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1. Общrле поло}кешия
1,1, Настоящее Положение регламентирует основную деятельность стоJlовой оргаttизации,
осуществляющей образовательную деятельность, и разработано В целях ор.анизации
бесперебойной работы столовой, своевременного приготовления качествgtIttой ибезопасной пищи) обеспечения права участников образовательной дея.I.елL1,1.,сl.и Iia
организацию питания,
1,2, СтолоВая руковоДс,гвуетсЯ в своеЙ деятельности утверЖденныМ ГIолоlкеtlием, Устаrзом
общеобразовательной организации, Федеральными йпопur", указами и распоряжениямI4ПрезиденТа рФ, ст, 34, ст. 37 п.1, ФелераJIьного закона м 27з_Фз о,г 29, |2.2012,r, <<об
образовании в Российской Федерации) с измепениями от 2 ию.ltя 2021 года, СанГIиН2,з12,4,з590-20 "Санитарl{о-эпидемиологические требования к оргаIIriзirции
обrцествет'}I0го 1]итания населения", СанП пН 2.4.З648-20 <iСанитарI{о-эIIидемиоJIог]4 tlecKl]e
требования к организацрIям воспитания и обучения) отдыха и оздоровJ]еtlияt llс.гсй и
молодеiки)), решениями органов управления образования, касающимися организации
питания в организациях, осуществJIяющиХ образовательную деятельн ость.
1,3, /{еятельгtость столовой отрах(ается в уставе оргаЕизации, осуществJIяtош{елi
образовательную деятеJIы"Iость. Организация фу"пurопrрования школьной столовой
уtIитывается при лицензировании организации.
l,4, ОрганизациЯ работЫ и обслуживания участников образовательной дея'ельIIос,l.}.lосуществЛяетсЯ в соотвеТс,гвиИ с шравиламИ и нормами охраны труда и гlоlttitрllой
безопасноСти, са}Iитарно-гигиеническими требованияпли.
1.5. общеобразователы{ая организация несет ответственность за доступность и K.lIlcc-I.IJO
организации обслу>ttивания в столовой.
1,6, Для сто,тlовой создается необходимая материальнаJI база, в этих I]елях Iшко,tойиспользуIотсЯ каК утверх(денные бюдлсетные, так I{ внебюдrкеr.ные средс.гвlt,
осуществляется проверка ее деятельности, вIшIочая соблюдение этических и нравстIJенныхнорм, государстВеннLIХ саI{и,гарнО-эпидемиОлогическИх нормативов и I]раI]иJI, )IopM
охранЫ тРУда в соответСтвии с законодательством Российской Федерации.

2. Щель tI ЗЛ[л1111 mlcoJlbllol-t столовоl-t
2,|, ItельtО dеяmельrtосmu, ъtttсольt,tоtt спlоловой являетсЯ обеспе.tеttие lI0лноценньIl\,1.
каtlестi]енным и сбалаl{сированным горячим питаниепr обучаюIцихся и работников lllколы



в течение учебного года и в летний оздоровительный период,

2.2. основцыми задачами школьной столовой являются:
о своевременное обеспечение качественным питанием обучаюшtихся и сотрудItиков

общеобразовательной организаuии ;

. формирование здорового образажизни;
о воспитаниекультурного самосознания.

).]. Основными принццпам_и организации горячего питания являются:
е соответствиеэнергетическойценности;
. удовлетворение физиологических потребностей организма в пИЩеВЫХ ВеЩеСТВаХ;

о оптимальныйt ре}ким питания.

приготовление завтраков, обедов, полдников;

производство выпеLIltи изделий из теста;

организац}Iя мероприятий и обслулtиваrlие школьных праздников.

3. Труловые отнопIеIIIIя
З.1.'Ёуководство школьной столовоЙ осуществляет заведующиЙ производствоril (IrJеф-

повар), принимаемый на долхtность директором школы (руковолителем оргаI{изации

питания) 
- 
в соответствии с трудовым законодательствоМ РОССИЙСКОЙ ФеДеРаt(ИИ,

профессиональным стандартом "повар", утtsержденным Приказом Министерс,гва труда и

соц"-о"пй защиты Российсrсой Федерации от 8 сентября 2015г Ng бlOн (или l3KC). Под

руководством заведующего производством (шеф-повара) выполняют свои обязанtlости

поваilа и кухонные работники. .Щиректор школы осуIцествляет контроль деятсльIIости

столовой и несет ответственность в пределах своей компетенции за оргаIIизацI]Iо I4

результаты /{еятельности столовой,
3.2. Упрапление столовой, как сl,рукТурЕIыМ подразделением школы, осупlествлястся в

соответстВии с УстаВом органИзации, осуществляющей образовательную деятельllостL,

з.з. Труловые отIIошенИя работникоВ шrсольной столовоЁl регулирую,гся 
,груловым

договором, условия которого не долхtны противоречить трУДОВОМУ ЗаКОНОДа'ГеJlЬСl'tsУ

Российской Федераtдии.
з.4. Работтlики столовой должны соответствовать требованияМ ква-,lификациоltныХ

характеристиlt, профстандартам, обязаrlы выполнять Устав организации, осушес]в-ilяttltцей

образовательную деятельность, иные локальные и нормативные акты.

3,5. к работе на пищеблоке и в зале столовой ш]колы дOпускаются лица, соответс,гву}()l1lие

требоваI]Иям, касаюЩимся проХоя(дениЯ предвариТельногО (при постУплении на рабсl,гу) lr

периодических медицинских осмотров, профессиональной гигиениLIеской подготовки и

отraaruц,о, (rrри приеме }ia рабо,ту и даJIее ежегодно), вакцинации) а также II\{еЮIЦее

личнуЮ медицинсI(ую кни)lсt(у с резулЬтатамИ N,IелицинсКих обследовагiий и ;tабrlраrс)ршых

исследований, сведениями о прививках, перенесенных инфекuИОННЫХ ЗабОЛеВаНI,1'{Х, О

прохох(деНии профеСсиональнОй гигиенИчесtсой подготовКи и аттестации с лопускоN,l к

работе,
з.6. к работе в общеобразовательной организации не допускаютсrI ЛиЦа, ИМеЮlllИе ИЛИ

имевшлlе судимость, а равно и подвергавшиеся уголовному преслеItоваI,IиIо (за

исключением лиц, уголовI{ое преследование в отношении которых прекращсн0 IIо

реабилитИрующиМ основаниям) за преступления, состав и виды которых ус,гilllовj]еllы

законодательством Российской Федерации.
з,7. Работниtси шtсольной столовой должны пройти вводный иЕIструктаж, IIолучIIть

инструIiта}ки по охране труда на рабочем месте и при работе с технологическиN{

оборулованиеN,I, I4HcTpyKTa)I(I{ по пожарrтой безопасности,

о

a

a

4. Хар актери cтrlкa п ом ещен [rl'r lr оборудоваlI и я столов ot"|

4.1. Школьная столовая является внутренним с,груктурньlм

общеобразовательной организации,

Ilодраз,ilелеIIием



4,2. Столовая размещена в здании школы на 1 этаже и состоит из обеденноl,о зLulа на

_40_ посадочных мест и пищеблока (варочного цеха, моеLIного помеli{еLtия,
производственных помещений), ск.тrада продуктов, бытовых комнат.
4.3. Штат столовой - 4_ человек (а).

4,4."Время работы столовой с В.З0. до 16.00 в течение всего учебного года, искJIюLIая дни
каникул, выходные и официальные праздничные дни.
4.5. Столовая предоставляет завтраки, обеды и полдники.
4.6. По характеру оргаFIизации lIроизводства школьная столовая работает ]Ia сырье.
Относится к столовой открытого типа и обеспечивает питание всех обучаюц{ихся и

сотрудников организации, осуществляющей образовательную деятельность.
4.7. В зале функционирует система самообслуживания и система предвариl,ел},ного
выставления блюл на столах в зависимости от обслухсиваемого контингента детей,
4.8, Все помещения столовой оснащены технологическим, тепловым и холодилыlым,
весоизмерительным оборулованием, кухонным инвентарем. Для кратковременного
хранения продуктов предусмотре}Iы холодильньте шкафы и холодильники.
4.9. Столовая укомплектована необходимой кухонной и столовой посудой, кухонным
инвентарем.
4.10. Обеденный зал столовой оборулован стандартной мебелью упрощенной когtструкции
(столы с гигиеническим покрытием и стулья).
4.11, Пищеблок школьной столовой оснащен тех}IиLIескими средствами для рсализtlции
технологического процесса, его частI.1 или технологической операuии (технологиr{еское
оборулование), холодильным, иIlвентарем, посудой (одноразового использован}IrI. [Iри

пеобходимости), тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требовirl{I4ям.
предъявляемым к материалам, коI{тактирующим с пищевой пролукцией, устойчлtвым!1 к

действиlо моюш{их и дезинфицирующих средств и обеопечиваIощими условия хране}lия)
изготовления, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции.
4.|2, Столовая оборулована исправными системами холодного и горяLlего
водоснабтсеI{ия, водоотведения, тепrIоснабх(ения, вентиляции и освешения, к0,1,орые

долх(ны бьiть выполненьi так, ..Iтобы искл}очить риск загрязнен}rя пищевой продукцliи,
4.13. Вrrутренняя отделка произволственных и санитарно-бытовых llомещений с,гсlзtовtlt"л

выпол[IеFIа из материаJIов, llозволяющих проводить ежедневную влажнук) чборку,
обработку моющими и лезлtнфицирующими средствами, и не иметь повреlttдснийt.
4.14. fiля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблениiо ttишевой
пролукции пишIеблока школьноI"l столовой используIотся раздельное 1,ехнолоI,и,rOсi{Oе 11

холодI{льное оборудованlrе, производСтвенные столы, раздело.rный lillBeII,I,rlpl,

(маркироВанный любыМ способом), многооборотные средства уIIаковI<и и liyxo[Itlarl

посуда.
4.15. Разделочный и}Iвентарь для готовой и'сырой продукции обрабатывается tl храIIится

раздельно в производственных цехах (зонах, участках).
4.16, Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использоваLIия при\lс}lяlогся
в соответствии с марi(ировкой по их прI{менению, I1oBTopHoe использоваIIие одгlOрtuзсlвой
посуды и иFIвеI-Iтаря запрещается.
4.17, Зоны (участки) и (или) размещенное 1з }Iих оборулование, являющееся источн]lкаNlи
выделения газов, пыли (мучrлой), влаги, тепла оборулованы локальпыми вытяя(ными
системами, которые могут присоединяться к системе вытях<ной веIlтиляl{ии
l1роизводстве}Iных помеrцений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклиNlата
cooTBeTcTByIoT гигиенLIttеским н ормати вам.
4,18. Складскlле поме1llения для хранения продукции оборулованы приборtrми лJIrl
измерения относительной влахс}Iости и температуры воздуха, холодильное оборулоtlаl1ие
- контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано е)(едtIевIIо сIIиN,Iа,гь

показания приборов учёта и вносить их в соответствуюшие )i(урнальl (}Kyplta.|L учеmа
пlеI|4перапхурноео реэlсuл,tсl холоduльноео оборуdовсtнtlя, Журtlал учgц(] mе.мпер{tпlч-|)lэl ll
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влаэtсносmu в склаdскuх помеlценuях). Журналы можно вести в бyMaltHotvt IIJ'иэлеIffронном виде.
4,20, В помещенИях пищеблока не долх(нО быть насекомых и грызунов, а также недол}tнЫ содержатЬся синанТропные птицы и животные. TaKrKe auпрaщu.rся прожива}Iие
физических лиц, В производственных помещениях не допускается хранение личныхвещей и комнатных растений.

5. ТребоваrIия к персоIIаJIу столовой
5,1' Медицинсrtий персонаЛ (при наличии) или FIазначенное oTBeTcTBeHI{oe л].tцо вОбЩеОбРаЗОВаТеЛЬНОй ОРГаНИЗаЦИи (чле1,1 nbr".."" no контролю за организitttиеt:l иКаЧеСТВОМ ПИТаНИЯ, бРаКеРаЖУ готсlвоЙ продукции), проводит ежедневный 0смотр
работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредстгJеl]ноконтактиРующиХ с пищевой продукцией, в том числе с продовоJIьственным сырьсм. наналичI,{е гнойничltовых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаi(овинфекцисtнrlых заболеваний.
5,2, Результаты осмотра заносятся в гигиенический х(урнал на бумажном иlплиэJIеIffронном носителях.
5.3. Список работников, отмеченных в х(урнале на день осмотра, дол}кен соответствоватьчислу работников на этот день в смену.
5,4, Лица с киIпечным}I инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи р),к I1открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями долх(ны BpeMeHrloотстраняться от работы с пищевыми продуктами.
5,5, ffлЯ искjIIоченИя риска микробиоЛогическогО и паразитарного загрязнения гtиtцевсlйПРОДУýЦИИ РабОТНИКИ ПРОиЗВоДственных помещений пр.дпр""r"i общественног,опитания обязаны:

о оставлять В индивидуальных шкафах или специально отведепных мсстахвторого и тре,Iьего слоя, обувь, головноЙ убор, а также иные личныехранить отдельно от рабочей одежды и обуви;, снимать в специально отведенном месте рабочуто одежду, фартук, головгrой уборпри посещеIrии туалета либо надевать сверху халаты; тшIательно мь]ть руци смылом или иным моющим средотвом для рук после посещения туалета;, сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекчиями у членов ceMLLI)про)кивающиХ совместнО, медициНскому работнику или oTBеTSTBSHI.IOM\I лLiцупредприятия общественного цитанIlя;о исполЬзоватЬ одноразоВые перчаТки прИ порционировании блюrr, rlриго.гOвлеI]14и
холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушснии их
целостности,и после санитарно-гигиенических llерерывов в работе.

б. "fребова[II,Iя К приготовЛенttой пище
6, 1, ffлЧ предотвраIцениЯ размно)кеНия патоге}{ных микРоорганизМов не допускается:' нахох(ДеПие на раЗДаЧе более 3 часов с Момента изготовлеI]ия готовьтх блtо;Lтребулощих разогревания перед употреблением;. реализация на сJrедующИй денЬ готовых блюд;, замораживание нереаJIизОва}IныХ готовыХ блюд для послеДУlоrцей реализацLILI в

Друг}{е дни;
, привлечеFIие к приго,говлениIо, порционированиЮ и раздаLIе куJIинарных ttзлелийIlосторонних лиц, вклIоLIая персоFIал, В должностные обязанноOти KoTopol,o невходят указанFIые виды деятельности.

6,2, В целях ко'Iтроля за риском вознLlкновения условий лля размнохtеI{ия патоt,енI{ыхмикроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацик) показi,tтелсйтемператУрногО ре)кима хранениЯ пищевоЙ ПРоДУкЦиИ в холодиЛьном оборуJIоваIIии искла/{скиХ помешениях на бумажном и (или) эJ]ектронном носителях и влажностl4 - I]складских помещениях.

одс}l(.цу

ве{i,lи и



6,з. с целью минимизации риска тепJIоDого воздействия Для контроля температуры блюдна лини!I раздачи потребителю лолжны использоваться термометры,
6,4, Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, *опод"ur* сугlов, наllrI.гков,
реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать технологическим
документам.
6,5, fiлЯ предотвращениЯ раj}мнох(еНия патогенных микроорганизмов ГоТоВIэI€ блюлti
должны быть реализованы це позднее 2 часов с момента изготовления,

7.требования к уборке, обработке помещений пrкольнойt столовой
7.1. Все помещеFIия, предназначенные для оргацизации питания обучающихся. дол}ltныподвергаться уборке. Ех<едневно проводится влажная уборка a .rр"r.r.нием моюtцих !t
лезинфициРУющих средств. Столы для приема пищи должны подвергаться убоllке гlосJlс
каждого использования.
7,2. ДлЯ уборкИ помещенилi пищеблоКа школьной столовой должен выдеJIяться
отдельлtый промаркированньтй инвентарь, хранение которого должно осуUIестI]лятьсI] t]специально отведенпых местах, Уборочньiй инвентарь д.ця туале.га доJIжеL] храIIи.l,ься
отдельно от инвентаря для уборки Других помещений.
7,З. Запрещается ремонТ гIроизводственных помещений олновременно с изгот0в.]Iением
продукции питания в I"Iих.
7.4. Разделочный инвеI-Iтарь для готовой и сырой продукции Должен обрабатыва,гься ихраниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье сr.оловойпосуды должно проводиться отдельно от кухонной посулы, подносов для rtосетиr.с:tей,7,5, Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед разлачсйдолх(ны быть вымыты и высушешы.
7.6. В конце рабочего дня должна проводиться
подносов в посудомоеtIных машинах с
обеспе.rивающих лезинфекчию посуды и
температурных режимов,

мойка всей посуды, столовых ttpirбopr-lB.
использоВаниеМ режимов об;rабсl.r.r<и.

столовых приборов, и максрIIчlальных

7,7, При отсутствLIи посудоМоечноЙ машины мытье посуды должно осуществляться
ручныМ способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфиIII,1руlоIIlимрl
средствами в соотве,гствии с инструкцияN{и по их применению.
7.в, С целью исключения опасност}l загрязнения п}Iщевой пролукttии токс14чными
химиtIескими веществами не допускается хранение }i изгото]3ление шролукции во время
проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в гIомещениriх ttлttltсблоttа
шltольной столовой.
7.9, Запрещается провеление дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми
токсиLIными химическими веIlIествами в присутствии обучаlощихся лI персоIIаjlа
общеобраЗовательшой оргаFIизации (за' рrcключением персон&ца оргаIII{заIIии.задействованного в проведении таких работ),
7.10. В целяХ исключеНия риска токсичесКого воздействия на здоровье обучаюIцихся иперсонала общеобразовательной организации, в том числе аллергических реакций,моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для уборпп помсщений.
производСтвенногО и саFIитарного оборудовапI,iя (раковиt"t для мытья pyi(, унитазtltз).доJlжнЫ использоВаlтьсЯ в соответСтвии С инс,грукцИями пО их примененI]ю и XpaIIl{T.bC]rI вспециально отведеFIIIых местах. Исключается иХ попадание в пищевую Продукцию,
7.11, Емкости с рабоIIими растворами дезl,rнфицируtощих, моюIцих средств до:rжны быl,ь
промаркироваi{ы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовлеIIl]я,
предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки FIa eMKocTI1 сосредством), Кон,гроль за содерх(анием .uействующих веществ дезиtlфиЦируюп{I4х cl]e/lcT'
дол)ItеН осуществЛятьсЯ в соответСтвии С программОй произвОдственного коII1.рOля.
7,12, ИспользоваFIие ртутных термометров пр!I организации питания обучающл{хся гlе
допусItзIется.



8. Орга н lлзациrI производствеlл ной деятеJIь ности стол овой
8.1, Питание обу,lающихся в шкоJIе осуществляется в соответствии с сaHLITapHo-
ЭПИДеМИОлоГиЧескими правилам].l и нормами СанПиН 2.3/2.4,З590-20 ,,саниL.арr{о-

эпидемиологические требования к организации обцествегtного питания населениrI'' и
примерным 2-х недельным меню, утвер}кденным директором общеобразовательной
организаIIии.
8,2. Закупка продуктов питания для столовой осучествляется в соответствии с дог.оворами
(коirтрактами), заключенными общеобразовательцой организацией на осноIJаниLI
предоставленныХ .ltицензий, праitс-листов, сертификатов и т.д.
8.3, ВхtедневнОе менЮ утверх(дается директороМ организации, осуществляющеl.i
образовательнуЮ деятельнОсть, составляется заведующИм производством (шеф-повароrчr)
на базе основного (регулярного) меню, утвержденного директороМ ШКоJIF,I и
Роспотребнадзором. Калькуляuия меню производится в соответствии со Сборником
рецептур.
8,4. ПитаНие долх{нО обеспе.tиВать физиоЛоt,ические нормЫ обучаlощихся в белках) я{ирах,
углеtsодах, витами}Iах, минеральных и энсргетических элементах.
8.5, При приготовлении блюд необходимо руководствоваться рецептурой блюд и
кулинарных продуктов.
8.6. Повара долх(ны быть обеспечены технологическими картами с указанием раLlиона
продуктов питания и количества готовой пролукчии, кратко изложенной техно,ltогией
приготовления блюд,
8,7. ПриказоМ директора дО l сентябРя срокоМ на одиН гоД 8 оргаlIизilцLILI,
осущоствляtощей образовательную деятельность, создается комиссия по конlролю за
организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, в обязанност1.1 ко.t,оройr
входиТ контролЬ качес,гва готовоЙ пиUiи до приема ее детьмLI и ведение журнала
бракеража готовой пищевой продукции.
8,8, ЗапреЩаетсЯ распредеЛение блюД без оценки }lx комиссией и без соответсl.tlукlшlей
записи в журнале бракеража,
8,9. В состаВ комиссиИ по контроJIю за организацией и качеством питания, браксрахtу
готовоЙ продукцрIИ могуТ входить: директор, заведуюшИй производством (шеф-повар),
лицо, ответственное за организацию питания, медицинский работник, предс,t,ави геJIь

родительского комитета. .щеятельность комиссии регламентируется Псlложением о
комиссии пО контролю за организациеЙ и качеотвом пLIтания, бракерахtу l,tlTclBtlй
продукции в школе и приказом директора общеобразовательной организации.
В,10. В cJIYaIae ВЫЯВЛения в школе пищевых отравлений и острых кишеllных rrtт(lеttцllй
незамедлитеJIьно инф орплир)/}отся местFIые органы Роспотребнадз ора.
8,|1, Орzанолепп11,1.1еская oL|eHKa бltло|
8,1l,].

a

ическая осуществляется п0 сле
цвет, внеШний виД (форма' прозрачнОсть И т.д.), коttСистенция, запаХ И BKl,c. В
зависимости от группы блюд уделяется вI{имание характерным llJirl Flих
оргаFIолептическим характеристикам ;

холодные закуски: в овощIlых салатах консистеFIция овощей характеризуег сгеllеLlь
све)кести; изменеFIнЫй цве,г овощеli указывает на нарушение условий хранеttия ll
песоблюденltе технологии; консистенция свежих овощей является упр,чголi и
со.лной;
супы: основпыМ органолеПтическиМ пOказателем является вкус, который зависит.о.i,
состава продуктов и вкусовых компонентов; оценивается цвет и прозрачносl,ь
бульона и консI{стенция продуктов, Itоторая должна быть мягкой, с соблю/tснием
формы;
овоlцные блtода: цвет овощей должелt быгь характерным для кnlltдого вида в
отдельности;
консистенIlия мягкая, сочная;



, блюда из круп: х(идкаЯ масса дол}кна быть мягкой, зерна сохраняiот форму и
эластичность;

, густая масса _ крупа должна быть разварена, доведена до мягtсой пас,гы;. цвет и вкус - специфичные для каждого вида круп;, блtода из рыбы: определяЮтся вкус, запаХ и консистенция, которые должны быть
специфичными для рыбы;

9 консиСтенциЯ - мягкая, сочI{tш, с сохранеFIиеМ формы; вареная рыба - BI(yc.
характернЫй длЯ рыбы, рыба жаренаlI - приятный вкус рыбы и жIIра;, блюда из мяса: основной оргаполеПтический показателЬ - консистенция, KoToparl
является сочной, эластиI{ной и мягкой;, клерfкая консистенция указывает на наличие све}кего хлеба или большого

_ количества хлеба;
о запах и вкус - спеuифичные для мяса, При резании мяса выделяется прозра.tный

сок;
, блюда из птицы: копсистенция мягкая и сочная, мясо легко отделяется оr.костей.

вкус и запах - спечифиLIные для мяса птицы;
. сладi(Llе блюда: )келе имеет }ItелатинОвую консИстенцию, однородно, эластиtl]Iоl, в компоте определяется концентрация сиропа, соотношение между фруктами и

жидкостью;
, консиСтеIIциЯ суфле He}KHarI, пушистая> сочн€t I, ноздреватая, аромЁtт

специфический;
о соусы: качество определяется цветом, концентрацией бульона и компонец10в,

консI.1стенция однородная, без сгустlсов;
, ItапитКи: опредеЛяе,IсЯ концентрация, цвет, вкус, ароМат и температура чая, Kaкrlo,, мучнЫе изделия: тестО несоленое - консистенция мягКая, эластиЧI.Iая; с дрож)ка]\{Ll -

эластичная, рыхлая;. для блинов - эластичная, слоеное - шористое, хрупкое.
8.11.2. Блюда I,{з мяса, рыбы и пр.оцениваiоТся по качествУ термической обработ.I(ll I-]

запаху, после t{его делятся lla три части и каlкдый член комиссии дегустирчст LIx,
придерживая во рту для определения вкуса. Не реttомендуется повторное дегустLIроt]ание
Toгo же блюда. Для Удаления вкуса, сохраi{яюшегося после кa>кдоЙ Дегус.га]Iliи.
используотOя лимопы, черный хлеб и крепкий чай без сахара.
8.1 1,3. ГIрИ оценке внешнегО вида блюД определяю.гся цвет, форма, структура,
идеFIтичI{ос,гь, эластиIIность, прозрачность.
B,li,4. Запах определяется следуlощим образом: делается энергичныЁt короткий вдtlх,
после чего дыхаНие задерх(ивается на2-З секунды, а затем осуществляетая tsыдох,
8.11.5. Не разреша9тсrI распределенl,tе блtод, если они имеют запах и вкус) не своitqтшенlIы0
данным блtодам или являющиеся посторонними; консистенциIо, которая им не
соответстВует; признаки порLIи; меllьп_тий вес, чеМ указано в меню; большое i(оличес,гво
соли и т.д. Запрещаются также блiода, которые не под(Rергались достаточной терми,lесt<ой
обработке или подгорел!{.
8,11,6, Если устанавлиtsаIотся Другие недостатки (недосоll, изменение цвета, формы и rrp,),
блюда возвращаются на пищеблок дJIя их устранения.
8,1 1,7, Средний вес блюд не должеFI отличаться от указанного веса в меню (из сковороды
взвешива}отся три пробы, смешиваIотся и делятсяI на три).

9. Оргаlлlrз а цtlrI обслуlltлl вани п обуча IощIlхся
9,1, ПитаНие обучаЮщихсЯ школЫ организуеТся в течение всего учебного года, искJllочаrl
дни канрIкул и выходные дни.
9.2,в летнее время горячее питание полулают дети, посешающие оздоровительный ,ц:lгсrрь
дневного пребывания и спортивно-оздоровительные кру}кки и секции в соответствии с
заявлеi{иями родителей (законьlых представителей).
9.3. ВремЯ поJIуIIеIIиЯ обучаrощИмися горЯчего питаниrI зависит от расIIорядка работы



общеобразовательной организации, графика, утверя(денного директором u,IкоJlы.

Расписание занятий долхшо предусматривать перерыв достаточной продолхtительности
для питания обучалошихся.
9.4. В организации, осуществляtощей образовательную деятельность, приказом дирек,гора
школы из числа педагогических работников может назначаться лицо, ответственное за

организаIIию питания детей нача_пьной IJIколы, а таюке лицо, oTBeTcTBelrHoe за
организацию питания детей льготных категорий, Ежедневный учет детей, получающих
питание, ведет ответственный за организацию питаFIия. По оконLIании месяца 0гI

представляет отчет главному бухгалтеру о сРактическом получении питания.
9,5, Классные руково/дители ехtедневно до урокоts подают сведения завсдуIощему
производством (лицу, ответственному за организацию питания) сведения о ко,цичестве

обучалощихся, присутствующих в общеобразовательной организации.
9.6. Для получения обучаюшимися льготного питания родители (законtlые представIIтели )

обучающегося предоставлr{ют заJIвление на имя директора организации, осущес,гвляtt<lщеil

образовательнуIо деятельность, о предоставлении льготы.
9,7 . Для обеспечения своевременного получения горячего питания обучаtошlлмисrI,

накрытия столов, соблюдения гигиенического состояния зала школьной стсlлOвой, на

основании приказа и штатного расписа}Iия, утвержденных директором шi(олы, ]иогу,г

приниматься работники зала школьной столовой,
9.8, Питание обу.лаrощихся осуществляется в соответствии с Полохtением об оргi,ilIиз.lции
питания обучающихсrI в шi(оле, организованно, по классам, под наблюдением I(Jlассного

руководителя, воспитателя ГП[ или другого сотрулFIика школы.

1,0. ответственIIость
l0.1. /{иректор школы несет ответственность в пределах своей компетенции перел

обlт_дес,t,вом, обучающимися, их родителями (законными представителями) за оргitгiи,]ациI()

и результаты деятельности Illкольнорi столовоЁt в соответствии с фунtttlисr[t[]JIl,,IIым},l

обязаллностями, трудовым договором и Уставом организации, осущестl].jlян,lL1,1ей

образовательную деятельность, а также:
. за учет и ко}Iтроль поступивших бюджетньж и внебюджетных средств;
о за своевременное заIшючение договоров на пос,Iавку продуктов питания;
. за своевременное проведение текущего peMoEITa помещений пищеблока t,l за.гitl

столовой;
. за наJIичие и состояние мебели в столовоl)i, обеспечеFIие столовой r,extlo.1lo1,Ii(tciclilj]vl

оборулованием, кухонным инвентарем и посудой, моюIJIими и IIистяIlIими

. ;l'ffi::НН;:";;:l'#.ffi;"ХЧЖlhи и}Iдивидуальrrой защиты рабо'никOв
столовой.

10.2, Завелующий производством (ше<Р-гrовар) является материаJ,Iьно-отве,гстI]сtlI,{ым

лицом LI нес9т ответствеI{ность в соответствии с должностFIой инструкцией:
. за соблюдение технологии I.1 качества приготовлеItия пищи;
,. за качество блюд и изделий, сроки реализуемой продукции и условия xpaнeнl.lrl

продукtIии;
. за (lинансово-хозяйственную деятельность столовоЙ;
. за cBoeBpeMeHtroe оформление документации и отLIетности;
. за соблtодение са]{итарно-гигиениLIеских [IopM и правил;
. з0 своевременное прохох(дение работtликами столовой медициLlского и

профилактического осмотров;
. за отпуск питания в соответствии с графиком;
. за надлежащее содержание и эксплуатацию помещений, техI{оJlоI,иLtесl(ог0

оборудования и кухонного и}iвентаря;
о за веденI.iе ех(енедеJIьного товарного отчета;

за соблюдение правил и требований охраны труда, пожарной бсзопасttос,гt,t.



санитарно-гигиенических норм на пищеблоке школы.
l0.З. Лицо" ответственное за ррганизацию питания. че_сет oTBeJcTBeHHocTb:

, за правильное формирование сводных сшисков обучающихся для предостаtsления-" питания;
. учёт фактической посещаемости школьниками столовой;
. охват обучающихся питанием;
о за е)(едневный порядок учета кол}ILIества фактически полr{енных обучаlощимисrt

обедов;
о За сВоеВреМенную сдачу табеля посещаемостI{ столовой обучающимися.

l0.4. ответственностЬ за определение контингента обучающихся, нуждаIощихся в
беСплатном, либо льготном питании, несет социальный педагог по приказу,
утверiкденному директором шIколы.

1 1. Itоптроль деятельности столовой
1 1,1. КоНтроль За рациональным питаr{ием и санитарно-гигиеническим сос,гояllием
столовой осуществляют органы государственного санэпиднадзора,
11.2. ItонТроль качеСтва питанИя по оргаНолептичеСким показателям (бракерах< пиши) до
приема её обучаЮщимися ежедневно осуществляет комиссия по контролю за органI,l:]аLitлей
И Ka}IecTBoM ПИТаНИя, бракерахtу готовоЙ продукции, утверждаемая руковолителем llll(oJlbi
на оДин l'од в составе не менее З-х человек, в том tII{сле медици}Iский работник.
11.З. Кон'гролЬ устрацения предписаний по организации питапия, uенообралзоI]ан1,1я в
СИСТеМе шкОЛьного питания осуществляет директор общеобразовательной организации.
.ЩИреКтор школы обеспечива9т рассмотрение вопросо]] организации питаI{ия обучалощ1lхся
на заседаниях родI.Iтельск1.Iх собраний и Совета школы.
11,4, КОНТрОЛь ре)i(има I.1 качества питания обучалощихся, санитарно-технических ус.ltовий
на пищеблоке и в обедел,Iном зале, соблюдения правил личной гигиены персоFIалом
СТОЛовоЙ И своевременности прохох(дения санитарного минимума осуществляет
МеДицинский работник школы (комиссия по контролю за организацией и KaLIec,ItsOM

питания, бракеражу готовой пролукчии).
11.5. ItОнтроЛь охвата горяч!lм питанием обучаютrдихся осуществляет ответстI]енный за
организациIо питаFIия в шкоJIе.
1 1.6. Контроль соблюдения технологии и качестI]а приготовления пищи, условий
Транспортировки продуктов поставщиками, соблюления правил и требованиit охраны
ТрУда, похtарноЙ безопасности, санитарно-гигиенических норм работниками шlкольtrоЙ
стол'Ьвой осуществляет заведуIощий производством (шеф-повар) школьной ст<lловой и

комлIссия по конт,рол}о за организацлtей pl качествоN{ питzlния, бракера>ltу l,сl,t,сltlсlй

продукции,
11.7. КОнтроЛЬ наличия оборуловаI{ия, инве}Iтаря, посудь1, спецодежды и иlIдивилуtu{ьltых
средстВ защиты, а такх(е чистящих и моющиХ средств осуществлrIет заNIестIIтель
директора по административно-хозяйственrлой работе (завхоз).
l1.8. ItОНТРОль соблюДения правил личной гигиены детьми осуществляют классLlые
РУКОВОДИТеЛИ, ВОСПиТаТели ГПД, а также лежурныЙt педагогическиЙ работник в с,t,tl,tсlвой.
1 1.9. КонтроЛЬ исполl{ения муниципального ItoHTpaKTa на поставку продукто1] IIиl,анLIя, за
ЦеЛеВЫМ ИСПОЛЬзованием средств, предназначенньж на питание обучаlошlихся,
осущеотвлrIет, комитет образования.

12. Правила поведенI.Iя в rrrкольrlой столовоri
12,1, Во время приема пищи в столовой обучающимся надлех(ит придерх{иватьсrl хOроl]]их
манер и вести себя приотойно.
12.2. Обучающиеся долхtны уважительно относиться к работникам столовой, выполнять
их требования, относящиеся к соблюдению rIорядка и дисциплипы.
l2,З, РазгоВаривать во время приема пиLtIи следует не громко, чтобы не беспtlкоLlть тех,
кто находится по соседству.



12.4. После шринятия пищи следует убрать со стола, задвинуть на место стул.l2.5, Необходимо бережно относиться к имуществу школьной столовой.
12,6, ЗапрещаетсЯ приходитЬ в столовуЮ в верхней одежде.
l2,7, НеобходимО проявлятЬ внимание и осторожностЬ при получении и употреб:rеttиигорячих блrод.
l2.8, Запрещается выходить из столовой с едой и посулой.lz,9, При прi,rобретении Продукции в буфьте следует соблюда.гь очередь,старшеклассникам уважительно относиться к обучающимся начальных классов.12,10, Слелуе,г выполнятЬ указания дежурных по столовой учителей, реагироl]?1l.ь назамечанI.1я,

l2.1 1. Необходимо соблюдать правила личной гигиены.

13. Дбкументация
1з.1. и

Полохtение о школьной столtовой;
пололtение об оргашизации питания обучающихся в школе;
полоlсение о производственном контроле за организацией и качеством питания
в обrцеобразовательной организации;
По;lо>tсенИе о комиСсии пО контролЮ за органиЗацией и качеством пи.IдI,Iия,
бракеражу готовой продукции;
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СанПиН 2,з12,4,з59о-20''Санитарно-эпидемиологиLIеские
организации общественного питания населения'';
заявки на питание;
договоры на поставку продуктов питания;
основное 2-х недельное MeHIo, вIfiючаIоIцее меню для возраст,ной группы детей(от 7 до 12 лет и от 1 2 лет и старше);
технологические карты Itулинарных изделий (блюд);
ех(ел[IевI{ое мен}о с указанием выхода блюд для возрастной груrпы деr.ей (от. 7
до 12 лет и от l2 лет и старше);
калькуляция цен на блюда по меню;
документЫ, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабр1-II(атов,
продоволЬственныХ товароВ (сертификатЫ соответствия, удостовереIlиrlкачества, накладные с указанием сведений о сертификатах, сроках изI.отоl]jIеIJия
I{ реаJтизации продутсцllи);
информация об изготовителе и услугах;
Ведомость контроля за рационом питания детей
СанПиН2,з12.4,з590-20). Щокумент составляется
кахtдые 7-10 дней, а заполняется ежедневно.
Журнал учета посещаемости детей;
)Itурнrr,п yLIeTa калорtайнооти (расчет pI оценка испоJlьзованного на о/tt-{ого
ребенка среднесуточногО набора пищевыХ продуктоВ проводится один раз в l0дней' подсчеТ энергической LIенности полученного рациона питаниrl и
содеря(анИя в неМ осноtsных пищевых веществ проводится еяtемесяt.лно);

{(урнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
}(урнап бракеража готовой пищевойt продукции;

]ItурнаЛ уче,Iа работЫ бактерlлцИдной лаплПы на пищеблоке;
}Кур_гrал генеральной уборки, ведомостЬ yLIeTa обработки посуды, столовых
приборов, оборудования;
)ItурrтаЛ учета темп ератУрногО режиN{а холодильн о го оборулов ан ия ;журrrал учета температуры и вJIажности в складских помещениях;
приказ коб утверждении режима питания);
ПрикаЗ кО введениI4 в действt,tе примерл{оГо 2-Х недельноГо MеHIO дJIяобучаtощихся обu]еобразовательной организаци и) ;
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