
прJшто:

` -.:5i.     ;.-.. "`,.....  "

утвЕрщно:

Положение
о столовой организации, осуществляющей образовательную

деятельность

1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение о школьной столовой регламентирует основную деятельность
столовой организации, осуществляющей образовательную деятельностъ, и разработано в
це]их  организации  бесперебойной  работы  столовой,  своевременного  приготовлешя
качественной   и., безопасной   пищи,   обеспечения   права   участников   образовательной
деятельности на организа1що питания.
1.2. Стоjіовая руководствуется в своей деятельности утвержденным Положением, Уставом
школы, Федеральными законами, указами и распоряженими Президента РФ, ст. 34, ст. 37
п.1,  Федерального  закона  №  273-ФЗ  от  29.12.2012.г  «Об  образовании  в  Российской
Федеращи»  с  измененими  от  8  декабря  2020  года,  решениями  органов  управления
образования,,   іtасающимися   организации   питания   в   организациях,   осуществляющих
образовательную деятельность.
1.3.    деятельность    столовой    отражается    в    уставе    организации,    осуществляющей
образовательную   деятельность.   Организация   функционирования  школьной   столовой
учитывается при лицензировании оргашзацш.
1.4.   деятельность   столовой   1шсолы   осуществляется   в   соответстви   с   санитарно-
эттидемиотюгическими   прави]тами   и   нормами   СанПиН   2.3/2.4.3590-20   "Санитарно-
эпидеnшологические требования к организации общественного питашя населеш".
1.5.   Организация  работы  и  обслуживания  участников  образовательной  деятельности
осуществляется  в  соответствии  с  правилами  и  нормами  охраны  труда  и  пожарной
б езопасности, санитарно-гигиеническими іреб ованиями.
1.6.   Общеобразовательная организация несет ответственность за доступность и качество
организации обслуживания в столовой.
1.7.  для  столовой  создается  необходимая  материальная  база,  в  этих  целях  школой
используются    как    утвержденные    бюджетные,    так    и    внебюджешые    средства,
осуществляется проверка ее деятельности, включая соблюдение этическж и нравственных
норм,   государственных   санитарно-эпидемиологичесI{их   нормативов   и   правил,   норм
охраны труда в соответствии с законодательством Российской Федеращ.

2. Це.гIь и задачи школьной столовой
2.1.   Z7еLвью   Эеяиель#осmи   иколь77ой   сmоло6ой   является   обеспечение   полноцеш1м,



ЕЁ и сбалансированным горячим питанием обучающихся и работников школы
втсг-учебногогодаивлетнийоздоровительньйпериод.22-.=ниемобщющихсяисокрудШКОВ

Обшеобразовательной организации ;
•    форьп1рование здорового образа жизш;
•    в"11шание культурного самосознания.

2.3.QQнQвньшкршшпамиорганизашигорячегопитанияявTЕщЕЕQЁщ
•    ссю1ветствие энергетической ценности;
•    удошетворение физиологических потребностей организма в пищевых веществах;
•    оптиматшньй режЕ" питания.

2.4.ЕLш__дыIшешяцелистоловаяшколь1осуществщqj2д§
•    приготовление завтраков, обедов, полшков;
•    производство вьшечки изделий из теста;

ие виды деятельности:

•    оргаЕшзация мероприятий и обслуживание школьных праздников.

З. Харжгеристика столовой
3.1. Школьная столовая является внутренним скруктурным подразделением организации,
осуще"вшощей образовательную деятельность.
3.2.   Столовая   оснащена   вентиляционной   системой,   обеспечmающей   допустимые
шц"етры  тешературы  и  влажности,  установкой  цешрализованного  теплоснабжения,
ск1емой обеспечения холодной и горячей водой.
3.3. СХ5ъемно-планировочное и конструктивное решение, состав, площадь помещений, их
вну1ре1шее устройство,  освещение,  вентилящя,  температурный режим и оборудование
столовой регламентируется тешологическим режимом.
3.4.  Столовая размещена в  здании 111колы на  1  этаже и состоит из  обеде1шого  зала на

пос.адОчных  мест  и  пищебjlОка:  варочного  цеха,  моечного  помещения,  скjlада
продукюв, бытовых комнат.
3.5. Все помещения столовой оснащены технологичесим, механичесим и холодильным,
вюизмерительным   оборудованием,   инвентарем.   для   кратковременного   хране"
продукюв предусмотрены холодильные шкафы и холодильники.
3.6.  Столовая укомплектована необходимой кухонной и  столовой посудой,  кухонным
-Fгтарем./
3.7.  Помещение столовой оборудовано и снабжено стандар"ой мебелью упрощешой
шструкщ, соответствующей площадям столовой, столами с гигиеничесим покры"ем,
зашвесюми и шторами из текстильнш материалов, бумажными салфетками.
3.8.   По   характеру   организации   кроизводства   школьная   столовая   работает   как   на
полуфабрикатах, так и на сырье.  Относится к столовой открытого "па и обеспечивает
Iшаше     всех     обучающихся     и     сотрудников     оргашзации,     осуществшощей
образовате]шую деятельность.
3.9. Столовая предоставляет завтраки, обеды и полдники.
3.10.  В  зале  фушционирует  система  самообслуживания  и  система  предварительного
шставле1шя бIюд на столах в зависимости от обслу21шваемого контингента детей.
З.11. Штат столовой -
3.12. Врем работы столовой с 8.00. до 16.00 в течение всего учебного года, исключая дш
mникул, вькодIъIе и официальные праздничные дни.

4. Тр}'довые отношения
4.1.  Рукоюдство  1IIкольной  столовой  осуществгLяет  заведующий  производством  (шеф-
повар),  припшмаемь1й  на  долшость  директором  школы  в  соответствии  с  трудовым
заLюнодаmjlьством  Российской  Федерации,  на  должность  которого  назначается  лицо,
иыеющее   высшее  или   среднее   профессиональное   образование   и  стаж  работы  по
спепmпьнсхгIи не менее  1  года, иjlи начальное профессиональное образование и стж

человек (а)



рБоп[ m сякшальнос'1и не менее 3 лет.
Ihn   пrmmсIвом    заведующего    производством    (шеф-повара)    выполняют    свои
Еi±ЕiЕii  пDвар  н  кухоннь1е  работншш.  дирекюр  111колы  осущес1вляет  кошроjш
jнI-mсш  сmловой  и  несет  ответственнос'1ъ  в  пределах  своей  компетенции  за
іi+ -ітф [ ЕЕщr]ъmтъI деятельнос'Iи столовой.
11  УпряшЕе столовой,  как структурным подразделением школы,  осуществляется в
ijiiiiiL= jс-с Уставом орIшизащш, асущес'1вля1ощей dразоmтеjпную деятеjlьносIъ.
t3.  ТняпLіе  оIношения  работшков  1шольной  столовой  регулируются  трудовым
jii=ЕЁ±qэЕ±iL  }пв7ювия  которого  не  дог1жны  противоречить  трудовому  законодательству
ЬгL=гL-іЕ 4EдераIIии.
++   РБоIншш   столовой  должны   соответствоватъ   требованиям  юалификационных
=ijiЕiiL-€jjiгтщ обязаны вьшо]шя1ъ Ус'mв оргашва1щ осущес1вляющей образовательную
jiЕ:=iЕш]осп, ш1ые локат1ьные и нормативш,1е ак".
45_  К р-бmс  на пищеблоке  и в  зале  столовой  школы допускаются лица,  прошедшие
iiijс±gсс=оЕIалыцгю гшиеническу1о подготовку (санминимум), аттестацию и медицинское
абнезо.а[іmе в vстановленном порядке, имgют привив!си в соответствии с национальным
вgщщеь[ профилаЕсгических прививок,  а также  по  эпидемиологическим показаниям.
IIdогтЁ столовой шолы должны иметъ личную медицинскуIо книжку установле1шого
аqрвщ  в  которую  вносятся  результатъ1  медицинских  и  лабораторных  исследований,
е=Е±і о перенесенных инфекционных заболеваниях, профилактических IIрививках.
+6.  НбогIшси  школыюй  столовой  должны  пройти  вводный  инс'1рук'1аж,  получитъ
птруг1азш  по  охране  труда  на  рабочем  месте  и  при  работе  с  технологическим
обоф Е-ем
s. ПР.Ва Н ОбЯЗаНIIОСТИ РабОТНИКОВ ШКОЛЬНОй СТОЛОВОй
5.1. Заведующттй ттроизводством (шеф-повар) обязан:

•    сL;IешIъ качес'Iвом и своевременной доставкой поставляемого на пищеблок скрья;
•    юЕпролировать соблюдение технологии приготовления пищи поварами;
•    вес1и фш1ансово-хозяйственную деятельность столовой;
•    вес" необходимую отчетность;
•    юнтрот1ировать соблюдением санитарно-эпидемиологоического режима;
•    собjіюдатъ законодательство и приказы по IIIколе.

51 РаботннIси школьной столовой обязаны:
•    Обеспешть своевременное и качественное приготQвление Iшци для обучающихся и

рабсmlнков общеобразовательной организации ;•    шфорьщtовать обучаюIцихся и работников школы о ежедневном рационе блIод;
•    обеспешпъ ежедневное снятие проб на качество приготовляемой пищи;
•    обеспеtшать сохранность, размещение и хранение оборудования;
•    обеспеч1шать режим работы в соответствии с графиком работы школьной столовой

общеобразовательной организации;
•   повъшап юалификацшо;
•    яяmlъся на работу в чистой одежде и обуви;
•    осmв]Iя.Iь верхнюю одежду (пальто, демисезонное пальто, плащи, шапки, косынки)

н дфгше тшчш,1е вещи в гардеробе;
•    порогттю  с'1ритш  ногти,  перед  началом  работы  мытъ  рую1  с  мылом,  надевать

с-деку;
•    I]еред посеще1шем туалета снимать спецодежду, а после его посещеIшя мытъ руки с

іILшом и дезш1фицировать их;
•    в  спучае  появления  симптомов  простуды,  кишечных  расстройств,` нагноений,

ап-юIіов,   порезов   информировать   руководителя   и   обратитъся   в   медицинское
}гчрсшение для лечения;

•    оообщаггъ обо всех случаях кишечттътх инфекций в семье.
53. РэБотшаы 111к     ной столовой запDешается+



•     при  приготовлении  пищи  носить украшения,  покрывать  но1ти  тіаі{ом,  застегивать
одежду булавкаш;

•    принимать пищу на рабочем месте;
•    куршь на рабочем месте.

5. 4. Запт>ешается использовать:
•    фляжное,   бочковое,   не   пастеризованное   молоко   без   тепловой   обработки

(к-ения);
•    творог и сметану в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют в

виде запеканок, сырников, ватрушек, сметану в виде соусов и в первое блюдо за 5-
10 шш. до готовности);

•    молоко и простоквашу «самоквас» в натурат1ьном виде, а также для ттриготовления
"рога;

•    зеленьй горошек без термической обработки;
•    желе, студни, окрошки, паштеты, форшмак из сельди, заливные блюда (мясные и

рыбные);
•    на11итки, морсы без термической обработки, квас; грибы;
•    пирожные и тор'1ъ1 кремовые;
•    жаренные во фритюре пирожки, пончики;
•    неизвес'шого состава порошки в качестве разрыхлителей теста;
•    субпродукты, за исключением печени и сердца;
•    гусиные и утиные яйца;
•    яйца всех категорий фазрешаются в бгподах с термической обработкой);
•    пищу, приготовленную фри;
•    jlmерную колбасу и колбасные изделия ниже второй категории;
•    копченые мясные и рыбные продукты;
•    продук'1ъ1 домашнего консервирования;
•    наштки собственного приготовления, за исключением чая, искусственного кофе и

юшота;
•    осIатш пшци любого происхождения;
•    продук1ъ1, приготовленные из сь1рья без сертификата качества, животноводческую

11родушцпо без сертификата и ветеринарного свидетельства;
•    11родук1ы питания и сырье с истекшим сроком реализации;
•    проду1пъ1 и блюда, качество которых не было оценено бракеражной комиссией.

55. Рэботншси столовой  имеют пDаво в пDеделах своей компетеш1ии:
•    за-ать свою профессиональную честь и достоинство;
•    требовать  от дирекюра 1пколы оказания содейс'1вия  в исполнении должностных

о6JLзаLш-й;
•    зЕа1юшг1ъся с жалобами и другими документами, содержащими оценку их работы,

давmъ по ним объяснения;
•    получа.Iь от руководителей и специалистов школы информацию, необходимую для

оqrщесmления своей деятельности;
•    предсIавляг1ъ на рассмотрение дкректора школы предложения по воцросам своейJ-а";
•    m  рабочее  место,  соо'1ветствующее  требованиям  охраны  труда  и  пожарной

беэоmсIюсти, получение от работодателя достоверной информации об условиях и
ощЕ]е труда на рабочем месте;

•    m    юнфидещиалъность    дисщmттинарного    (служебного)    расследования,    за
•ісIяIо-Iеннем сj]учаев, предусмотренных законом.

•L   jЕiiijЕiiFбjj  шюгы  несет  о'1ветственностъ   в   пределах  своей  компете1щии   перед
=iiii==jiiЕ, оФгtЕающимися, их родителями (законными представителями) за организащпо
-  гЕщпz][  деIIсльнос'Iи  школьной  столовой  в  сюответствии  с  функциональнымии



обязанностями,    трудовым   договором    и    Уставом    организации,    осуществjшющей
образовате]1ьную деятельность, а таже:

за учет и контроль поступивших бюджетнш и внебюджетных средств;
за своевременное заключение договоров на поставку продуктов питания;
за  своевременное  проведеше  текущего  ремонта  помещений  пищеблока  и  зала
столовой;
за наличие и состояние мебели в столовой, Обеспечение столовой технологическим
оборудованием,  кухонным  инвентарем  и  посудой,  моющими  и  чистящми
средствами в соответствии с нормативами;
за  обеспечение  спецодеждой  и  средствами  индивидуальной  зашщтъ1  работников
СТОПОВОй.

6.2. Заведующий производством (шеф-повар) является материально-ответственным jlицом
и несет ответственность в соответствии с должностной инструкщей :

•    за соблюдение технологии и качества приготовления пищи;
•    за качество блюд и изделий,  сроки реализуемой продукщи и условия хранения

продукции;
•    за финансово-хозяйственную деятельность столовой;
•    за своевременное оформление документации и отчетности;
•    за соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил;
•    за    своевременное    прохождение    работниками    столовой    медицинского    и

про филактического о смотров ;
•    за отпуск питания в соответствии с графиком;
•    за   надлежащее   содержание   и   эксплуатащю   помещений,   тешологического

оборудования и кухонного инвентаря;
•
•

6_3_  J
•

за ведение еженедельного товарного отчета;
за .с.облюдение  правил  и  требовашй  охраны  труда,  пожарной  безопасности,
санитарно-гигиенических норм на пищеблоке школь1.

=:'=::=:=::::==::::::==:==:::::::;::=:::::::iпредос"ле"
шZ-Е
.vчёт фанической посещаемости школьниками столовой;
охват обучающихся питанием;
за сжедневнь1й порядок учета количества фактически полученных обучающимися
обедов;
за    своевременную    сдачу    табеля    посещаемости    столовой    обучающимися

г1
вбунталтерию.                                                                                                                           `        --` ---------

6_4.   Сhгвстствешость   за   определе1ше   контингента   обучаюпщхся,   нуждающихся   в
бсЁом,   jшбо   льгошом   питании,   несет   социальный   педагог   по   приказу,
}пщдеIшому дирек1`ором 1пколы.

7. фшзаIlш производственной деятельности столовой
7_ 1.  Пmше  об.vчаюішхся в  организации  осуіцествляется в  соответствии  с  санитарно-
зщкнюлогнческими  правилами  и  нормами   СанПиН  2.3/2.4.3590-20   "Санитарно-
з-логические требования к организации общественного питашя населения"  и
іт-10-шевнь" меню, согласованным с Роспотребнадзором.
72   Зщш   щюдукюв   1штания   для   столовой   осуществляется   в   соответствии   с
]"тщщ    зак7ючешшш1    общеобразовательной    организацией    на    основании
ірЕякmlшшIш лиценз1й прайс-тIистов, сертификатов и т.д.
7З.   Ешп-   меню   утверждается   директором   организащи,   осущесmляющей
e5ijii3ijiiijЕящrю деяIегIьность, составляется заведующим производством (шеф-поваром)
- бф шшч1юю  иешо,  утверщешого  директором  школы  и  Роспотребнадзором.
Ъ.щэі- -то пкрFгзводится в соответствии со Сборттиком рецептур,



7.4. Пита11ие должно обеспечивать физиологические нормы обучающихся в белках, жирах,
углеводах, витаминах, минеральнь1х и энергетических элементах.
7.5.   При   приготовлении  блюд  необходимо  руководствоваться  рецептурой  блюд  и
кулинар1ъ1х продуктов.
7.6. Повара доішы быть обеспечены технологическими карточками с указанием рациона
продуктов  питания  и  количества  готовой  продукции,  кратко  изложенной  технологией
приготовления блюд.
7.7.   Приказом   директора   до   1   сентября   сроком   на   один   год   в   оргашзащ,
осуществляющей  образовательную  деятельность,   создается  бракеражная  комиссия,  в
обязаннос" которой входит контроль качества готовой пищи до приема ее детьми и
ведение бракеражного журнала.
7.8.  В  общеобразовательной  организации  создается  (приказом  директора)  бракеражная
комиссия,  в  состав  которой  входят  дирекгор,  повар,  ответственный  за  организацию
шташя,   медищнск1й  работник.   Запрещается  распределение  блюд   без  оценки  их
бракеражной комиссией и без соответствующей записи в журнале.
7.9. В состав бракеражной комиссии могут входить: директор, заведующий производством
(шеф-повар),  лицо,  ответственное  за  организащю  питания,  медицинский  работник,
представитель     родительского     комитета.     деятельность     бракерашой     комиссии
гх=гламентируется  Положением  и  приказом  директора  организации,  осуществляющей
образователы1ую деятельность.
7.10. В случае вь1явления в организаци, осуществляющей образовательную деятеjшость,
пищевш отравлешй  и  острых кЕшечнь1х  инфеющй  незамедлительно  информируются
мес'1ш1е органы Госсанэ11иднадзора.
7 .11. Органолепшческая оценка блюд
7.1 1.1. Оргш.Qz±ешшеская опенка блюд осvшес'Iвляе'I`ся по слепую1шм показатегщ:

•    щет,.вФне11ший  вид  (форма,  прозрачность  и  т.д.),  консистенция,  запах и  вкус.  В
зависимости   от   группы   блюд   уделяется   внимаше   характерным   для   них
органQлептическим харак1еристикам ;

•    холодные закуски: в овощнь1х салатах консистенция овощей характеризует степень
свежести; измененный цвет овощей указывает на нарушение условий храненш и
несоблюдение  технологии;  консистенция  свежих  овощей  является  упругой  и
сочной;

•    су11ы: 6сновным органолептическим показателем яв]1яется вкус, который зависит от
ссх7mва  продуктов  и  вкусовь1х  компонентов;  оценивается  цвет  и  прозрачность
бу]ъона и консистещия продуктов, которая дот1жна быть мягкой, с соблюдением
формы;•    Оющ1ые  блюда:  щет  овощей  должен  быть  характерным  для  каждого  вида  в
отдеLпнос";

•    юнсис'1ещия мягкая, сочная;
•    б;Iюда  из  круп:  жидкая  масса  должна  быть  мягкой,  зерна  сохраняют  форму  и

"-ость;
•    Iтютая масса -крупа должна быть разварена, доведена до мягкой пасты;
•    шьgг н вкус -специфичные для каждого вида круп;
•    бшюm из рыбы: опРеделяются вкус, запах и консистенщя, которые должны бытъ

сЁфитшыми для рыбы;
•   ЁIенция  -  мягкая,  сочная,  с  сохранением  формы;  вареная  рыба  -  вкус,

щперный для рыбы, рыба жареная - приятнь1й вкус рыбы и жира;•    аmдв нз мяы: основной органолептический показатель - консистенция, которая
яяIЕ[u сочной, эластичной и мягкой;

•   ЕЁ  юнсис1ешшя  указывает  на  наличие   свежего   хлеба  или \большого
I--Liашеба;

•   - і шус - спешфиш1ые для мяса. При резании мяса выделяется прозрачный
.t



блюда из птицы: консистенция мягкая и сочная, мясо легко отделяется от костей,
вкус и запах - специфичные для мяса птицы;
сладкие блюда: желе имеет желатиновую консистенщю, однородно, эластично;
в компоте  определяется кощешрация сиропа, соотношение мещу фруmами и
ящостью;
консистенщя     суфле     нежная,     щ/шистая,     сочная,     ноздреватая,     аромат
спещфический;

•    соусы:  качество  определяется  1щетом,  концентрацией  бульона  и  компонентов,
консистешц1я однородная, без сгустков ;

•    напитки: определяются кощентрация, цвет, вкус, аромат и температура чая, какао;
•    мучные изделия.. тесто несоленое - консистенщя мягкая, эластичная: с дро7[mами -

эластичная, рыхлая ;
•    для блинов -эластичная; слоеное -пористое, хрупкое.

7.11.2.  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 р1у для определения вкуса. Не рекомендуется повторное дегустирование
того   же   блюда.   для   удаления   вкуса,   сохраняющегося   после   каждой   дегустащи,
используются лимоны, черный хлеб и крепкIй чай без сахара.
7.11.3.   При   оценке   внешнего   вида   блюд   определяются   1щет,   форма,   структура,
I|дентичность, эластичность, прозрачность.
7.11.4.  Запах  определяется  следующим  образом:  делается  энергичный  короткий  вдох,
псюле чего дь1хание задерживается на 2-3 секунды, а затем осуществляется выдох.
7.11.5. Не разрешается распределение блюд, если они имеют запах и вкус, не свойственные
даш1ым   блюдам   или   являющиеся   посторонними;   консистешщю,   которая   им   не
сmтветствует; признаки порчи; менышй вес, чем указано в меню; большое количество
соли и т.д: Запрещаются также бtтюда, которьте не подвергались достаточной термической
dработке йи подгорели.
7.11.6. Еслц устанавjшаются другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и пр.),
б.іюда возвращаются на пищеблок для их устранения.
7.11.7. Средний вес блюд не доjшен отличатъся от указанного веса в меню раскладм (из
сювороды взвешиваются три пробы, смешиваются и делятся на три).

& Организация обслуживания обучающихся
8.1. Питаше обучающихся школы организуется в течение всего учебного года, исключая
ш каникул и выходные дни.
8.2. В летнее время горячее питание получают дети, посещающие оздоровительнь1й лагерь
j©ного пребывания и спортивно-оздоровительные кружки и секции в соответствии с
з.mIешIямI родителей (законных представителей).
8З.  Время  поjтучения  обучающимися  горячего  питания  зависит  от  распорядI{а  работы
обIщЮразоЕательной    организации,    графика,    утвержденного    директором    школь1.
РЁше занятий долшо предусматривать перерыв достаточной продолжительности
ш шташя обучающихся.
8.4. В орічнизации, осуществляющей образовательную деятельность, приказом директора
-ш ш ш1сла педагогических работников может назначаться лицо,  ответстве1шое за
сi=т©-   1ш1ания   детей   начальной   школы,   а   также   лицо,   ответственное   за
ji==iiашю шmшIя детей льготных категорий. Ежедневный учет детей, получающх
iiiпiiіIIъ  нздст  ответственнь1й  за  организащпо  питания.   По  окончании  месяца  он
I-яяЕт о1чет главному бухгалтеру о фактическом получении питани.
•З   Кj-ю  руководители  ежедневно  до  уроков  подают  сведения  заведующему
Еi±--Lнтgюм (лику, ответственному за организацию питания) сведения Ь количестве
€Ьiliіdlllшm, прнсутствующих в общеобразовательной организации.
L6 дп dDяучишя обучающимися льготного питания родители (законные представители)
iЬ-m гтредсставjтятот заявление на имя директора организации, осуществттятощей



образовате]шную деятельность, о предоставлении льготы.
8.7.   для  обеспечени  своевременного   получения  горячего   питания   обучаю1щ1мися,
накрытия  столов,  соблюдения  гигиенического  состояния  зала  школьной  столовой,  на
основании  приказа  и  штатного  рас1шсания,  утвержденных  директором  школы,  могут
приниматься работники зала школьной столовой.
8. 8. Питание обучающихся осуществляется в соответствии с ПОложением об организа1щ
питания обучающихся в школе, организованно, по классам, под наблюдением классного
руководителя, воспитателя ГЦд или другого сотруднша школь1.

9. Контроль деятельности столовой
9.1.   Контроль  за  ращонаjюным  питанием  й  санитарно-гигиеническим  состоянием
столовой осуществляют органы государственного санэпиднадзора.
9.2. Контроль качества питания по органолептическим показателям (бракераж 1шщ) до
приема её обучающимися ежедневно осуществляет бракеражная комиссия, утверждаемая
руководителем шолы на 1 год в составе не менее 3-х человек, в том числе меди1щсшй
рабопшк.
9.3.  Контроль  устранения  предписаний  по  организации  питания,  ценообразования  в
системе  шольного  питания   осуществляет  диренор  организа1щ,   осуществляющей
образовательную  деятельность.  дирек1`ор  шко]ш1  обеспечивает  рассмокрение  вопросов
организации  питания  обучающихся  на  заседаниях  родительскж  собраний  и  Совета
шоль1.
9.4. Контроль режима и качества питания обучающихся, санитарно-технических условий
на  гщеблоке  и  в  обеденном  зале,  соблюдения  правил  ]1ичной  гигиены  персоналом
столовой   и   своевременности   прохождения   санитарного   минимума   осуществляет
і.едицш1ский работник школь1.
9.5.  Контроль  охвата  горячим  питанием  обучающихся  осуществляет  ответственный  за
организацию питания в школе.
9.6.   Контроль   соблюдения   технологии   и   качества   приготовления   пищи,   условий
тршспортировки  продуктов  поставщиками,  соблюдения  правил  и  требований  охраны
труда, пожарной  безопасности,  санитарно-гигиенических норм рабошmш школьной
сm:ювой осуществляет заведующй производством (шеф-повар) школьной столовой.
9.7. Контроль наjшчия оборудования, инвентаря, посуды, спецодежды и ишдшидуальшн
сршIв   з'ащиты,   а   также   чистя11шх  и   моющх   средств   осуществляет  заместитель
]Iрс.пора по административно-хозяйственной работе (завхоз).
9.L  Контроль  соблюдени  правил  личной  гигиены  детьми  осуществляют  класснь1е
_дите]ш,воспитателиГПд,атакжедежурныйпедагогическийработниквстоловой.
•.9. КонікрIть истто]тнения мунищптального контракта -на ffоставку ттродуктов ттитания, за
-   использованием   средств,   предназначеннь1х   на   питание   обучаю1щся,
_есmляет комитет образования.

- ШгLвнm поведеIгия в столовой
- 1  Еь врем приема пи1щ в столовой обучающимся надлежиг придержватъся хороших
- г -ес" себя пристойно.
-JL Об}jчющиеся должны уважительно относиться к работникам столовой, вьшолнять
- ЕЕЁ Относящиеся к соблюдению порядка и дисщплины.
-З. ГЁать во время приема пищи следует не громко, чтобы не беспокои1ъ тех,
- т-Ёщтся по соседству.
РЩ I± прЕЕш1ия пищи следует убрать со стола, задвинутъ на место с'Iул.
РjL НЕЫщо бережно относятся к имуществу школьной столовой.
-ШL ±±€т`ся приходитъ в столовую в верхней одежде.
mП  НIЕimm[о проявjlятъ внимание и осторожностъ при получении и употребленииL--
П&±±±++±±±=±±±1СЯВЫХОдИТЪИЗСТОЛОВОйСедойИПОСУдОй.



10.9.     При     приобретении     продукции     в     буфете     следует     соблюдать     очередь,
старшеклассникам уважительно относитъся к обучающимся началыIых классов.
10.10.  Следует  выполня'1ъ  указания  дежурных  по  столовой  учителей,  реагировать  на
замечания.
10.11. Необходимо соблюдать правила личной гигиены.

11. докуме"ция
11.1. В столовой находится следующая документация:

•    Положение о столовой;
•    СанПиН 2.3#.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации

общественного питания населения" ;
•    заявки напитание;
•     журнаjі учета фактической посещаемости обучающихся;
•    бракеражный журнаTI;
•    копии меню за 10 дней и наличие ежедневного меню;
•    технологические ккрты на блюда и изделия по меню;
•     Iсалысуляция цен наблюда по меню;
•   пршюдные документы на продукщпо;
•    документы,   удостоверяющие   качество   поступающего   сырья,   полуфабржатов,

продовольс'1венных товаров  (сертификаты  соответствия,  удостоверения  качества,
накладные с указанием сведений о сертификатах, сроках изготовления и реализации
продущии);

•     реестр учёта сырья и ттродуктов ттт"ния;
•    реестр медищ1ского обследования дежурнь1х работников на гнойные заболевания;
•    1шша отзывов и предложений;
•    шформация об изготовителе и услугах.

11 Прекращение деятельности
121.   депеjъность   столовой   в   рамках   шкош1   прекращается   прIшазом   дирекгора
о6ііеобразовательной организации.

іі ±mгшелыIые положения
L3 l_  I±яшее  Полdжение  о  шког1ьной  столовой  jшляется  локальнь1м  нормативш1м
-ц пр.н"ае'юя на Сове'те школы и утверждается (либо вводится в действие) приI{азом

р I п п о  орt`анIвации, осуществгIяющей образователы1ую деятельность.
1З1 Вt= ыенешя и дополнения, вносимые в настоящее Положение, Оформляю1ся в
--   форме   в   соответствии   действующим   законодательством   Российской
==- ; -  -
IЗ±   I±   о   столовой   общеобразовательной   организации   принимается   на
±±- срок. Изменешя и допо]шения к Положе1шо прш1имаются в порядке,
±=±=+=±==+±±±±±нп,13.1.настоящегоПоложеЕшя.
ВJt  Ё птЁIы Положения (или измененй и дополнений отдельнь1х пунктов и
±Ё в mоЁ редак1ши предьlдущая редакция автоматически утрачивает силу.
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