директором
общеобразоватеJIьЕой оргалrизаr{ии.

8.2. Закулка црдукгов IIитаниrI Nrя столовой осуществjrяетýя в соответствии с

договорами (контрактшли), заключеЕЕымIl общеобразовате.rьной оргалшзацией Еа
основаЕии цредоставлеЕЕьD( lпrцензий, прайс-.lпlстов, сертификатов и т.д.
8.3. Ежедýевное меню утверждаетсядIректором орг€}низацЕЕ, 0существллощей
образоватеJьgую деятеJьностъ,составляетая старrrп&{ поваром Еа базе

основного феryлярного) меню, угвержденною lEpeкTopoм цIкоJIыи
оргilIIизатсром IIитаяиrt Каrькуляция меню цроизводится в соответствии со

Сборншсом рецептур.
8.4. ГIиташде доJDкIIо обесгrешлвать физиологические нормы обуrаютлихся в бе.шках, жирах,

углеводах, вgтit}fиЕах, миIIерыIьньD( и энергgтичеýких элементtж.
8.5. При ЕриготовлеЕии б"шод необходшцо руководствоваться рецептурой б.гпод Е
куJIинарIIьD( црдуктов.
8.б. Повара дсJDкЕы быь обеспечены техЕологическими картаN,lи с укiв€lЕием рациона
продуктов пит:tЕиll и KoJIиtIecTвtt готовой шродylfiIии, щратко иýIоженной технолотией
приготовлеtпая б.шод.

8.7. Прикжом lplpeкTopa до 1 севтября сроком на одfiI год в оргаЕизацfiи,
осуществJIIIющей образоватеJIьную деятеJьIlость, сOздается KoMIlcoиrI по коЕтрOлю за
организацией и качеством питiu{ия, бракер;Dку готоýой шродукции, в обязанЕости которой
входит KoHTpOJrъ качества готовой пищи до flриема ее детьми и ведение журнала
бракеража готовой пищевой trродукцЕи.
8.8. Запрещается расfiределенио бrшод без оцеики их комиссией и без соотвgтствующей
заIrиси в журЕыIе бракеража.
8.9. В состав комисс}tи по контроJIю за оргЕlнизацией и качеством IIита}Iия, бракеражу
готовой продуш{ии могуг входить: Jшрекгор, старшплй повар, лицо, ответствеЕное за
органи$fllц69 питаниrt, медицинокий работшлrt, представитеJIь роlрlтедъского комитета.

.Щежеrьность комиссии реглаNlептируется Положеsием о комиссии по кOЕtрOJIю з8



организациеft и качеством питания, бракераху готовой продукции в школе и приказом
директора обrцеобразовательной организации.
8.10. В случае вьU{вления в шкопе пищевых отравлеIrий и острьгх кишечных инфекций
незамедлительно информируются местные органы Госсанэпиднадзора.
8.1l. Органолептическая оценка блюд
8,11.1. органолептическая оценка блюд ос}.ществляется tro следующим прказателям:

. цвет, внешний вид (форма, прозрачность ц Т.Д.), консистенция, з€}fIах и вкус. В
зависимости оТ груrrпы блюд уделяется внимание характерЕым для них
органолептическим характеристикам ;

. холодные закуски: в овощных сirлатах консистенция овоIцей характеризует степень
свежести;

' измененныЙ цвеТ овощеЙ указывает на Еарушение условий
хранения и несоблюдение технологии;

о консистенция свежих овощей является упругой и сочной:
, супы: основным органолептическим показателем является вкус, который зависит от

состава прод}.ктов и вкусовых компоЕентов;
о оцецивается цвет и прозрачность бульона и консистенция продуктов, которая

должна быть мягкой, с соблюдением формы:
' ОВОЩНЫе бЛЮда: цвет овоtцеЙ должен быть характерным для каждого вида в

отдельности;
о консистенция мягкая, сочная;
' бЛЮда иЗ крУп: жидкая масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и

эластичность;
о густаJI масса - крупадолжна бьiть разварена, доведенадо мягкой пасты;
. цвет и вкус - специфи.тные для каждого вида круп;, блюда из рыбы: определяются вкус, запах и консистенция, которые должны бьrгь

специфичными для рыбы;
, консиСтенциЯ - мягкая, сочная, с сохранением формы; вареная рьiба - вкус,

характерный для рыбы, рыба жареЕая - приятньiй вкус рыбы и жира;
, блюда из N{яса: основной органолептический показатель - консистенция, которая

является сочной. эластичной и мягкой;
, клейкая консистенция указывает на нали!{ие свежего хлеба ихи большого

количества хлеба; запах и вкус - специфичные для мяса. При резании мяса
вьцелJ{ется прозрачный сок;

, блюда из птицы: консистенция мягкаrI и сочная, мясо легко отдепrIется от костей"
вкус и запах - спетдифичные дJтJI мяса птицы;

о сладкие блюда: желе имеет желатинов}то консистеtlцию, однородно. эластично;
' в компоте определяется концентрациr{ сиропа, соотношение между фруктами и

жидкостью;
, консистенциясуфле нежная, пушистая, сочная, ноздреватая, аромат

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

консистенция однороднЕtя, без сгустков;

' напитки: опредеJUtется концентрация. цвет, вкус, аромат и температура чая, какао;
' мучные изделия: тесто несоленое - консистенция мягк;tя, эластичнаl{: с дрожжами

ЭЛаСТИЧНая! рыхлая; для блинов - эластичная; слоеное - пористое, хрупкое.
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8,11.2. Блюда из мяса. рыбы и пр.оцениваются по качеству термической обработки и
запаху, после чего делятся на три части и каждый член комиссии дегустирует их,
придерживая во рт},для определения вкуса. Не рекомендуется повторное дегустирование
того же блю.rа. Д"тя удаления вкуса, сохраняющегося после каждой дегустации,
испо_jIьз\тотся.Iи\{оны. черный хлеб и крепкий чай без сахара.
8.1 1.3. Пр, оценке внешIIего вида блюд опредеJUIются цвет, форма. структура,
идентичность. эластичность, прозрачность.
8,11.4, Запах определяется следующим образом: делается энергичный короткий вдох,
посj]е чего дьIхание задерживается на2-з секунды, а затем осуществляется выдох.
8.11.5. Не разрешаетсЯ распределение блюд, если 0ни имеют за11ах и вкус, не
свойственные данным блюдам или явJUIющиеся посторонними; консистенцию, которая им
не соответствует; признаки порчи; меньший вес, чем }казано в меню; большое количество
соли и т.д. Запрещаются также блюда, которые не подверга,тись достаточной термической
обработке или rтодгорели.
8.1 1.6. Если устанавливаются другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и пр.),
блюда возвращаются на пищеблок дJu{ их устранения,
8,11.7. Средний вес бrпод не должен отличаться от указанного веса в меню (из сковороды
взвешиваются три пробы, смешиваются и делятся на три).
9. 0рганизация обслухtивания обучающихся
9.1. ПитанИе обl"rаюIцихся школы организуеТся в течение всего учебного года, исключая
дни каникул и выходные дни.
9,2. В летнее время горячее питание полr{ают дети, посещающие оздоровительный лагерь
дневного пребывания и спортивно-оздоровительные кружки и секции в соответствии с
заrIвлениями родителей (законных представителей).
9,3. ВремЯ получениЯ обучающИмися горЯчего питания зависит от распорядка работы
обпдеобразовательной организации, графика, утвержденного директором школы.
расписание занятий должно предусматривать перерыв достаточной продолжительности
для питания обучаrоrцихся.
9,4. В организации, ос)дцествляюIцей образовательную деятелъность, rrриказом директора
школы из числа шедагогических работников может назначаться лицо, ответственное за
организацию питания детей нача,тьной школы, а также лицо, ответственное за
организацию питания детей льготньIх категорий. Ежедневный учет детей, получающих
питание' ведеТ ответственный за организациЮ питания. По окоЕчании месяца он
представJU{ет отчеТ главному бухгалтеру о фактическом получении питаЕия.
9,5, КлассЕые руководители ежедневно до уроков подают сведения (старшему повару,
лицу, ответственному за организацию питания) сведения о количестве обучающихся,
прис}.тствующих в общеобразовательной организации.
9,6. !ля пОлучениЯ обучающИмися льгоТного питания родители (законные представители)
обучающегося предоставляют заявление на имя директора организации, осуществляющей
образовательную деятельность, о предоставлении льготы.
9.7, ДлЯ обеспечениЯ своевременного поJI)п{ения горячего питания обучающимися,
накрытия столов, соблюдения гигиенического состояния ЗаJТа школьной сто;rовой, на
основании r1риказа и штатного расписания, утвержденньж директором школы, могут
приниматься работники заJIа школьной столовой.
9,8, ПитаНие обучаЮrцихся осуществляется в соответствии с Положением об организации
питания обуrающихся в школе, организованно, тrо классам, под наблюдением классного
руководителя, воспитате,ъ{ Гп! или Другого сотрудника школы.
10. ответственность



l0.1. .Циректор школы несет ответственЕость в пределах своей комIIетенции
перед обпдеством, обучаюшимися, их родителями (законными представителяпrи) за
Организацию и резупьтаты деятельности школьной столовой в соответствии g

фУнкuиональными обязанностями, трудовым договором и Уставом организации,
ОСУЩесТВляюшеЙ образовательн}то деятельность. а также: за учет и контроль
ПОСТУпивших бюджетньк и внебюджет}Iых средств, за своевременное заключение
договоров на поставку продуктов питания; за своевременное шроведение текущего
PeN{oHTa IТоМеЩений пищеблока и за]та столовой; за наличие и состояние мебели в
СТОлОвоЙ, обеспечение столовоЙ технологическим оборудованием, кухонным
ИНВеНТаРе[,{ и посудоЙ, моющими и чистящими средствами в соответствии с
норМативами; за обеспечение спецодеждоЙ и срелствами индивидуальноЙ защиты
работников столовой,
10.2. Заведуюrций производством (шеф-повар) является материальЕо-
ОТветственным лиtIом и несет ответствеЕность в соответствии с должностной
ИНСТРУКциеЙ: за соблюдение технологии и качества приготовлеIIия пищи; за
КачеСТВо блюд и изделиЙ, сроки реализуемоЙ продукции и условия хранения
ПРОДУкции; за финансово*хозяЙственную деятельность столовоЙ; за свOевременное
ОфОРМЛение док)ментации и отчетнос,ги за соблюдение санитарно-гигиенических
норм и правил; за своевременное прохождение работниками столовой
МеДиЦиЕскоГо и профилактического осмотров; за отпуск питания в соответствии с
графиком: за надлежащее содержание и эксплуатацию помещений,
ТеХНОЛОГИЧеСКОго оборулованияи кухонного инвентаря; за ведение еженедельного
ТОВаРнОГО оТчета, за соблюдение правил и требованиЙ охраны труда, пожарноЙ
безопасности, санитарно-гигиенических норм на пишеблоке школы,
10.3. ЛИЦо, ответственное за организацию питания, несет ответственность: за
ПРаВилЬное формирование сводЕых списков обучаюпiихся для предоставления
ПИТаНИя; Учёт фактическоЙ посещаемости школьниками столовой; охват
ОбУrающихся питанием; за ежедневный порядок учета количества фактически
ПОЛУченных обучающимися обедов; за своевремеЕную сдачу табеля посещаемости
столовой обучаюшимися.
10.4. Ответственность за определение контингента обучающихся, нуждающихся в
беСПлатном, либо льготном питании, несет социальный педагог по приказу,
утвержденному директором школы.
1 1. Контроль деятельности столовой

11.1. КОНТРОЛЬ за рациона,тьным питанием и санитарно-гигиеническим состоянием
СтоловоЙ осуществпяют органы государственного санэпиднадзора, |1.2. Контроль
КачесТВа питания по органолептическим показателям (бракераж пиrци) до приема её
ОбУчаюшимися ежедневно осуществлllет комиссия по контрOлю за организацией и
КаЧеСТВОМ Питания, бракеражу готовоЙ продукции, утверждаемая руководителем школы
Еа один год в составе не менее 3- х человек, в том числе медицинский работник. 11.З.
КОНТРОль устранения предписаний по организации питания, ценообразования в системе
шкОльного питания осуществлrIет директор обrцеобразовательной организации. !иректор
шкОлы обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на
заседаниях родительских собраний и Совета школы.

l 1.4. Контроль режима и качества питания обучаюrцихся, санитарно-технических
условий на пищеблоке и в обеденном зсlJIе, соблюдения правил личной гигиены
IrерсонаJIОм столовОй и своеВременносТи прохоЖдениЯ санитарнОГО МИЕИМ},'Лчtа

осуществляет медицинский работник школы (комиссия rrо контролю за
организацией и качеством питания? бракеражу готовой продlтсции).
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11.5. Контроль охвата горячим питанием обучающихся осуществляет
ответственный за оргаЕизацию питания в школе.
1 1.6. Контроль соблюдения технологии и качества приготовления пищи, условий
транспортировки продуктов поставщиками, соблюдения правип и требсlваний
охраны труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм
работниками школьной столовой осуцествляет заведующий производством (-"ф-
повар) школьной столовой и комиссия по контролю за организацией и качеством
питания, бракеражу готовой продукции.
||.7. Контроль нацичия оборудования, инвентаря, посуды, спецодежды и
индивидушrьных средств защиты. а также чистящих и моющих средств
осуществляет заместитель директора по административно-хозяйственной работе
(завхоз),

11.8. Контроль соблюдения rrрави-ц ли.тной гигиены детьми ос)rществляют
классные руководители, воспитатеJtи ГПД, а также дежурный rrедагогический

работник в столовой. l1.9. Контроль исполнения муниципаqьног0 контракта на
поставку продуктов питания) за целевым использованием средств,
предназначенных на питание обучающихся, осуществляет Щентра_ilизованнаrl
бужга,ттерия по обслуживанию органов местного самоуправления.

12. Правила поведения в школьной столовой
12.1. Во время приема пищи в столовой обучающимся надлежит придерживаться хороших
манер и вести себя пристойно.
12.2. Обучающиеся должны ува}кительно относиться к работникам столовой, выполнять
их цrебования, относящиеся к соблюдению порядка и дисцишлины.
12.3. Разговаривать во время приеNIа пищи следует не громко, чтобы не беспокоить тех,
кто находится по соседству.
l2.4. 1lосле гrринятия пищи следует убрать со стола. задвинуть на место стул.
12.5. Необходимо берехсно относиться к имуществу школьной стозrовой.
1 2.6. Запрещается шриходить в столов}то в верхней одежде,
12.7. Необходимо проявлять внимание и осторожность при flолучении и употреблении
горячих блюд.
12.8. Запрещается вьIходить из столовой с едой и посудой.
12.9. При приобретении прод}кции в буфетеследует соблюдать
очередь, старшеклассникам уважительно относиться к обучаюtцимся начальных классов.
12.10. Слелует выполнять указания дежурных по столOвой улителей, реагирOвать на
замечания.
|2.||. Необходимо соблюдать правила личной гигиеЕы.

13. fiокументация
IЗ.l. В школьной столовой должна находиться следующая док}ментация:

. настоящее Положение о школьной столовой;

. Положение об организации питания об}^rающихся в школе;

' Положение о производственном контроле организации и качестваrrитания в школе:
Полоlкение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания.
бракеражу готовой продукции :

' СанПиН 2.Зl2.4.3590-20 "Санитаряо-эпидемиологические требования к
организации обrцественного питания Еаселения":

. заявки на питание;

. договоры на поставку продуктов питания;
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, L]cHoBHoe 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от
7 до 12 лет и от 12 лет и старше);

. техноЛогические картЫ кулинарнЫх изделий (блюд);, ежедневное меню с указанием выхода блrод для возрастной группы детей (от 7 до
12 лет и от 12 лет и старше);

. калькуляция цен на блюда ло меню;
' документы, удостоверяющие качество поступаюtцего сырья, полуфабрикатов,

продоволъственных товаров (сертификаты сOответствия, Удостоверения качества.
накладные с указанием сведений о сертификатах, сроках изготовления и
реаJIизации продукчии);

. информация об изготовителе и услугах;, Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение NlЗ к СанПиН
2.3/2.4,з590-20). loKvltletlT составляется медработникOм школы каждые 7-10 дней, а
заполняется ежедневно.

. Журнач учета посещаемости детей;, Журна,ч учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка
средвесутоtIного набора rrищевых rтродуктов проводится один раз в 10 дней,
подсчет энергической ценности шOлученного рациона питаЕия и содержания в нем
ocHoBHbIx пищевых веществ проводится ежемесячно);. Жчрнал бракеража скоропортящейся пищевоr1 продукции;. Журнал бракеража готовой липlевой прод}кции;. Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

' ЖУРНаЛ ГеНеРаЛЬНОй Уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых
приборов, оборудования;

, Журнал учета темлературного режима холодильного оборудоваяия;, Журна,т учета температуры и влажности в складских помещениях;. Приказ <Об утверждении режима питания));
, Приказ <О введении в действие примерЕого 2-х недельного меню лrя обучающихся

общеобразовательной организации) ;

, Приказ <Об организации лечебного и диетического питания детей>; П Приказ <О
контроле за организацией питания>; П Книга отзывов и предложений.

1 4. Заключительные положенця
14,1, Настоящее Положение о школьной столовой является локаJТЬным нормативным
актом, принимается на Совете школы и утверждается (либо вводится в действие) приказом
директора организации, осуществляющей образовательн}то деятельность,
14,2, Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в
письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской
Федерации.
14,З, Положение принимаеТся на неопределенньй срок. Изменения и доtIолнения к
Положению принимаются в IIорядке, Предусмотренном п.14.1. настоящего Положения.
14,4, После принятия Положения (или изменений и допол}lений отдельньIх пунктов и
разделов) в новой редакции предыд}ццая редакция автоматически утрачивает силу.


