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1. Общие положения

1.1. Наотоя.щее положение о школьной столовой разработано В

соответствии с Федеральным законом РФ от 02.01.2000 г. Ns 29-ФЗ <<О качестве и

безопасности пищевых продуктов>, ст. З4, ст. З7 п.l, ФедерtlJIьного закона Ng 273-

ФЗ от 29.|2.20|2 <Об образовании в Российской Федерации) с изменениями от lб
апреля 2022года, Федеральными законами от 01 марта 2020 г. Jф 47-ФЗ <О внесении

изменений в Федеральный закон <<О качестве и безопасности пищевых продуктов)
и статью 37 Федерt}льного закона <Об образовании в Российской Федерации),

указами и распоряжениlIми Президента РФ, СанПиН 2.З12.4.З590-20 кСанитарнО-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения>,

СанПиН 2.4.З648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к организациям

воспитания и обучениJI, отдыха и оздоровленIбI детей и молодежи)), решениrIми
органов управления образования, касающимися организации питания в

организациJIх, осуществляющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее Положение о школьной столовой регламентирует основную

деятельность столовой МОБУ <СОШ Ns |7 <<Роднию> и разработано в целях
организации бесперебойной работы столовой, своевременного приготовления

качоственной и безопасной пищи, обеспечения права участников образовательной

деятельности на организацию питания.
1.3. Организация работы и обслуживания Jучастников образовательноЙ

деятельности осуществляется в соответствии с правилами и нормами охраны труда

и пожарной безопасности, санитарно-гигиеническими требованиями.

I.4. Общеобразовательная организация несет ответственность за

достуtIность и качество организации обслуживанрuI в столовой.
1.5. Для столовой создается необходимая матери€tльная база,

осуществляотся проверка ее деятельtIости, вкJIючая соблюдение ЭтиЧеских И

нравственных норм, государственных санитарно-эпидемиолOгических нормативов и

правил, норм охраны труда в соответствии с законодательством РоссиЙскоЙ

2. Щель и задачи школьной столовой
2.1. Idелью деятельности школьной столовой является обеспечение

полноценным, качественным и сбалансированным горячим питанием обучающихся

и работников школы в течение учебного года и в летний оздоровительшый период.

2.2. Основными задачами школьной столовой являются:
. своевременное обеспечение качественным питанием обучающихся и

сотрудников общеобразовательной организации;
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. формирование здорового образажизни;
, воспитание культурного самосознания.

2.з. основными принципами организации горячего питания являются:
. соответствие энергетической ценности;
. удовлетворение физиологических потребностей организма в пищевых

веществах;
. оптимальный режим питания.

2.4. Щля достижениrI цели столовая школы осуществляет след}.ющие виды

деятельности:
. приготовление завтраков, обедов;
. реализациJI буфетной продукции.

3. Трудовые отношения
3.1. К работе на пищеблоке и в зttпе столовой школы доtryскаются лица,

соответсТвующие требованИям, касаЮщимсЯ прохождения предварительного (при

поступлении на работу) и периодических медицинских осмоц)ов,

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации (при приеме на работу и

дirпее ежегодно), вакцинации, а также имеющее личную медицинскую книжку с

результатамИ медицинских обследованиЙ и лабораторных исследований,

сведениями о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, О

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации с

доlrуском к работе.
3.2. Работники столовой должны соответствовать требованиям

квалификационных характеристик, профстандартам, обязаны выполнять Устав

организации, осуществляющей образовательную деятельность, иные локttльные и

нормативные акты.
3.з. К работе в общеобрiIзовательной организации не допускаются лица,

имеющие или имевшие судимость, а равно и подвергавшиесЯ уголовноп,IУ

преследованию (за искJIючением ЛИЦ; уголовное преследование в отношении

которых прекращено по реабилитирующим основаниям) за преступления, состав и

виды которых установлены з аконодательством Р осси7?ской Ф едерации.

з.4. Работники школьной столовой должны пройти вводный инструктаж,

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

технологическим оборулованием, инструктажи по пожарной безопасности.

4. Характеристика помещений и оборудовапия столовой

4.|. Столовая размещена в здании школы на 1 этаже и состоит из

обеденного зzша на 60 посадочных мест и пищеблока, скJIада прОДУКТОВ, ОВОЩНОГО

скJIада, бытовой коМнаты,; моечной.
4.2. Время работы столовой с8 00 _ до 1500в течение всего учебного года,

искJIючая дни каникул, выходные и официrшьные прtlздничные дни.

4.3. Столовая предоставляет завтраки и обеды.

4.4. По характеру школьЕая столовая работает на сырье. относится к

столовой открытого типа и обеспечивает IIитание всех обучающихся и сотрудников

организации, осуществJUIющей образовательную деятельность.
4.5. Все помещенIUI столовой оснащены технологическимо тепловым и

холодильным, весоизмерительным оборулованием, кухонным инвентарем. Для
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кратковременного хранениrI продуктоВ предусмотрены холодильные шкафы и
холодильники.

4.6. Столовая укомплектована необходимой кухонной и столовой посудой,
кухонным инвентарем.

4.8. Обеденный зап столовой оборудован стандартной мебелью
упрощенной конструкции (столы с гигиеническим покрытием и стулья).

4.9. Пищеблок школьной столовой оснащен техническими средствами для
реzLлизацИи технолОгического процесса, его части или технологической операции
(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием,
инвентарем, посудой, тарой, изготовленными из материЕUIов, соответствующих
требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой
продукцией, устойчивымiд к действию моющих и дезинфицирующих средств и
обеспечиВающими условия хранения, изготовлениlI9 перевозки (транспортирования)
и реализации пищевой продукции.

4.10. Столовая оборудована исправными системами холодного и горячего
водоснабЖения, водоотвеДения, теплоснабжениJI, вентиляции и освещениrI, которые
ДОЛЖНЫ бЫТЬ ВЫПОлнены так, чтобы искJIючить риск загрязнения пищевой
продукции.

4.1l. Внутренняя отделка производственных и санитарЕо-бытовых
помещений столовой выполнена из материiUIов, позволяющих проводить
ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими
средствами, и не имеет повреждений.

4.12. !ля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению
пищевой продукции пищеблока школьной столовой используются рrвдельное
технологическое и холодильное оборулование, производственные столы,
разделочный инвентарь (маркированный любым способом), многооборотные
средства упаковки и кухонная посуда.

4.1з. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции
обрабатывается и хранится р€tздельно в производственных цехах (зонах, участках).

4.14. Столовая и кухонная посуда и инвентарь Одноразового использования
применяются в соответствии с маркировкой по их применению. Повторное
использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.

4.15. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных
помещений оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, Ее связанных
с организацией питаниrI, вкJIючая санитарно-бытовые помещения.

4.16. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся
источникамИ выделениЯ газов, пыли (мучной), влаги, тепла оборудованы
локilльными вытяжными,.системами, которые моryт присоедишIться к системе
вытяжной вентиляции производственных помещений. Воздух рабочей зоны и
IIараметры микр окJIимата с оответствуют гигиеническим нормативам.

4.17. Складские помещения для хранения продукции оборудованы
приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха,
холодильное оборудование - контрольцыми термометрами. ответственное лицо
обязано ежедневно снимать показания приборов учёта и вносить их в
соотвотствующие журнiшы (журнал учета температурного режима холодильного
оборулоВания, ЖуРнал учета температУры И влажносТи в скJIадских помещениях).
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4.18. В помещениJIх пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а

также не должны содержаться синантропные птицы и животные, Также запрещается

проживание физических лиц. В производственных помещениJIх не допускается

хранение личных вещей и комнатных растений,
5. Требования к персоналу столовой

5.1. Медицинский персонtш (при наличии) или назначенное ответственное

лицо В общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за

организаЦией И качествоМ питания, комиссиИ по бракеРажу готовоЙ продукции),

проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции

питаниЯ и работнИков, непОсредствеНно контактирующих с пищевоЙ продукциеЙ, в

том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний

кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний,

5.2. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на бумажном

иl или электронном носителях.
5.3. Список работников, отмеченных в журнztле на день осмоц)а, должен

соответствовать числу работников на этот день в смену,

5.4. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи

рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны

временно отстраняться от работы с пищевыми продуктами,

5.5. Для искJIючения риска миIФобиологического и паразитарного

загрязнения пищевой продукции работники производственных помещений

tIредприlIтиЙ общественного питания обязаны :

. оставлять в индивидуitльных шкафах или специuLпьно отведепных местах

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

. снимать в специtlJIьно отведенном месте рабочую одежду, фарrуп, головной

убор при посещении туitлета либо надевать сверху хiшаты; тщательно мыть руки с

\fылом или иным моющим средством для рук после посещения туtlлета;

. 996ýщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов

семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному

лицу образовательной организации ;

. использовать однорtIзовые перчатки при порционировании блюд,

приготовлении холодных закусок, сzLпатов, подлежащие замено на новые при

нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе,

б. Требования к приготовленной пище

б.1.'.Щля предотвращениrI рtlзмножения патогенных микроорганизмов не

догrускается:. нахождение на рiвдаче более 3 часов с момента изготовления готовых

блюд, тр ебующих раз огр елания пер ед употреблением ;

. размещеЕие на рtвдаче для реализации холодных блюд, кондитерских

изделий и напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборулования) и

реiLлизация с нарушением установленных сроков годности и условий хранения,

обеспечивающих качество и безопасность цродукции;
. реitлизациrl на следующий день готовых блюд;

. заморажива[Iие нереаJIизованных готовых блюд для последующей

реztпизации в другие дни;
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. привлечgние к приготовлению, порционированию и раздаче

кулинарных изделий посторонних ЛИЦ, вкJIючая персон€tл, в должностные

обязанности которого не входят укtlзанные виды деятельности.

6.2. В целях контроля за риском возникновения условий для рt}змножения

патогенных микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию

показателеЙ температурного режима хранениlI пищевой продукции в холодильном

оборудовании и скJIадских помещениях на бумажном и (или) электронном

носителях и влажности - в скJIадских помещениях,

6.з.СцельюМиниМиЗаЦиирискаТеПлоВогоВоЗДейстВияДJUIконТроля
температуры блюд на линии рilздачи поц)ебителю должны использоваться

термометры.
6.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных

супов, напитков, ре'ilлизуемых потребителю через рzвдачу, должна соответствовать

технологическим документам.
6.5.ДляflреДотВраЩениярilзМноЖенияпаТогенных

готовые блюда должны быть реаJIизованы не позднее 2

изготовления.
7. Требовапия к уборке, обработке помещений школьпой столовой

7.|. Все помещения, предназначенные для организации питания

обучающихся, должны подвергаться уборке. Ежедневно проводится влажная уборка

с применением моющих и дезинфицирующих средств. Столы для приема пищи

должны подвергаться уборке после каждого использования.
,7.2. Для уборки помещений пищеблока школьной столовой должен

выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно

осуществляться в специitльно отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета

JолжеН хранитьсЯ qТДеЛЬЦО от инвентаря для уборки Других помещений,

7.з. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с

I{зготовлением продукции питания в них,

7.4. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен

обрабатываться и храниться раздельно в производgцвенных цехах (зонах, участка9,

N{ъттъе столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды,

подносов для посетителей.
7.5. Столовые приборы, столоваJI посуда, чайная посуда, подносы перед

раздачей должны быть вымыты и высушены,
,7.6. в конце рабочего днlI должяа проводиться мойка всей посуды,

столовых приборов, подносов В посудомоечных машинах с использованием

режимов обработки, обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и

максимztльных температурных режимов,
7.7. При отсутствии посудомоечной машины мытье цосуды должно

осуществлятъся руtным iпособом 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

ТоксичныМихиМическиМиВеЩесТВаМинеДошУскаетсяхраненИеИиЗгоТоВЛение
продукции во время проведения мероприжий по дератизации и дезинсекции в

помещениях пищеблока школьной столовой,

микроорганизмов
часов с момента



'7 .9. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыJuIемыми и

рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии обучающихся
11 персонала общеобразовательной организации (за искJIючением персонаJIа

ор ганиз ац ии, задействованного в пр оведении таких р аб от).

7.10. В целях искJIючения риска токсического воздеЙствия на здоровье

обl.чающихся и персонilIа общеобразовательной организации, в том числе

а_-IхергиtIеских реакций, моющие и дезинфицирующие средства, преднtвначенные

:_rя уборки помещений, производственного и санитарного оборудования (раковин

.]jIя мытья рук, унитазов), должны использоваться в соответствии с инструкциями

по их применению и храниться в специttльно отведенных местах. Исключается их
попадание в пищевую продукцию.

7.|t. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств

должны быть промрркированы с указанием нzIзвания средства, его концентрации,

даты приготовленIuI, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной

\{аркировки на емкости со средством). Контроль за содержанием действующих
веществ дезинфицирующих средств должен осуществляться в соответствии с

программой производственного контроля.
7.t2. Использование ртутных термометров при организации питания

обучающихся не допускается.
'7.|З. Чаша стационарного питьевого фонтанчика должЕа ежедневно

обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих средств.

8. Организацияпроизводственпойдеятельностистоловой
8.1. Питание обуrающихся в школе осуществляется в соответствии с

санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.З12.4.3590-20

<Санитарно-эпидемиологические требованиjI к организации общественного питаниJI

населениlI)) и примерным 2-х недельным меню, утвержденным директором
общеобразовательн'ой организации.

8.2. Для организации питания обучающихся и работников
общеобразовательного учреждения может быть закJIючен договор безвозмездного
пользованиlI нежилым помещением и движимым,/,имуществом, контракт на

обеспечение горячим питанием с поставщиком услуг, определенным по результатаМ
проведенного аукциона, на основании закона от 05 апреля 2013 г. 44-ФЗ.

В таком случае организациrI питания обучающихся и работниКОв
осуществляется согласно закjIюченным договорам и контрактам, закупка продуктоВ

питания для столовой, прием на рабоry работников пищеблока осуществляется

поставщиком услуг.
8.3. При осуществлении питания образовательным учреждением закупка

продуктов питанIбI для столовой осуществляется в соответствии с договораМи
(контрактами), закJIюченными общеобразовательной организацией.

Ежедневное меню утверждается дирекtором организации, осуществляющеЙ

образовательную деятельность, составляется старшим поваром на базе осноВнОгО

(реryлярного) меню, утвержденного директором школы и организатором питания.

Калькуляция меню производится в соответствии со Сборником рецептур.
8.4. Питание должно обеспечивать физиологические нормы обуlающихся в

белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных и энергетических элементах.

l
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8.5. При приготорлении блюд необходимо руководствоваться рецептУроЙ
lj.rюд и кулинарных продуктов.

8.6. Повара должны быть обеспечены технологическими картаМи С

..кезанием рациона продуктов питания и количества готовой продукции, кратко

; i ].l о /\е нной технологией приготовления блюд.

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

..a\ шествляющей образовательную деятельность, создается комиссия по контролю
jJ t-lрГаНИЗациеЙ и качеством питания, комиссия по бракеражу готовой продукции, в

..,JязанноСти которОй входит контроль качества готовой пищи до приема ее детьми
;I Be_]eHIle журнала бракеража готовой пищевой продукции.

8.8. Запрещается распределение блюд без оценки их комиссиеil, у, беЗ

соответствующей записи в журнilле бракеража.

8.9. В состав комиссии по контролю за организациейи качеством питания,

15ракеражу готовой продукции могут входить: директор, старший повар, лицо,

ответственное за органиьацию питания, медицинский работник, представитель

роJIIтельского комитета. Щеятельность комиссии регламентируется Положением о

ко\Iиссии по контролю за организациеfr, и качеством питания, Полоrкением о

ко}Iиссии по бракеражу готовой продукции в школе и прикilзоМ директора
о бшеобразовательной организации.

8.10. В случае выявлениlI в школе пищевых отравлениЙ и острых кишеЧнЫХ

lrнфекций незамедлительно информируются местные органы ГоссанэпиДнадЗОРа.

8.1 1. Органолептическая оценка блюд
8.11.1. Органолептическая оценка блюд осуществляется по следуюЩиМ

ГrrК&ЗоТеЛЯМ]
. цвет, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенция, запах и вкус.

в зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным для них

органолеIIтическим характеристикам ;

. холодные закуски:;в Овощных салатах консистенция овощей характеризует

степень свежести;
. I,IзI{ененный цвет овощейуказывает на наруцIение условий хранения и

несоблюдение технологии;
. консистенция свежих овощей является упругой и сочной;
. супы: основныМ органолептическим показателем является вкус, который

зависит от состава продуктов и вкусовых компонентов;
. оценивается цвет и прозрачность бульона и консистенция продуктов, которая

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

отдельности;
о консистенция мягкая, сочная;
. блЮда иЗ круп: жидкая масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и

э-,Iастичность; ,. ;

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

. цвет и вкус - специфичные для каждого вида круп;

. блюда из рыбы: определяются вкус, запах и консистенция, которые должны
быть специфичными для рыбы;
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. консистенция - мягкая, сочная, с сохранением формы; вареная рыба - вкус,

\ерактерный для рьiбы, рЁlба жаренаJI - приятный вкус рыбы и жира;

. блюда из мяса: основной органолептический показатель - консистенция,

i,.]ТОР&я является сочной, эластичной и мягкой;
. кJIейкая консистенция укzвывает на наJIичие свежего хлеба или большого

1:J.-IIIчества хлеба; запах и вкус - специфичные для мяса. При резании мяса

з ы_]е,lJIется прозрачный сок;
. б.тюда из птицы: консистенция мягкая и сочная, мясо легко отделяется от

.-i..Tei-I. вкус И запаХ - специфичные для мяса птицы;

. сjlадкие блюда: желе имеет желатиновую консистенцию, однородно,

]. _ эстIlчно;
. В компоте определяется концентрацшI сиропа, соотношение между фруктами

Ii,ъ.IIJкостью;
. консистенция суфле нежная, пушистая, сочная, ноздреватая, аромат

;пешltфический; , ;

. соусы: качество определяется цветом, концентрацией бульона и компонентов,

консистенция однородная, без сгустков;
. напитки: определяется концентрация, цв9т, вкус, аромат и температура чая,

какао;
. мучные изделия: тесто несоленое - консистенция мягкiUI, эластичная: с

;рожжами - эластичная, рыхJIая; для блинов - эластичная; слоеное - пористое,

\р\,пкое.
8.11.2. Блюда из мяса, рыбы и пр. оцениваются по качеству термическои

tlбработки и запаху, после чего делятся на три части и каждый член комисQии

_]ег} cTI,IpyeT их, придерживая во рту для определения вкуса. Не рекомендуется

:lt-lBToPнoe дегустирование того же блюда. Щля улаления вкуса, сохраняющегося

п[rс.lе каждой дегустации, используются лимоны, черный хлеб и крепкий чай без

- ]\ара. .. i8.11.з. пр" оitенке внешнего вида блюд определяются цвет, форма,

.- тр \ кц,р а, идентичность, эластичность, пр озрачность,

8.11.4. Запах определяется следующим образом: делается энергичный

1;6роткI,1й вдох, после чего дыхание задерживается на 2-3 секунды, а затем

ос\ цествляется выдох.
8.11.5. Не разрешается распределение блюд, если они имеют запах и

вк\,с. не свойственные данным блюдам и\и являющиеся 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 подвеРгilJIисЬ 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.

8.11.7. Средний вес блюд не должен отличаться от указанного веса в

\Iеню (из сковороды взвешиваются три пробы, смешиваются и делятся на три),

9. Организация обслуживания обучающихся
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9.1, Питание обучающихся школы организуется в течение всего учебного
. _,-а. lIсюrIючая дни,каникул и выходные дни.

9,2. В летнее время горячее питание получают дети, посещающие

_ j-_.РОВI,Iтельный лагерь дневного пребывания в соответствии с заявлениями

: _ ::lте.rей (законных представителей).
9.з. Время получения обучающимися горячего tIитания зависит от

::.порядка работы общеобразовательной организации, графика, утвержденного

::::ектором школы. Расписание занятий должно предусматривать перерыв

:, . т аточной продолжительности для tIитания обучающихся.
g.4. Ежедневный учет детей, получающих питание, ведет ответственный за

_:генIiзацию питания. По окончании месяца оЕ представляет отчет заместителю

-]lpeкTopa по ФЭР о фактическом получении питания,

9.5. Классные руководители ежедневно до уроков подают сведения

.таршему повару, Лицу, ответственному за организацию питания) сведения о

:.r].lIIЧеСТве обучающихся, присутствующих в общеобразовательной организации.

9,6. Щля получения обучающимися льготного питания родители (законные

Iре.]ставители) обучающегося предоставляют документы, свидетельствующие о

:}lltЧИи ЛЬгоТы.

9.7 . Для обеспечения своевременного получения горячего питания

зцll чающимися, накрытия столов, соблюдения гигиенического состояния зiLпа

шко.-tьноIi столовой может организовываться дежурство старших школьников по

JTtl.1OBOI"1,

9.8. Питание обучающихся осуществляется в соответствии с Положением

_ i r:ганllзации питания обучающихся в школе, организованно, по кJIассам, под

.. ],.ьэ;енItем кJIассного руководителя или другого сотрудника школы.

10. Ответственность
10,1. Щиректор школы несет ответственность в пределах своей компетенции

_е:е_] обш]еством, обучающимися, их родителями (законными представителями) за

_:гзнIlзацию и резульТаты деятельности школьной столовой в соответствии с

-\ нкцIlональными обязанностями, трудовым договором и Уставом организации,

_,J\ I]_1ествJяющей образовательную деятельность, а также: за учет и контроль

*,--,СТ\'ПIIВших бюджотных и внебюджетных средств; за своевременное закJIючение

-,],говоров на поставку продуктов питания; за сво9временное проведение текущего

pe}IoHTa помещений пищеблока и зiUIа столовой; за наJIичие и состоянио мебели в

.-то.-Iовой, обеспечение столовой технологическим оборулованием, кухонным

;1нвентарем и посудой, моющими и чистящими средствами в соответствии с

нор\IатиВами; за обеспечеНие спецоДеждоЙ и средствами индивиду€LпьноЙ защиты

работников столовоЙ.
|0.2, Повар несет ответственность в соответствии с должНостноЙ

IIt{струкцией: за соблюдение технологии и качества приготовлOниЯ пищи; за

качество блюд и изделий, сроки реitпизуемой продукции и условия хранения

продукции; за соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил; за отпуск

питания в соответсiвии с фафиком; за отпуск питания в соответствии с графиком.

10.з. Кладовщик несет отв9тственность за финансово-хозяйственную

деятельность столовой; за своевременное оформление документации и отчетности;

за соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил; за своевременное
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:lрохождение работниками столовой медицинского и профилактического осмотров;

]а отtryск питанIбI в соответствии с графиком; за надлежащее содоржание и

эliсплуатацию помеIцений;технологИческого оборулованияи кухонного инвентаря;

зе ведение еженедельного товарного отчета; за соблюдение правил и требований

Jхраны труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм на

rтiшеблоке школы.
10.4. Лицо, ответственное за организацию питания, несет ответственность: за

]Iравильное формирование сводных списков, обучающихся для предоставлениlI

:jпания; учёт фактической посещаемости школьниками столовой; охват

Lrб\чающихся питанием; за ежедневный порядок учета количества фактически
по.11чеЕных обучающимися обедов; за своевременную сдачу табеля посещаемости

\.-ToJ овой обучающимися.
11. Коптрольдеятельностистоловой

11.1. Контроль за рациональным питанием и санитарно-гигиеническиМ

с остоянием столовой осуществляют органы государственного санэпиднадзора.

||.2. Контррль качества питания по органолептическим показателям

(бракераж пищи) до приема её обучающимися ежедневно осуществляет комиссия по

бракеражу готовой продукции, утверждаемая руководителем школы на оДИН ГОД В

составе не менее 3- х человек, в том числе медицинский работник.
11,3. Контроль устраненшI предписаниЙ по организации пиТания,

ченообраЗованиrI В системе школьного питания осуществляет директор
общеобразовательной организации. .Щиректор школы обеспечивает рассмотренИе
вопросов организациипkIтания обучающихся на заседаншIх родительских собРаНИй

It Совgта школы.
|I.4. Контроль режима и качества питаниrI обучающихсщ санитарнО-

технIfiIеских условий на пищеблоке и в обеденном зiulе, соблюдения правил личной

пiпlены персонtшом столовой и своsвременности прохождениlI санитарЕого

}fIiнимума осуществляет заведующий структурного подрttзделения (комиссия по

ко1aгролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции).

1 1.5. Контроль охвата горячим питанием офчающихся осуществляет

ответственный за организацию питания в школе.

11.б. Контроль соблюдения технологии и качества приготовления пищи,

1,словий транспортировки продуктов поставщиками, соблюДенИЯ ПРаВИЛ И

требований охраны труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм

работниками школьной столовой осуществляет заведующий проиЗВОДстВОМ (Шеф-

повар) школьной столовой и комиссия по контролю за организацией и качеством

питания, бракеражу готовой продукции.
|1.7. Контроль н€lличия оборулованvIя, инвентаря, шосуды, спецоДеЖДЫ И

индивидуальных средств защиты, а также чистящих и моющих средств

о существляет заведующий структурного подр€lзделения.

11.8. Контроль соблюдениrI правил личноЙ гигиены детьми осУЩеСТВЛЯЮТ

кJIассные руководители, а также дежурный педагогический работник в столовой.

11.9. КонтрqлЬ и.сполнениrI муциципaльного контракта на поставку

продуктов питания, за целевым использованием средств, предназначенных на

питание обучающихся, осуществляет заместитель директора по финансово-
экономической работе.
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|2. Правила поведения в школьной столовой
1].1. Во время приема пищи в столовой обучающимся надлежит

:.l -ер/hIIваться хороших манер и вести себя пристойно.

\2.2, ОбучаЮщиеся должны уважительно относиться кработникам столовой,
: ]__ _,,.lнять их требования, относящиеся к соблюдению порядка и дисциплины.

12.З. Разговаривать во время приема пищи следует не громко, чтобы не

];....lКоIIТъ Тех. кТо нахоДится по сосеДсТВУ.

1].-1. Пос;rе принlIтI{я пищи следует убрать со стола, задвинуть на место стул.
1],5. Необходиrло бережно относиться к имуществу школьной столовой.
1].6, Запрещается приходить в столовую в верхней одежде.
1].-. Необходи]l{о проявлlIть внимание и осторожность при получении и

, _- _:еб.rенIlI1 горячих блюд.
1].8. Запрешается выходить из столовой с едой и посудой.
1 ].9. C.le:r ет выполнять указания дежурных по столовой учителей,

]::. ,:] ]B3Tb на За\IеЧания.
1].10. Необходимо соблюдать rrравила личной гигиены.

.. ; 13. Щокументация
1-r.1, В школьной столовой должна находиться следующая документация:
. преI"iск},рант цен;
. .]есятIiдневное меню;
. техно;Iогические карты кулинарных изделий (блюд);
. еil,е.]невное меню с ук€Lзанием выхода блюд;
. ка_Iьк},;rяциJI цен на блюда по меню;
. .]ок\,\Iенты, удостоверяющие качество tIоступающего сырья,

. ,_.]:ltKaToB. продовольственных товаров (сертификаты соответствия,
_ : _ _ э-генIlя качества, накJIадные с ук€}занием сведений о сертификатах, сроках

,:]. _ _,:,з.lенIш 1,1 реалиЗаЦии продУкции);
. лtнформация об изготовителе и услугах;
. журна-п учета посещаемости детей;
. ж},рнал бракеража скоропортящейся пишд€вой продукции;
. ,{'.},рнал бракёража готовоЙ пищевоЙ продукции;
. график генеральной уборки;
. ж.yрнал учета температурного режима холодильного оборудования;
. журнал учета температуры и влажности в скJIадских помещениях.

14. Заключительные положения
14.1. Настоящее Положение о школьной столовой является локальным

.*. _,р\Iативным актом и утверждается (либо вводится в действие) приказом директора
_ : г аниз ации, осуществляющей образовательную деятельность.

|4,2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение,
t.)фtlр\lJяются в письменной форме в соответствии действующим законодательством

Р о с cl tl"tской Федерации.
|4.З. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных

Iц-нh-тов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически

утрачивает силу. ., .


