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,,Щанное Положение
щащимся и сотрудникам
соответствии с:

1.1.Столовая
обеспечивающим
школы.

<Санитарно-эпидемиологические требования
и обучения, отдыха и оздоровления детей

регламентирует порядок предоставления питания
МБОУ (СОШ Ns8б г. Челябинска) разработано в

к
и

1.2.щелью функционирования столовой является организация качественного

2.2.ГоряЧее питание учащихся осуществляется по сrтециальному графику,
составляемому уrебной частью. остальные перемены используются для работы
буфета. Питание сотрудников школы осуществляется в свободное от уроков время.

III. Требования к организации питания

з.l.требования к питанию исходят из следующих трех принципов:
- полноценность пищевого рациона,
_ режим питания.
- условия приема пищи.
К пищевому рациону предъявляются следующие требования:
-энергетическая ценность рациона должна соответствовать энергетическим

затратам организма; химический состав должен иметь оптим€шьное соотношение
пищевыХ вещестВ (белков, жиров, углеводОв в отнОшении 1:1:4); рацион должен
иметь высокие органолептические свойства за счет широкого ассортимента
продуктов и р€lзных приемов кулинарной
разнообразие пищи. .Щолжна быть обеспечена
безупречность и безвредность пищи.

з.2.условия приема пищи должны способствовать хорошему аппетиту,
лучшему пищеварению и усвоению пищи. Работники столовой обязаны безупречно
выполнятЬ все требованиЯ К хранениЮ, приготовлению продуктов, а также

обработки. Обеспечивается
санитарно - эпидемическая

L

- Законом РФ (Об образовании));
- СанПиН 2.4.З648-20
организациям воспитания
молодежи)
- Уставом школы.

I. Общие положения

является некоммерческим структурным подрЕвделением школы,
эффективное осуществление образовательной деятельности

и разноОбразногО питаниЯ rIащихся и сотрудников школы, охват горячими
завтраками и обедами.

1.3.Питание столовой представляет собой услугу по изготовлению
кулинарной продукции, разнообразной по дням недели и специ€tльных рационов
питания для учащихся и сотрудников.

II. Режим работы
2.1.столовая и буфет работают по графику школы - пятидневная неделя - для

двух смен.



ПОДДеРЖаНИЮ ТеХНОлОГического и кухонного оборудования в рабочем и санитарно-
гигиеническом состоянии.

3.3.За кажДым кJIассом в столовой закрепляются определенные столы.
Столовая должна иметь эстетический вид.

3.4.Классный руководитель:
-Проводит рЕвъяснительную работу с обуrающимися и родителями о
правильном и здоровом питании.
-ОРГанизУет работу по увеличению охвата обучающихся горячим питанием,
осуществляет подачу заявок на питание;
-Обеспечивает контроль за проведением обучающ ихся в обеденном з€Lле;

-Ведет электронный табель питания;
-ИНфОРмирУеi родителей о системе безналичного расчета, о номерах счетов,

не допускает задолженности по питанию.
3.5.Предварительное накрытие столов осуществляется работниками

пищеблока.
3.6.Срок ре€tлизации готовой пищи должен быть не более двух часов с

МОМенТа приготовления. Температура подачи первых блюд и горячих напитков не
НИЖе 75 градУсов Щельсия, вторые - не ниже б5 градусов L{ельсия, холодные блюда
к напитки от плюс 7 до плюс 14 градусов I_{ельсия.

3.7.ЕЖеднеВное меню заверяется зав. столовой и утверждается директором.
3.8.В цеЛях разнообразия и возможности выбора питания в столовой школы

организуется буфет

IV. Контроль за работой столовой

4.1.Щиректор школы:
-организует контроль за соблюдением нормативных документов по

организации питания;
-ставит на обсуждение вопросы организации питаниrI на педагогическом

СОВеТе, совещаниях педагогического коллектива, родительских собраниях;
-контролирует учет поступления И расходования денежных средств,

получаемых на питание.
4.2.Зам. директора по АХЧ:
-Обеспечивает матери€tльную баrу пищеблока (ремонт, обеспечение
технологическим и холодильным оборудованием).
-КонтроЛируеТ санитарНое состоЯние обеДенного зuUIа, координирует работу
технического персонЕrла.

4.3.ответственный за питание:
-Разрабатывает план мероприятийпо организации питания в школе.
-готовит анапитические и информационные справки по организации питания
учащихся.
-Ведетдокументацию надотационное питание с 1 -l1 классы (справки)
-контролирует качество готовых блюд, дает р€врешение на выдачу их в
питание детям (в рамках бракеражной комиссии)
-проводит семинары-пр€lктикумы с целью пропаганды здорового питания.



4.4.Зам директора (дежурный администратор):
-Изl^rение нормативных и контрольно-аналитических документов
вышестоящих организаций по вопросам организации питания и доведение их
до сведения rrащихся, их родителей и классных руководителей
-Контроль качества в рамках бракеражной комиссии.
-Подготовка отчетов по вопросам организации питания
_Контролирует работу ответственного за обеденный з€uI, классных

руководителей, ответственного за пропаганду здорового питания.

4.5.Медицинqкий работник (на основании договора) осуществляет:
- контроль за условиями доставки и качеством поступающих продуктов;
- контроль за условиями хранения и соблюдением сроков ре€Lлизации

скоропортящихся продуктов ;

_ контроль за технологией приготовления блюд, качеством готовых блюд и
выдачей их в питание детям;

- анапиз питания учащихся, определение количественной и качественной

достаточности с анализом среднего набора продуктов;
4.6. Родительский комитет вправе проверить общую чистоту столовой,

соответствие порции контрольному блюду и внести свои предложения по
организации питания.


