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QY COIlII c.Becemnoe

TIpumsTO Ha 3aCEAHUH IIEJATOTHYECKOr0
cosera MBOY COIII c.Becenoe
ITporokon Nel or 31.08.2016 r.

B MBOY COIII c.Becence

1. OBIIME ITOJIOXKEHMSI.

1.1. Tlomoxenue o mopsjke OpraHu3anuy IuTaHuA obyudarommxca B MBOY COIII c.Becenoe (manee —
"IlonokeHue") ycTaHABIMBACT MOPSAOK OPraHH3AlMH PAlMOHATLHOTO MHTAHAS OOYYAIOIIEXCS B
IKOJIe, OTpE/eNseT OCHOBHBIE OPraHH3aIMOHHBIC NPHHIHINEL, TPABHIA W TPeGOBAHHSA K OPTraHH3ALHH
MUTAHHS YYAIUXCS, PETyIHPYET OTHOMEHHS MEXKAY aIMHHHCTDAIHeH NIKOJNEI H POAMTENSIMH (
3aKOHHBIMH NPEICTABHTEISIMH).

1.2. Tlonoxenue paspaGOTaHO B LEMSX OPraHU3aIMH IOJHONEHHOTO TOPSHYEro IATAHMS YYallHXCs,
CONHANIBHON TIOJIEPXKKH M YKpEIUIeHHs 3JI0pOBBS JeTeH, co3namis KoM(bOPTHOI cpeist
06pa3oBaTeILHOrO IpoKecca.

1.3. Tlonosenue pa3paboTaHo B COOTBETCTBHH C:
+ DenepanbHbIM 3aK0HOM 0T 29.12.2012 Ne 273 — ®3 «O6 obpazoparuu B Poccuiickoit ®enepanun»

*  YCTaBOM HIKOJIBI;

* CanllnHa 2.4.2.2821-10 "CaHuTapHO-3IHAEMHOJIOTHYECKHE TPeOOBAHUS K OPraHM3al(Mu TUTAHHUS
obyuaromuxcs B 001e06pa3oBaTebHEIX yUPEKICHHSX, YIPEKISHHSIX HAYAIBHOTO H CPEIHEr0
npoecCHOHATLHOr0 00pa3oBanus';

1.4. Jleiicreue Hacrosiuero [TonoeHus pacnpoCTpaHsIeTcs Ha BeeX 00YYaOLMXCs B LIKOJIE.

1.5. Hacrosmee ITonoxeHue SIBISETCS JOKAIBHBIM HOPMATHBHLIM aKTOM, PEriaMeHTHPYIOLAM
JIeATEILHOCTH IIKOJIBI 110 BOIPOCAM IIUTAHHUSI, IPHHAMAETCS Ha IEeIarOrHYeCKOM COBETE H YTBEPIKAAETCS
(60 BBOIMTCS B EHCTBHE) IPHKA30M JHPEKTOPA IIKOJIBL.

1.6. TlonoxeHue NpUHUMAETCS HA HEONPE/IENEHHEIH CPOK. Mi3aMenenus i nomonHenns: k IlonoxeHHI0
NPUHUMAIOTCS B TOPAIKE, MPEXyCMOTpeHHOM I.1.5. Hactosmiero ITonojeHHs.

1.7. Tlocne npunstus [TonoxkeHus (WM H3MEHEHHIT U TOTONHCHHIT OTACTBHEIX MYHKTOB H Pa3/elioB) B
HOBOM peJlaKIMH NpEeNbIIyIias PeJaKius aBTOMATHYECKH yTPAdHBACT CHILY.

2. OCHOBHBIE LIEJIM 1 3BATAYH.

2.1. OCHOBHBIMHU Lie/ISIMU | 3a7a49aMy [IPH OpraHM3alliy MUTaHus ydaumxes B MBOY COIII ¢c.Becenoe
* ofecreueHne y4aluxcs MUTAHHEM, COOTBETCTBYIOIIMM BO3DACTHBIM (DH3HOIOTHYECKHM
HO’I‘pCGHOCTﬂM B IHIIEBBIX BELIECTBAX W JHEPrHH, IPHHIHIIAM PAllHOHAIBHOTO U c6anaﬂcnpona&mor0
ITHTaHusA;

¢ rapaHTHPOBAaHHOC Ka4yeCTBO M 6e30MacHOCTh MHUTAHUS U THIIEBBIX MPOAYKTOB, HCIOJIB3YEMBIX I
TIPHTOTOBJICHUS 6!1!0}:(;

* Iponara’ja MpHHIHKIIOB ITOJTHOUEHHOTO U 3ZJ0POBOI0 MUTAHHUS;

* MOJICpHH3ALUs LIKOJBHBIX HHmCGHOKOB B COOTBETCTBHH C TpEGOBﬁHHS{MH CaHUTapHBIX HOPM U
TIpaBHJI, COBPEMEHHBIX TEXHO!IOl‘Hf;I;

* HCHOJIB30BAHHEC GIOJI)KETBHX CPEICTB, BBIICIAEMBIX Ha OpPraHW3alldi0 IUTaHHSA, B COOTBETCTBHH C
TpCSOBaHPISIMPI neﬁcrsyxomero 3aKOHOIATEIBCTBA;

3. OBLIME ITPUHIIUAIIBI OPTAHU3ALIMA ITMTAHWS YYAIIUXCSL.

3.1. Oprauu3anys MHTAHMs YYAIEXCS SBISETCS OTIAECNBHBIM OOS3aTEIBHBIM HANPABICHHEM
nearensHOCTH [IIKOIBL.

3.2. lng opraHM3auH MHTAHHS YYallMXCS HCIONB3YIOTCS CIELUATbHBIE MOMEIEHHS

( nuwe610K), COOTBETCTBYIOMME TPEGOBAHUSIM CAHUTAPHO- THTHEHHUECKHX HOPM H TIPABHI 110
CIIENYIOIIHM HAIIPABJICHUSM:

* COOTBETCTBHE YHCIIA IOCAJOYHBIX MECT CTOJIOBOH YCTAHOBICHHEIM HOPMaM;




•   обеспеченность  технологическим  оборудованием,  техническое  состояние которого соответствует установленным требованиям;  

•   наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения продуктов; 

 •  обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в  необходимом количестве и в соответствии с требованиями СанПиН;  

•  наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;  

•  соответствие  иным  требованиям  действующих  санитарных  норм  и  правил в Российской Федерации. 

3.3. В пищеблоке постоянно должны находиться:   

•  журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья; 
• Журнал бракеража готовой кулинарной продукции;
 •   журнал здоровья;  

•  журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;   

•   журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 

 •  копии  примерного 10-дневного  меню;  
•   ежедневные меню;  

•  приходные  документы  на  пищевую  продукцию,  документы,  подтверждающие  качество  поступающей  пищевой  продукции  (накладные,  сертификаты  соответствия и др.);   

•   книга отзывов и предложений.    

3.4.  Режим питания в школе определяется СанПиНа 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях,  учреждениях начального и среднего профессионального образования "Санитарно- эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся  в  общеобразовательных  учреждениях,  учреждениях  начального  и  среднего  профессионального  образования",  утвержденными  постановлением  Главного  государственного  санитарного  врача  Российской Федерации №45 от 23.07.2008 года.  

  3.5.  Питание  в  школе  организуется  на  основе  разрабатываемого  рациона  питания  и  примерного  десятидневного  меню,  разработанного  в  соответствии  с рекомендуемой формой  составления  примерного  меню  и  пищевой  ценности  приготовляемых  блюд ( приложение  №2  к  СанПиНа 2.4.2.2821-10).

 3.6.   Примерное  меню  утверждается  директором  школы или ИП 

3.7.   Обслуживание  горячим  питанием  учащихся  осуществляется  штатными  сотрудниками  школы или сотрудником принятым ИП,   имеющими  соответствующую  профессиональную  квалификацию,  прошедшими  предварительный ( при  поступлении  на  работу) и периодический медицинские осмотры в установленном порядке,  имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.  
3.8.   Гигиенические  показатели пищевой  ценности  продовольственного сырья  и  пищевых  продуктов,  используемых  в  питании  учащихся,  должны  соответствовать СанПиНа 2.4.2.2821-10.   
  3.9.   Директор  школы  является  ответственным  лицом  за  организацию  и  полноту охвата учащихся горячим питанием.  
4.     ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ В ШКОЛЕ.  
4.1.  Питание  учащихся  организуется  на  бесплатной  основе ( за  счет  бюджетных  средств) для учащихся из малообеспеченных семей.   

  4.2.  Ежедневные  меню  рационов  питания  согласовываются  директором  школы,  меню  с  указанием  сведений  об  объемах  блюд  и  наименований  кулинарных изделий вывешиваются в обеденном зале.  
4.3.   Столовая школы осуществляет производственную деятельность в режиме  односменной работы школы и шестидневной учебной недели. 
 4.4.  Отпуск  горячего  питания  обучающимся  организуется  по  классам   на перемене после 2,3,5 уроков. Продолжительность обеденного перерыва -  20  минут. 
 4.5.  Ответственный  дежурный  по  школе  обеспечивает  сопровождение  учащихся классными руководителями, педагогами в помещение столовой.  Сопровождающие  классные  руководители,  педагоги  обеспечивают    соблюдение  режима  посещения  столовой,  общественный  порядок.
4.6.  Проверку  качества  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья,  готовой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических  режимов  осуществляет  бракеражная  комиссия.  Состав  комиссии  на  текущий  учебный  год  утверждается приказом директора школы. Результаты проверок заносятся  в  бракеражные  журналы ( журнал  бракеража  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья,  журнал  бракеража  готовой  кулинарной  продукции).  
4.7.  Ответственное лицо за организацию горячего питания в школе:  
•   проверяет  ассортимент  поступающих  продуктов  питания,  меню,

•   принимает  меры  по  обеспечению  соблюдения  санитарно- гигиенического режима; 
      5.  КОНТРОЛЬ ОРГАНИЗАЦИИ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ.  
5.1.  Контроль  организации  питания,  соблюдения  санитарно- эпидемиологических  норм  и  правил,  качества  поступающего  сырья  и  готовой  продукции,  реализуемых  в  школе,  осуществляется  органами  Роспотребнадзора.   
5.2.   Текущий  контроль  организации  питания  школьников  в  учреждении  осуществляют  ответственные  за  организацию  питания,  уполномоченные  члены    родительского комитета,  специально  создаваемая  комиссия  по  контролю  качества горячего питания.  
5.3.  Состав комиссии по контролю качества горячего  питания в школе утверждается  директором школы в начале каждого учебного года.           

