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IIоложение о школьной столовой.

1. оБщив положЕния.

1.1. Школьная столовм организуетпитание обулающихся и работЕиков мБоУ
<Максатихинскаr{ СоШ JФ2D (далее Школы), участвующих в учебflо-воспитательном
процессе в цеJuIх обеспечения права участников образовательного процесса на

организацию питания.

1.2. Школьнtш столоВаrI руководствуется в своей деятельности федеральными законами,

указами и распоряжениями Президента Российской Федерации, постановлениями и

распоряжениями Правительства Российской Федерации и исполЕительньIх органов

"убuепrоu 
РоссийскоЙ Федераuии, Уставом, Положением о школьной столовой,

утвержденным приказом директора.

1.3. Требования к школьной столовой определяются ГоСТ_р 50,162,95,

1.4. объемIlо-планировочное и конструктивное решение, состав, площадь помещений, их

внуtреннее устройство, освещение, вентиляция, температурньй режим_ и оборудование

столовой регламентируется требованиями СаНпиН2.4,2.576-96, СанПиН 2,4,2,|178-02 и

технологическим режимом.

1.5. Организация обслухивания rtастников образовательного процесса производится в

соответствии с правилами техники безопасности, противопожарными и санитарно_

гигиеническими требованиями.

2. основныЕ зАдАчи и принципы.

2.|. Своевременное обеспечение качественныМ питаниеМ уIапIихсЯ и сотрудникоВ

школы.

2.2. Соотв9тствие энергетической ценносм рациона питания энергозатратам организма

во все возрастные периоды.

2.3. Удовлетворение физиологических потребностеЙ уIащихся и работников в пищевых

веществах.

2.4. оптиМаJIьный режиМ питания, то есть физиологически обоснованное распределеuие

количества пищи в течение дня.

2.5. Повышение достуIIности и качества школьного питания,

2.6. Организация обслухсивания горячим питаЕием,

2.7.СоверШенсТВоВаниеорганиЗацииобслУжиВанияУчаЩихсяШколы.
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2.8. Укрепление мат9риально-техЕической базы шшсопьного питания,

2.9. 100% охват учащихся школы горячим питанием,

2.10. Развитие системы производственЕого коЕтроля за качеатвом

используемого сырья и вырабатываемой продукции,

и безопасностью

3. упрлвлЕниЕ. штлты,

3.1. обпtее руководство деятельностью школьной столовой осуществляет директор

Школы.

3.2. Руководство осуществляет шеф-повар, который несет ответственIIость в пределах

своей компетенции перед обществом; ;;;.;;"РО* iШ*ОП"r' ОбУrаЮЩИМИСЯ' ИХ РОДИТеЛЯМИ

(иными законными представителями),ч ор,ч",чоч: результаты деятельности столовои

В соответствии с фуЕкциоЕальными обязанностями, предусмотреЕIIыми

квалификаllионнымитребованиями'трУДоВымДогоВороМиУставомШкопы.

3.З.ПоряДоккомплекТОВанияшТаташкольнойстоловойреГла},IеЕтирУетсяУставом
lIIколы.

3.4'ТрУлоВыеотношениярабоТникоВшкольнойстоловойиШкопыреГУлирУются
трУДоВыМДогоВороМ,Ус{,оУ"которогонедолЖЕыпротиВоречитьтрУДоВомУ
законодат9льству Роосийской Федерации,

3.5.КработеДопУскаютсялица'IIрошеДшиемеДицинскийосМотр,атакже
прослушаВшие курС по гигиенической IIодготовке со сдачеЙ санитарriого минимуIuа,

4. орглнизлция питлния школъноЙ столовой,

4.1'ПохаракrеруорГаниЗациипроизВодсТВаýгоЛоВtUIрабоr:аогнасырЬе,обеспечиваgгпитаI{иевсехобучаlоrrlихсяи

сотрудников.

4.2,организачиJIпиТанияирациопобуrаюЩихсяобязатольносогласоВыВаютсяс
органаnnи то тi-ороспотребнйЙuп по 10 дневному меню с yIeToM необходимых

требований,гtредъявляемыхкрационаJIЬIлоМУшколЬномУпиТанию.

4.3.ПриорганизациипиТаниясл9ДУеТрУкоВоДстВоВатьсясаниТарЕо.
эпидомиологическими требованиями, предъявляемыми-к организациям обществеrrного

питаIIия.

4.4. Щолжно быть организовано горячее питание (завтрак и обед) для обучающихся в

школе.

4.5. Работники столовой осуществJUIют контроль за:

4.5.1.сВоеВременлlойДоставкойпроДоВолЬстВенньIхТоВароВ'согласноДогоВора;

4.5,2.обеспечением соблюдения сроков и условиЙ хранеfiия и реаJIизации продуктов,

установленных санитарными правилами;

4.5.3. за соблюДениеМ технологий приготовления блюд и изделий, норм вложения сырья,

соблюдепием рецептур и т,д,
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4.5.4. в устаЕовленном порядке информируют территориальные центры То ту

кРоспотребнадзора> о слу{tU{х пищевых отравлешfr Е ocTpblx кишечных инфекций среди

обlчалощихся и персонала.

5. отвЕтствЕIIностъ.

5.1. Школа несеТ ответственностЬ за достуIIность и качество организации обслуживания

школьаой столовой.

5.2. ответствеЕность за орI,анизацию питания, учет и контроль постугIивших бюджетных

й внебюджетньIх средств возлагается на директора Школы,

5.3. ответственность за соблtодение т9хнологии и качества приготовлепия пищи,

санитарно-гигиенических правил, экспJryатацию оборудования, организацию

централизованнOго закупа продуктов питttния оптом, укомплектованность специалистами

возлагается на шеф-повара школьной столовой,

5.4. Контроль за посещением столовой учащимися, с учетом количества фактически

отпущенН"ri бaarrпurных завтраков и обедов, возлагается Еа кJIассЕых руководителей,

5.5. Контроль качества питания каждой партии, приготовленной продукции, по

органомитическим покrвателям (бактерии пищи) до ее приема детьми ежедЕевно

осуществляется бракеражной комиссией.

б. прлвл и оБязлнности рлБотников школъноЙ столовоЙ.

6.1. Работники школьной столовой обязаны:

6.1 .1 . обеспечить своевременное и качественное приrотовление пищи для обуrаюIцихся

и работников школы.

6).2.Иrrформировать обучшошихся ирабопtиков школы о ежедневIIом рациоНе бтпод.

6.1.з. обеспечить ежедtlевное сЕятие проб на качество приготовJutемой пищи,

6. 1 .4. обеспечивать сохранность, размещение и хрrtнение оборулования,

6.1.5. обеспечивать режим работы в соOтветствии с потребностями пользователей и

работой школы.

б.1.6, отчитываться в установленном порядке перед директором Школы.

6.| .7 . Повыrrrать квалификашию.

6.1.8. Приходить на работу в чистой одежде и обуви,

6.1.9, Коротко стричь ногти.

6.1.10. Перел начаJIом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую

санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туаJIета тщатеJlьно

мыть руки с мылом.

6.1.11.СообщатьобоВсехслУЧаJIхинфекциOнIlыхзаболевакийвсемьеработника.

б.2. Работнпкам школьrrой сто.шовоЙ заtlрещаетsя,
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Id6.2.|.при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий носить ювепирные

изделии, покрыватЬ ногтИ лаком, застегиваТь сttнодежду булавками.

6,2,2. Курить на рабочем месте.

6.2,з. Использовать:

. фляжное, бочковое, не пастеризованное молоко без тепловой обработки

(кипячения);

.творог и сметаЕу в натураJIьном виде без тепловой,обработки (творог

используют в виде запеканок, сырников, ватрушек, сметану используют в виде

соусов и в первое блюдо за 5-10 мин. до готовности);

.молоко и простокваIIrу ((самоквас)) в натуральном виде, а также-для

приготовления творога;

. зеленый гороIII9к без термической обработки;

. макаро}{ы с мясным фаршем (по-флотски),

о Qт}[ни, окропJки, паштеты, форшмак из сельди, заJIивные блюда (мясные и

рыбные);
. наПиТки, морсЫ без термиЧеской обработки, квас; грибы;

. макароны с рубленным яйцом, яичницу-глазунью;

. IIирожные и торты кремовые;

. жаренные во фритюре пирожки, пончики;

. Неизвестного состава порошки в качестве разрыхлителей теста.

6.3. Работники школьной столовой имеют право в пределах своеи

6.З.l. Защищать свою профессиональную честь и

6,з.2. Требовать от директора Школы оказания содействия в исполнеЕии

обязанностей.
6.3.3. Знакомиться с жмобами и др. документами, содерх(ащими оцонку их

шо ним

ру*о*олrrелей и специалистов школы информашию,
своеи

компетенции:
достоинство.
ДОЛЖНОСТНЬIХ

работы, давать
объяснения.

необходимую для
деятельности.осуществления

c.j.s. Представrrять на рассмотрение лиректора шкоJlы предложения по вопросам своей

деятельности.
6.з.6. [{а рабочее место, соответствующее требованиям охраны труда, полуIение от

работодате,тuI достоверной информаuии об условиях и охране труда на рабочем месте,

Ъ.з,l. На конфиленчиальность дисциплинар}Iого (служебного) расследования, за

исключением случаев, предусмотренных законом,

7. КОНТРОЛЬ ДДМИНИСТРЛЦИЕЙ И МЕДИЦИНСКИМ ПЕРСОНДЛОМ.

7.1. За санитарно-техниIIескими условиями пищеблока и обеденного з€шIа, наJIичие

оборудования, инвентаря, посуды.

"7 .2. Заустрillением предписаний по организации питания,

7.3. Заооблюдением шравил личной гигиены детьми, персоналом столовой"

7.4. Условием транспортировки и хранения rrродуктов,

7.5. Соблюдением школой требований законодательных и иньIх нормативных правовых

актов по вопросам в области организации питаfiия,



€ l ,В,За выполнением производственного коflтроJIя по вопросalil{ касающихся деятельности
в области шитания.

7,7. СанитарЁым режимом мытья инвентаря и посу.щI.

7.8. Повышешием квалификачии-порсоЕаJIа столовой, своевремекности прохождения
саЕцтарного минимума.

7.9. \ органолептической оценкой приготовлениrl пищи, собшодением технологии
приготовлеЕия, наJIичием согласованного с Роспотребнадзором мецю.'

7.10. Охватом горячим питанием обуrающихся.

7.11. За укреплением материшъЕо-технической базы школьного питания, yny*oa""r,
организации обслуживЕlния учащихся школы.

7.|2.За ченообразованием в системе школьного питания.


