
 



которого соответствует установленным требованиям; 

• наличие пищеблока, подсобных помещенийдля хранения продуктов; 

•обеспеченностькухоннойистоловойпосудой,столовымиприборамивнеобходимом 

количествеи в соответствиис требованиямиСанПиН; 

• соответствиеинымтребованиямдействующихсанитарныхнормиправилРоссийской 

Федерации. 

3.3. Впищеблоке постоянно должны находиться: 

• журнал бракеражапищевых продуктов и 

продовольственного сырья; • журнал 

бракеражаготовойпищевойпродукции; 

• журнал проведения витаминизации третьихи сладкихблюд; 

• журналучета температурного режима холодильного оборудования; 

•ведомостьконтролярационапитания(формыучетнойдокументациипищеблока– 

приложениякСанПиН); 

• копии примерного 15-дневного менюдля обучающихся 1-4 классови 5-

11 классов; • ежедневныеменю, технологические карты на 

приготовляемыеблюда; 

•приходныедокументынапищевуюпродукцию,документы,подтверждающиекачество 

поступающейпищевойпродукции(накладные,сертификатысоответствия,удостоверениякач

ества, документы ветеринарно- санитарнойэкспертизы идр.). 

3.4.Администрацияшколыобеспечиваетпринятиеорганизационноуправленческихреш

ений, направленныхнаобеспечениегорячимпитаниемучащихся,принциповисанитарно-

гигиенических 

основздоровогопитания,ведениеконсультационнойиразъяснительнойработысродителями 

(законнымипредставителями)учащихся. 

3.5.Обслуживаниегорячимпитаниемучащихсяосуществляетсяштатнымисотрудникам

и 

организации,оказывающейуслугупопитанию,имеющимисоответствующуюпрофессиональ

ную 

квалификацию,прошедшимипредварительный(припоступлениинаработу)ипериодический 

медицинскиеосмотрывустановленномпорядке,имеющимиличнуюмедицинскуюкнижку 

установленного образца. 

3.6.Гигиеническиепоказателипищевойценностипродовольственногосырьяипищевых 

продуктов, используемыхв питанииучащихся, должны соответствоватьСанПиН 

3.7.Приказомдиректорашколыизчислаадминистративныхилипедагогическихработни

ков 

назначаетсялицо,ответственноезаполнотуохватаучащихсяпитаниемиорганизациюпитания

на текущийучебный год. 

 

4.ФИНАНСОВОЕ  ОБЕСПЕЧЕНИЕ      ПИТАНИЯ.  

4.1. Финансирование питания обучающихся осуществляется 

засчет: 



–средств  регионального и местногобюджета,предоставленных в форме полной 

компенсации стоимости питания дляобучающихся 1-4 классов; 

–средств региональногоиместного бюджета,предоставленных в форме частичной 

компенсации стоимости питания для обучающихся 5-11классов и 

средств,взимаемыхсродителей (законныхпредставителей) на питаниеобучающихся(далее – 

родительская плата). 

 

5.ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ. 

5.1.Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам(группам) на 

переменах  продолжительностью не менее 20 минут,в соответствии с  режимом учебных 

занятий. 

5.2. Учителя должны сопровождать класс на каждый прием пищи. 

Сопровождающие обеспечивают соблюдение режима посещения столовой,общественный 

порядок и содействуют работникам столовой в организации питания, контролируют 

личную гигиенуучащихся перед едой. 

5.3.Ответственный за питание на первом уроке собирает по всему учреждению 

сведения об отсутствующих. 

 

6.КОНТРОЛЬЗАОРГАНИЗАЦИЕЙШКОЛЬНОГОПИТАНИЯ 

 

6.1.Контроль заорганизацией питания учащихся,соблюдением рецептур и 

технологических  режимов  осуществляется, согласно приказу директора,бракеражной 

комиссией. 

6.2.Систематический контроль за ассортиментом реализуемой 

продукции,соблюдением рецептур,полнотой вложения сырья в блюда,технологической и 

санитарной дисциплиной при производстве и реализации продукции школьного питания 

осуществляет бракеражная комиссия, утвержденная приказом директора. Результаты 

проверки заносятся в бракеражный  журнал. 

 

 

 

 

 

 


