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1. общпе поло}кения

1.1. Положение об оргtшизации питания обуlшощихся и работников (лалее - Положение)

устанавливает порядок организации рационального питания обуrающихся в школе и

работников уIреждения и опредеJIяет основные организационные принципы, правила и

требования к организации rrитания.

1.2. Положение разработано в цеJUtх организации полноценного горячего питаниrI

обуrшощиrс", рабоrников и укрешления их здоровья, создtlния комфортной среды

образовательного процесса" а iакже способствуют укреплению трудовой дисциплины,

рационаJIьному ""пользованию 
рабочеrо времени и созданию условий лля эффективной

работы работников IIIколы. i

1.3. Положение разработано в соответствии с:

-Федершrь"u* r*о"ом от 2g.t2.201r2Ns 273-ФЗ "Об образов€lнии в Российской Федерации";

- Уставом школы;
- Правилачrи внуц)еннего трудового распорядка работн_иков МкоУ Гурт.тryлской ООШ;

- Федератlьным законом от 30.03 .t999 года Jф52-ФЗ " о санитарЕо- эпидемиологическом

благополl^rии населеЕия" ;

- СанПиН 2.4.5,2409-08 ''Санитарно-эпидемиологические требовtlниrl к оргаЕизации питilниrl

обуrающихся в общеобразовательньIх учрежденил(, уIреждениrIх начального и среднего

профессионального образования" ;

--СанПиН 2.4.2.2821-10 <Санитарно - эпидемиологические требования к условиям и

оргЕ}низации обуrения в общеобразовательньIх )чрежденияю).
f.4. Д.t.r"ие настоящего Положения распространяется на всех обуrающихся и работников

школы.
1.5. Настоящее Положение явJUIется локttльным нормативным актом, реглап{ентирующим

деятельность школы по вопросtlil,{ питания, и утверждается приказом директорашколы.
1.6. Положешие принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнениrI к

Положению приfiимаются в порядке, предусмотренном п. 1.5. настоящегоПоложения.

2. Осповные цели и задачи органпзацип питания

2.1. основными цеJUIми и задачап{и при организации питания обуT ающихся и работников
образовательЕого уФеждеЕия явJuIются:

- оъaarr""aние обу.rшощихся питанием, соответствующим возрастным физиологическим
потребностям в пищевьIх веществах и энергии, реzlлизующим принципы рационаJьного и

сбалансировzlЕного питания;
- гараЕтированное качество и безопасность питания и пищевьD( продуктов, используемьж

дJIя приготовления блюдi
- предупреждеЕие (профилактика) среди обуrающихся и работников инфекционIIьD( и

неЙнфекционньD( заболеваний, связанньD( с фактором питаЕия;

- пропаганда принципов полноценного и здорового питания;

- модернизация школьIIьD( пищеблоков в соответствии с требованиями санитарньD( IIорм и

правил, coBpoMeHHbD( технологий;
- создание условий лля эффективной работы работников школы,

3. Общие принципы организацип питания

з.1 Учреждение организует питание обуlаrощихся и работников в специальЕо отведенном

помещении дIя питания (столовая), соответствующем требованияrчl с{lнитарно-

гигиенических норм и правип.
3.2.Столовая образовательного уIреждения работает на продовольственном сырье в.

соответствии с утвержденным десятидневным меню,



Контроль организации питания

6.1. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществjulет
ответственный за организацию питаниrI. Проверку готовой кулинарной продукции,
собrподение рецептур и технологических режимов осуществJIяет дежурный учитель.
Результаты проверок зttносятся в бракеражЕые жл)налы (журнал бракерФка пищевьIх
продуктов и продовольственного сырья, журнЕtл бракеража готовой кулинарfiойпролукuии).

6.2. Текущий контроль оргЕlнизфии питания шкоJIьников в }л{реждении осуществJIяют
ответственный за оргzшизацию питtlния, уполномоченньй член Совета родителей,
предстtlвитель первичпой профсоюз;rой оргfiIизации школы.
6.3. KoHTpoJb организации питания, соблюдения санитарно-эпидемиологических норм и
прtlвил, качества поступaющего сырья и готовой продукции, реttпизуемьIх в школе,
осуществJIяется оргtlнами Роспотребнадзора.
6.4. ,Щиректор школы является ответственным лицом за оргаIIизацию и полIIоту охвата
обу.rающихся питанием.

б. Щокументация

7.1. Ответственньй за организацию питtlния ведёт следующую докул[ентацию:
- хý/рн€lп бракеража пищевьD( продуктов и продовольствеIIного сырья;
- журнап бракеража готовой кулинарной продукции;
- журнztп здоровья;
- журнstл проведения витаil{инизации ц)етьих и сладких б.тподi

- журнал учета температурЕого режима хоподиJьного оборулования;
-копии примерного 10-дневного меню, согпасоваIIfiьтх с территориальным отделом
Роспотребнадзора;
- ежедневные меЕю, технологические карты на цриготовJIяемые бrпода;
_ приходные документы на пищевую продукцию, докуN{енты, подтвержд€lющие качество
ilоступaющей rrищевой продукции (накладные, сертификаты соответствия, удостоверения
качества, документы ветеринарно-санитарной экспертизы и др.);
- книга отзывов и предJIожений,
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