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ПОЛОЖЕНИЕ О ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ

1. Общие положеЕия
1.1. Настоящее Полоrкение разработано в соответствии с Федеральньшл законом Ns_27З-ФЗ от

29,12.2о12 года кОб образо"ании в Российской Федерации> с изменениями на 29 декабря

2022 года, Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской

Федерации Ns28 от 28 сентября 2020 года кОб уiверждении санитарных правил СП 2,4,З648-

20 ''Санитарно-arr"д"rrоrrоa"ческие требования к организациям воспитания и обучения,

отдыха И оздоровления детей И молодежи), Постановлением Главного государственного

"u"rrupno.o 
врЬа Российской Федерации J\b32 от 27 октября 2020 года <<Об 1.тверждении

санитарно-эпиДемиоJIогическИ* прuЪrП и норМ СанПиН 2.з 12,4.з590-20 <Санитарно-

aппд"rrопоa",rеские требования к организации общественного питаЕия Itаселения), а также

Уставом общеобразовательной организации.

1,2. ,Щанное Полоrкение о школьЕой столовоЙ регламентирует основн}то деятельность

столовой организации, осуществляющей образовательн},ю деятельность, и разработано в

целях организации бесперебойной работы столовой, своевременного приготовления

качественноЙ и безопаснЬЙ пищи, обеспечения права участников образовательной

деятельItости на организацию питания,

1.3. .щеятельность столовой отражается в Уставе организации, осуществляющеи

образовательнуто деятельность. бр,uп"uц"" функционирования школьной столовой

учитывается при лицензировании организации,

i.+. Ор.uп"aЙ"" рабоiur и обслуiкивания участников образовательной деятельности

осуществляется в соотвс,fствии с правилами и нормами охраЕы труда и пожарной

безопасности, санитарно-гигиеническими требованиями,

1.5. ОбщеобразовательнаlI организация несет ответственЕость за доступIlость и качество

оргalнизации обслуя(ивания в столовой,

t.O. Для столовой создается необходимая материаJIьнаJI база, в этих целях школои

исполЬЗ).ютсякакУтВержДенныебюДя<етные,такивнебюдrкетныесредсТВа,осУществляется
проверка ее деятельно0,Iи, включая соблюдение этических и нравственных норм,

госуДарстВенныхсilниТарно-эпиДеМиолоГическихнорМативовипраВил,норМохранытрУДаВ
соответствии с законодательством Российской Федерации,

2. Щель и задачи школыrой столовой
2.1, I-{елью dеяmельносmч utкольной сmоловой является обеспе,{ение полноценным,

качественныМ и сбалансироВаrrным горячиМ питаниеМ обучающихся в течение учебяого

года и в летний оздоровительный периол,

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



общеобразовательной оргаIrизации ;. формирование здорового образа жизни;
. воспитаниекультурного9амосознания.

2.3. основными принципалли оDганизации горячего питания являются:
. соответствиеэнергетическойценности;
. удовлетворение физиологических потребностей организма в пищевьIх веществах;
. оптимalльный режим питания.

2,4. Для достиlкения цели столовм школы осуществляет следующие виды деятельности:
. приготовлениезавтраков,обедов;
. производство выпечки изделий из теста;

3. Труловые отношения
3.1. Повар принимается на должность директором школы в соответствии 9 трудовым
законодательством Российской Федерации, ПрофессионаJIьным стандартом "Повар",
утвержденным Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации
от 9 марта 2022 rода Ns1l3H. [иректор школы осуществляет контроль деятельности
столовой и несет ответственность в пределах своей компетенции за организацию и
результаты дея,l ел ьности с головой,
З.2. Управление столовой, как структурным подразделением школы, осуществляется в
соответствии с Уставом оргatнизации, осуществляющей образовательн}то деятельность.
3.3. Труловые отношения работников школьной столовой регулируются 1рулоtsым
договором, условия которого не доля(ны противоречить трудовому закоЕодательству
Российской Федерации.
З.4, Работники столовой доляtны соответствовать требованиям ква,,rификационньп<
характеристик, профстандарталл, обязаны выполнять Устав организации, осуществляющей
образовательную деятельность, иные локаJIьные и нормативные акты.
З.5. К работе на пищеблоке и в зале столовой школы лоrlуокаIотся лица, соответотврощие
требованиям, касающимся прохождения предварительного (при поступлении на работу) и
периодических медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и
аттестации (при приеме на работу и далее ея(егодно), вакцинации, а также имеющее личную
медицинскую кних(ку с результатами медицинских обследовапий и лабораторньтх
исследований, сведениями о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, о
прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к
работе.
3.6. К работе в общеобразовательной организации не допускаются лица, имеющие или
имевшие судимость, а равно и подвергавшиеся уголовному преследованию (за исключением
лиц, уголовное преследование в отношении которых прекращено по реабилитирlтощим
основаниям) за преступления, состав и виды которых установлены законодательством
Российской Федерации.
З.7. Работники школьной столовой должны пройти вводный инструктаж, получить
инструктarки по охране труда на рабочем месте и при работе с технологическим
оборудованием, инструктФIш по пожарной безопасности.

4. Характеристика помещенпй и оборулования столовой
4.1. Школьная столоваJI явJuIется вн}"тренним cTpyKTypHbIM подразделением
общеобразовательной организации.
4.2. Столовая размещена в здании школы Еа 1 этаiке и состоит из обеденного за,та на 140
посадочных мест и пищеблока (варочного цеха} моечного помещения, производственньIх
помещений), склада продуктов, бытовых комнат.
4.3. Штат столовой - 4 человека.
4.4. Время работы столовой с 8.00. до 15.00 в течение всего учебного года, исi<лючая дни
каникул. выходные и официальные праздничные дни.
4.5. Столовая предоставляет завтраки, обеды.



4.6. По характеру оргaшизации производства школьнаrI столовая работает как на

полуфабриката.t, так и на сырье. относится к столовой открытого типа и обеспе.rивает
питание всех обучающихся и сотрудников организации, осуществляющей образовательную

деятельность.
4.7. В за,те функционирует система самообслуr(ивания и система предварительЕого
выставления блюд на столах в зависимости от обслуживаемого контиЕгента детей.
4.8. Все помещения столовой оснащены технологическим, тепловым и холодильным,
весоизмеритеIьным оборудованием, к}хонным инвентарем. ,Щля кратковремеННОГО ХРаНеНИЯ

продуктов предусмотрены холодильные шкафы и холодильники.
4.9. Столовая укомплектована необходимой кухонной и столовой посудой, кухонным
инвентарем.
4.10. Обеденный зал столовой оборудован стандартной мебелью упрощенной конструкции
(столы с гигиеническим покрытием и стулья),
4.11, Пищеблок школьной столовой оснащеЕ техЕическими средствами для ре Iизации

технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое
оборудование), холодильным, моечным оборудованяем, инвентарем, посУдоЙ, таРОЙ,

изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, предъявJuIемым к
материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовлеЕия,
перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции,
4.12. Столовая оборудована исправньlми системами холодного и горячего водоснабжения,
водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещеЕия, которые должны быть
выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.
4.13. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бьiтовых помещений столовой
выполнеЕа из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку,
обработку моющими и дезинфицирlтощими средствatми, и не иметь повреждений.
4.|4. Щля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой
продукции пищеблока школьной столовой используются раздельное технологическое и

холодильное оборудование, производственные столь1, разделочньтй иЕвентарь
(маркированный любьrм способом), многооборотные средства упаковки и к}хонная посуда.

4.15, Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатывается и хранится

раздельно в производственных цехах (зонах, участках).
4.16. Система приточно-вытяжной вентиляции производственньIх помощениЙ оборудована
отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания,

включаli санитарно-бытовые помещения.
4,17. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками
выделеЕия гaвов, пыли (мучной), влаги, тепла оборудоваЕы локальными вытяжными
системами, которые могуТ присоединяться К системе вытяжной веЕтиляции
производственЕых помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата
соответствуют гигиеническим нормативам.
4.18. СкладскИе помещениЯ для хранения продукции оборудованы приборами для
измерения относительноЙ влФкности и температуры воздуха, холодильное оборудование -

контрольЕыми термометрами. ответственное лицо обязаво ежедЕевно снимать показания

лриборов учёта и вносить их в соответствующие журналы Qкурнап учеmа mемпераmурноzо
peJlcuфa холоDttльноzо оборуdовал,tuя, Журнал учеmа пел{пераmурьl u власrсносmu в

склаdскuх по.л,tеtценuях). Журналы можIIо вести в бумажном или электронном виде.

4.19. В помещециях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должIlы
содержаться сиЕантропные птицы и животные. Takrke запрещается проживание

физическиХ лиц. В произвОдственных помещениях не допускается хранение личных вещей

и комнатных растений.

5. Требования к персоналу столовой



5.1. Медицинский персонал (при на,тичии) или назначенное ответственное лицо в
общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за оргавизаlией и
качеством питания, бракераху готовой продукции), проводит ежедневный осмотр
работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно
контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на
Еаличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков
и нфекционных заболеваний.
5.2. Результаты осмотра заносятся в гигиенический х<урнал на бумая(ном и/или
электронном носителях.
5.3. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать
числу работников на этот день в смену.
5.4. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открьпьIх
поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраЕяться от
работы с пищевыми продуктами.
5.5..Щля исключения риска микробиологического и парa}зитарного загрязнения пищевой
продукции работники производOтвенных помещений предприятий общественвого питаЕия
обязаны:

. оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одехtду
второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить
отдельно от рабочей одежды и обуви;

. снимать в специaulьно отведеЕном месте рабочуто одеr{ду, фартук, головной убор
при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом
или иным моющим средством для рук после посещения тумета;

. сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
проживающих совместно. медицинскому работнику иди ответственному лицу
предприятия общественного питания;

. использовать одЕорtlзовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении
холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые IIри нарушении их
целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.

6. Требования к приготовлеIlrlой пище
6.1..Щля предотвращения рiвмножения патогеннь]х микроорганизмов не допускается:

. цахощдение Еа раздаче более 3 часов с момеЕта изготовления готовых блюд,
требlтощих разогревания перед употреблением;. размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и
напитков вне охлая(даемой витрины (холодильного оборулования) и реализация с
нарушением установленЕых сроков годности и условий хранения, обеспечивающих
качество и безопасность продукции;

. реализация на следующий день готовых блюд;

. зalмораживание нереrlлизованных готовых блюд для последующей реarлизации в

другие дни;
. привлечение к приготовлеЕию, порционированию и рaвдаче кулинарных изделий

посторонних лиц, включм персонал, в должностные обязанности которого не входят
указанные виды деятельности.

6.2. В целях контроля за риском возIlикновения условий для размножония патогенньIх
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей
температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и
складских помещениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в
складских помещениях.
6.З, С целью минимизации риска теплового воздействия ддя контропя температуры блюд
на линии раздачи потребите-шо должны использоваться термометры.
6.4. Температура горячих жидких блюд и инь_тх горячих блюд, холодвых супов, напиl,кOts,



реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать технологическим
документам.
6.5. !ля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда
должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления.

7. Требования к уборке, обработке помещений школьной столовой
7.1. Все помещения, предназначенньlе для организации питания обrтающихся, должны
подвергаться уборке. Ежедневно проводится влажнаJI уборка с применением моющих и
дезинфицирующих средств. Столы для приема пищи должны подвергаться уборке после
ка?кдого использования.
7 ,2. Щля уборки помещений пищеблока школьной столовой должен выдедяться отдельный
промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в специально
отведенных местах. Уборочный инвентарь для туarлета должен храЕиться отдельно от
инвентаря для уборки других помещений.
7.З. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением
продукции питания в них.
7.4, Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции дол?кен обрабатываться и
храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мьттье столовой посуды
должно проводиться отдельно от кухонной лосуды. подЕосов для посетителей.
7.5. Столовые приборы. столовая посуда. чайная посуда. подносы перед раздачей дол)кны
быть вымыты и высушеЕы.
7.6. В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов,
подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки,
обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовьIх приборов, и максимilльных
температурных режимов.
7.7. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться
ручЕым способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезиЕфицирук]щими
средствами в соответствии с инструкциями по их применению.
7.8. С целью исключения опасности загрязцения пищевой продукции токсичными
химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время
проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в помещениях пищеблока
школьной столовой.
7.9. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми
токсичньlми химическими веществами в присутствии обучающихся и персонала
общеобразовательной оргаЕизации (за исключением персонала организации,
задействованного в проведении таких работ).
7.10. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье обучающихся и
персонала общеобразовательной организации, в том числе аллергических реакций,
моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений,
производственного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов),
должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в
специаllьЕо отведенньIх местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию.
7.11. Емкости с рабочими раствор.lми дезинфицирующих, моющих средств должны быть
промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, датьI приготовления,
предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со
средством). Контроль за содержанием действ}тощих веществ дезинфицирующих срелOтв
должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля.
7,12. Использование ртутных термометров при организации питания обучающихся не
допускается.
7.13. Питьевой рея(им осуществляется с использованием кипяченой воды в столовой.

8. Организация производственной деятельности столовой
8.1. Питание обучающихся в школе осуществляется в соответствии с санитарно-



эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.з l2.4.з 590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" и

примерныМ 2-х недельнЫм меню, утвержденнь]м директором общеобразовательной

организации.
8.2. Закупка прод}ктов питания для столовой осуществляется в соответствии с договорами
(контрактами), заключенIlыми общеобразовательной организацией на осIIовании

предоставленных лицензий, прайс-листов, сертификатов и т,д.

8.з. Ежедневное меню утверя(дается директором организации, осуществляющей

образовательную деятельность, составляется на базе основЕого (регулярного) меню,

утвержденного директором школы и Роспотребнадзором. Калькуляция меню производится в

соответствии со Сборником рецепт}р.
8.4. Питание должно обеспечивать физиологические нормы обучшощихся в белках, жирах,

углеводах, витаминах, минерЕIльньIх и энергетических элементах.
8.5. При приготовлении блюд необходимо руководствоваться рецептурой блюд и

кулинарных продуктов.
8.6. Повара должны быть обеспечены технологическими картами с указанием рациоЕа
продуктов питания и количества готовой продукции, кратко изложенной технологией
приготовления блюд.
8.7. Приказом директора до 1 сентября сроком на один год в организации, осуществляющеи
образовательнlто деятельность, создается комиссия по контролю за организацией и

качеством питания, бракеражу готовой продукции, в обязанности которой входит контроль

качества готовой пищи до приема ее детьми и ведение журнала бракераrка готовой пищевой

продукции.
8,8. Запрещается распределеЕие блюд без оценки их комиссией и без соответствующей

записи в журнале бракеража.
8.9. В состав комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу

готовой прод}тщии могут входить: директор, повар, лицо, oTBeTcTBeIlEoe за организацию

Irитания, медицинский работник, представитель родительского комитета, бlхгалтер,

8.10. В случае выявления в школе пищевых отравлений и острых кишечЕьж инфекций

незамедлительно информируются местные органы Госсанэпиднадзора.
8.| 1. Орzанолепmuческая о це н ка блюd
8.1 1 .1 . оргаЕолептическая оценка блюд ос}.ществляеT ся по след}.ющиМ показателям:

. ц""r, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенцияJ запах и вкус, В
зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным для них

органолептическим харaжтеристикам;
. холодные закуски: в овощных салатах консистенция овощей характеризует степень

свежести; измененный цвет овощей указывает на нарушение условий хранения и

несоблюдение техЕологии; консистенция сtsежих овощеЙ является упругоЙ и сочноЙ;
. супы: основным орr,анолептическим IIоказателем является вкус, который зависит от

сосТаваПроДУктоВивкУсоВыхкоМПоненТов;оцениВаеТсяцВетиПрозрачностЬ
бульона и консистенция продуктов, KoTopбI должна быть мягкой, с соблюдением

формы;
. овощные блюда: цвет овощей должен быть характерным для каждого вида в

отдедьности;
. консистенция мягкая, сочная;
. блюда из круп: жидкая масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и

)ластичность;
. густаrI масса - крупа доля(на бьIть разварена, доведеЕа до мягкой пасты;
. цвет и вкус - специфичные для каждого вида круп;
. блюда из рьтбы: опредеJuIются вкус, запах и консистенция,

специфичными для рыбы;
. консистенция - мягкtiя, сочнaц, с сохранением формы;

характерный для рыбы, рыба жаренful - приятный вкус рыбы и

которые должны быть

варецая рыба - вкус,
жира;



блюда из мяса: основной органолептический показатель - консистенция, KoTopбI
является сочной, эластичной и мягкой;
кдейкм консистенция укaвывает на наличие свежего хлеба или большого количества
хлеба;

. запах и вкус - специфичныо для мяса. При резании мяса выдедяется прозрачный сок;
' блюда из птицы: коЕсистенция мягкfuI и сочнаlI, мясо легко отделяется от костей, вкус

и запах - специфичные для мяса птицы;. сладкие блюда: rкеле имеет желатиновую коЕсистенцию, однородно, эластично;
. в компоте определяется концентрация сиропа, соотнош9ние между фруктами и

жидкостью;
. консистенция суфле HeжHajI, пушист€ц, сочнаr{, ноздреватаJI, аромат специфический;
. соусы: качество определяется цветом, концентрацией бульона и компонентов,

консистенция однородпаjI, без сгустков;
. напитки: определяется концентрация, цвет, вкус, аромат и температура чfuI, какао;
. мучные изделия: тесто несоленое - консистенция мягкая, эластичнаjI: с дрожжами -

эластичнiш, рьrхлаJI;. д.:rя блинов - эластичная; слоеное - пористое, хрупкое.
8.1 1 .2. Блюда из мяса, рыбы и пр. оцениваются по качеству термической обработки и зrшаху,
после чего делятся на три части и каждый член комиссии дегустирует их, придерживiц во
рту для определения вкуса. Не рекомендуется повторное дегустирование того же блюда. Для
удalления вкуса! сохраняющегося после каждой дегустации, используются лимоны, черный
хлеб и крепкий чай без сахара.
8.11.3. При оценке внешнего вида блюд определяются цвет, форма, структура, идентичность,
эластичность, прозрачность,
8.11.4. Запа-х определяется следующим образом: делается энергичный короткий вдOх, IIосле
чего дыхание задерямвается на 2-3 секунды, а затем осуществJuIется вьцох.
8.11.5. Не разрешается расцределение блюд, если оЕи имеют запах и вкус, не свойственные
данным блюдам или явJlяющиеся посторонними; консистенцию, KoToptu им Ее
соответствует; признаки порчи; меньший вес, чем указаЕо в меню; большое количество соли
и т.д. ЗапрещаIотся также блюда, которые не подвергались достаточной термической
обработке или подгорели.
8.11.6. Если устанавливаются другие недостатки (недосол, изменение чвета, формы и пр.),
блюда возвращаются на пищеблок для их устранения.
8.11.7. Средний вес блюд не долr(ен отличаться от указанного веса в меню (из сковороды
взвешиваются три пробьт, смешиваются и делятся на три).

9. Организация обслуэкивания обучаrощихся
9.1, Питание обучающихся шкопы организуется в течение всего учебного года, исключая
дни кalникул и выходные дни.
9.2. В летнее время горячее питание получают дети, посещающие оздоровительный лагерь
дневного пребывания и.
9.З. Время получения обучающимися горячего питания зависит от распорядка работьт
общеобразовательной организации, графика, утвержденного директором школы, Расписание
занятий должно предусматривать перерыв достаточной продолжительности дJuI питания
обучающихся.
9.4. В организации, осуществляющей образовательнуо деятельность, прикrвом директора
ШКОЛЬ1 ИЗ числа педагогических работников может назначаться лицо, oTBeTcTBeIп{oe за
организацию питация детей начальной школы, а также лицо, ответственное за организацию
питания детей льготных категорий. Ея<едневный учет детей, получающих питание, ведет
ответственный за организацию питания. По окончании месяца он представjUIет отчет
главному бу<галтеру о фактическом получении питания.
9.5. Классные руководителИ ежедневнО до урокоВ пода].,,[ с!tедения лицу, ответственному за
организацию питания, сведения о количестве обучающихся, прис}тств},Iощих в



общеобразовательной организации.
9.6. [ля получения обучающимися льготного питания родители (законные представители)
обучающегося предоставляют зzшвление на имя дирекгора организации, осуществляющей
образовательнlто деятельнOOть, о продоставлении льготы.
9.7 , lllя обеспечения своевременного получения горячего питания обучающимися, н.крытия
столов, соблюдеЕия гигиенического состояния зала школьной столовой, на основании
приказа и штатного расписаЕия, утвержденных директором школы, могут приниматься
работники зала школьной столовой.
9.8. Питание обуrающихсЯ осуществляется в соответствии с Поло>rtением об организации
питания Обу,лающихся в школе, организованно, по классам, под наблюдениa*- n ru""noao
руководителя, воспитателя Гп! или другого сотрудника школы.

10. Ответственность
10,1. ,Щиректор школы несет ответствеЕность в пределах своей компетенции перед
обществом, обучающимися, их родителями (законными представителями) за организацию и
результаты деятельности школьной столовой в соответствии с функционtlльнымиобязанностями, трудовым договором и Уставом организации, ос5ацеств.пяющей
образовательнlто деятельность, а также:. за учет И контроль поступивших бюджетных срелств;. за своевременное заключение договоров на поставку продl,ктов питания;. за своевременное проведение текущего ремонта помещений пищеблока и зала

столовой;
, за наличие и состояние мебели в столовой, обеспечение столовой техЕолоtическим

оборудованиеМ, к}хонньlМ иIrвентареМ и посудой, моющими и чиgтящими
средствами в соответствии с нормативilми;

. за обеспечение спецодеждой и средствами индивидуа.].Iьной защиты работниковстоловой.
10.2. Повар явJUIется материtlльно-ответственным лицом и несет ответствеЕность в
соответствии с должностной инструкцией:

. за соблюдение техЕологии и качества приготовления пищи;. за качество блюд И изделий, сроки реаl]изуемой продукции и условия хранения
продукции;

. за своевременное оформление документации и отчетности;. за соблюдение санитарно-гигиенических яорм и хравил;. за отпуск питания в соответствии с графиком;. за Еадлежащее содержание и эксплуатацию помещений, технологического
оборудования и к)хонного инвентаря;

. за ведение еr(ен9дельного товарного отчета;, за соблюдение правил и требований охраны труда, поrкарной безоtrасности,
санитарно-гигиенических норм на пищеблоке школы.

10.з.
за правильное формирование сводных сIтисков обутающихся для предоставления
питания;

. учёт фактической посещаемости школьникаIdи столовой;. охват обучающихся питанием;. за ежедневный порядок yreTa
обедов;

количества фактически полученных обучаощимися

. за своевреМенную сдачУ табеля посецаемости столовой обучающимися.
10.4. ответственность за определение контингента обучйщихся, нуждающихся в
бесплатном, либо льготном питании, несет социаJIьный педагог по приказу, утвержд9Еномудиректором школы.

1 1. Коптроль деятельности столовой



1 1 .1 . Контроль за рациональЕым питаниеМ и санитарно-гигиеническим состоянием столовой
осуществJUIют органы государственного санэпиднадзора.
11.2. Контроль качества питания по оргglнолептическим показателям (бракераж пищи) до
приема её обучающимися ежедневно осуществляет комиссия по контролю за организацией и
качеством питания, бракеражу готовой продукции, утверждаемzш руководителем школы на
один гоД в составе не менее З-х человек, в том числе медицинский работник.
1 1.3. Контроль устраЕения пре дппсаний по оргаЕизации питания, цЪнообразования в системе
школьногО питаниЯ осуществляеТ директор общеобразовательной организации. ,Щиректоршколы обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на
заседаниях родительских собраний и Совета школы.
1 1.4. Контроль режима и качества питания обучающихся, санитарно-технических условий на
пищеблоке и в обеденном зале, соблюдения правил личной гигиены персонa1лом Ьтоловой и
своевременности прохождения санитарного минимума осуществляет медицинский работникшколы (комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
продукции).
11.5. Контроль охвата горячим питанием обуlающихся осуществляет ответственный за
организацию питания в школе.
11,6, Контроль соблюдения технологии и качества приготовлеЕия пищи, условийтранспортировки продуктов поставщиками, соблюдения правил и требований охраны труда,
поrкарной безопасности, санитарно-гигиенических норм работникъr" .uпопuпой столовой
осуществляет повар школьной столовой и комиссия по контролю за организацией и
качеством питания, бракеражу готовой продукции.
11.7. Контроль наличия оборудовавия, инвентаря, посуды, спецодежды и индивидуаJIьЕых
средств защиты, а также чистящих и моющих средств осущесТВляет ЗаI\,tеститель директора
по административно-хозяйственной работе (завхоз).
11.8. Контроль соблюдения правил личной гигиены детьми осуществJUIют классные
руководители, воспитатели Гп!, а также дежурный педагогический работник в столовой.
11.9. Контроль исполнеЕия муниципаJIьного контракта на поставку продуктов пи,l.ii,ния, за
IIелевьlм использованием средств9 предназначенных на питание обуrающихся, осуществляет
бухгалтер.

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 увФкительно относиться к работникам столовой, выполнять их
требования, относящиеся к соблюдению порядка и дисциплины.
12.3. РазговарИвать во времЯ приема пищИ следует не громко, чтобы не беспокоить.гех, кто
находится по сос9дству.
12.4. После принятиЯ пищи следует Убрать со стола, задвин}ть на место стул.
12.5. Необходимо бережно относиться к имуществу школьной столовой.
12.6. Запрещается приходить в столов}то в верхней одежде.
12.7. Необходимо проявлять внимание и осторожность при получении и употреблениигорячих блIод.
12.8. Запрещается выходить из столовой с едой и посудой.
l2,9. При приобретении продукции в буфете .п.ду., соблlодать очередь, старшеклассЕикilм
уважительно относиться к обучающимся начальньж классов.
12.10. Следует выполнять указания дежурцых по столовой уrителей, реагировать на
заI4ечания.
12.1 1. Необходимо соблюдать правила личной гигиены.

13. !окументация
lз.1.

. Положение о школьной столовой;



Полоrкение об организации питания обучающихся в школе;
Положение о производственном контроле за оргtшизацией и качеством питания в

общеобразовательной организации;
СанПиН 2.Зl2,4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
оргаЕизации общественного питания населения";
заявки на питание;
основное 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 блюд для возрастной группы детей (от 7 до
l2 лет и от l2 лет и старше):
документы, удостоверяк)щие качество поступающего сырья, полуфабрикатов,
продовольственньlх товаров (сертификаты соответствия, удостоверения качества,
накладные с указанием сведений о сертификатах, срока,\ изготовления и

реализации продукции) ;

Журна,т бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
Журнал бракеража готовой пищевой продукции;
Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;
Жlрнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых
приборов, оборудования;
Журна:r )чета температурного режима холодильного оборудования;
Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;
Приказ <Об утверждении режима питания);
Приказ <О контроле за организацией питания));

1 4. Заключительные положения
14.1. Настоящее Положение о школьной столовой является локальным нормативным актом,
принимается на Совете школы и утверждается (либо вводится в действие) приказом

директора организации, осуществJuIющей образовательп),ю деятельность.
14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в

письменной форме в соответствии действутощим законодательством Российской Федерации.

14.3. Пололсение принимается Еа неопределеняый срок. Изменения и дополнения к
Положению принимаются в порядк9, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения.

14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнетrий отдельньrх пунктов и

разделов) в новой редакции предыдущм редакция автоматически утрачивает силу.


