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G MBOY «COLI Nel r.Q)OKH()»

1. OBUIIME MOJIOKEHUSI.

1.1. llonoxenue o mopsiaKe opraHu3aiudy nutanus oOydarommxcs B MBOY «COII Nel
r.PoxuHO » (anee — "[lonoxkenne”) ycTaHaBIMBaeT MOPSIOK OpPraHM3allMK PalMOHATIBHOIO ITH-
TaHust OOyHarOLIMXCsl B IIKO.IE, ONPE/ENsieT OCHOBHbIE OpPraHW3alMOHHBIC MPUHIIUIITBL, MpaBUIa
¥ TpeOOBaHMs K OpPraHU3allUM MUTAHUS yYallMXcs, PEryjMpyeT OTHOILCHUS MEKIY aIMHHHCT-
panMerd WIKOJbI M POAUTEISIMH (3aKOHHBIMM TPEACTABUTEIISIMM), @ TaKXKe YCTaHABJIHMBAET pas-
MEPBbI U IOPSAIOK MPEIOCTABICHUS YACTHUHOI KOMIIEHCALIMM CTOMMOCTU MUTAHUS OT/ICIbHBIM
KaTeropusiM 00yUarolHXCsl.

1.2. Tlonoxenue pazpadOTaHO B IE/IX OpPraHU3alUU TOJHOIEHHOTO TOPSYero IMuTa-
HUS YYalllUXCs, COUMAIbHONW MOMICPKKH M YKPEIUICHHS 370pOBbsl JETeH, co3aaHus KoM(opT-
HOI1 cpe/ibl 00pa30BaTeIbHOIO IIpoLecca.

1.3. Tlonoxenue pazpaboTaHo B COOTBETCTBHH C:

* 3akoHOM Poccuiickoilt @enepanuu "O6 odpazoranuu B Poccuiickoit deaepanmun’
* VCTaBOM LIKOJIBL:
* (enepanbHbM 3akOHOM 0T 30.03.1999 roga Ne52-D3 " O caHHUTApHO- SMHUAEMUOIOTHYCCKOM
0.1aromnoJIyYuu HaceaeHus";
* CanlluH 2.4.5.2409-08 "CanuTtapHO-3UAEMHOIOTHYECKUE TpeOOBaHUs K OpraHu3aliy MuTa-
HUs 00y4aroIKXCsl B 0011e00Pa30BaTEIbHbIX YUPEKACHUAX, YUPEKACHUSIX HAYATLHOTO H CPETHETO
npodeccnoHalIbHOro0 00pa3oBaHus";

1.4. JlefictBue Hactosero [looxenus pacrnpocTpaHseTcs Ha BceX 00yUYaOUIUXCS B
IKOJIE.

1.5. Hacrosmee IlosokeHue sBigeTCs JIOKaJIbHBIM HOPMATHBHBIM aKTOM, perJaMeHTH-
PVIOUIMM 1€TeIbHOCTb LLIKO/IbI IO BOIIPOCAM ITUTaHHsI, IPUHUMAETCsl Ha MeJarori4eckoM cCoBeTe.
coriiacoBbiBaeTcs ¢ COBETOM IIKOJIbI U YTBEP:K 1aeTCsl (MO0 BBOJIUTCS B JIEHCTBUE) IPUKA3OM JH-
pEKTOpa ILKOJIbI.

1.6. llonoxeHue NpUHAMAETCS HA HEONPE/IEIeHHbIH CpoK. MI3MeHeHus 1 IONIOJIHEHUST K
[TosokeHHIO MpUHUMAKOTCS B TOpsAKe. IpeaycMoTpeHHoM I.1.5. Hactosiero [lososkenus.

1.7. Tlocae npunstus [lonoxkenus (Man U3MEHEHHUH U AOMOIHEHUH OTACIBHBIX IIYHKTOB U
pa31e/0B) B HOBOH pelTakuvi Mpeblayllas pelakuds aBTOMATHYEeCKH YTpauMBaeT CHIIY.

2. OCHOBHBIE HEJIN U 3AJAYN.

2.1. OcHOBHBIE LIEJIH U 3a7a4d MPU opranu3aunu nutanus yyaumxcs B MbOY «COII Nel
r.QoKHHO»:
* o0eCreyeHHe YYalMxcsl MUTAHUEM, COOTBETCTBYIOIMM BO3PACTHBIM (DHU3HOJIOTHYECKUM IIO-
TPeOHOCTSAM B MHIIEBLIX BEIIGCTBAX W IHEPIHH., NMPUHIMIIAM PallHOHAIBHOIO U cOaJaHCHPOBAH-
HOI'O [IUTAHHS:
* IapaHTUPOBAHHOE KAa4yecTBO M 0O€30MaCHOCTh MUTAHMUs W IMHIIEBBIX NPOIYKTOB, HCIOJIb3YEMBIX
171 IPUTOTOBIEHUS OJIHOL:
* MpenynpekIeHue (MpoPUIaKTUKa) CPeIH 00VUAKIIMXCA HHPEKIIMOHHBIX U HEMH(PEKLIMOHHBIX
3a001eBaHUI. CBsSI3aHHBIX ¢ (PAKTOPOM MMHTAHUS:
* [pornaras/ja MPUHIMIIOB MOJTHOIEHHOTO U 3J0POBOI0 ITUTAHUS;
o couMagbHas MOJIEPKKA YYAMMXCs U3 COLUMATbHO HE3allUIIEHHBIX, MAI0OOECIIEUEHHBIX U Ce-
MeH, TTOMAaBUIMX B TPYV/IHBIE KU3HEHHbIE CUTYALMH;
* MOJIEPHM3AUMS HIKOJIbHBIX IMHUIIEOTOKOB B COOTBETCTBUU € TPEDOBAHMUAMM CAHUTAPHBLIX HOPM
W TIPABHI, COBPEMEHHBIX TEXHOIOTHUII:
* HCIOIb30BAHHE OOUKETHBIX CPEICTB, BBIJICISEMBIX HA OPraHU3alUI0 MHUTAHHsA, B COOTBETCT-
BHM C TpeOOBAHUSIMH 1eHCTBYIOMIEIO 3aKOHO1aTeNbCTBA:




3.  ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ.  

3.1.  Организация  питания  учащихся  является  отдельным  обязательным  направлением деятельности Школы. 

 3.2.  Для  организации  питания  учащихся  используются  специальные  помещения 

( пищеблок),  в котором:  

•   соответствие числа посадочных мест столовой установленным нормам;  

•   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:   

•   заявки  на  питание,  журнал  учета  фактической  посещаемости  учащихся;   

•  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; 

 •  ведомость  контроля  рациона  питания (формы  учетной  документации  пищеблока – приложение №10 к СанПиН 2.4.5.2409-08);  

• примерное меню на период не менее двух недель (10-14 дней), в соответствии с рекомендуемой формой составления примерного меню (приложение 2 СанПиН 2.4.5.2409-08), а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

 • ежедневное меню, утвержденное руководителем образовательного учреждения, меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.
•  приходные  документы  на  пищевую  продукцию,  документы,  подтверждающие  качество  поступающей  пищевой  продукции  (накладные,  сертификаты  соответствия,  удостоверения  качества,   документы ветеринарно-санитарной экспертизы и др.);   

•   книга отзывов и предложений.    

3.4  Администрация  школы  совместно  с  классными  руководителями  осуществляет    и  разъяснительную  работу  с  обучающимися  и  родителями (законными  представителями)  с  целью  организации  горячего  питания  учащихся  на  платной  или  бесплатной  основе.  

3.5.  Режим питания в школе определяется СанПиН 2.4.5.2409-08 "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.  

 
3.6.  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  СанПиН  2.4.5.2409-08),  а  также  меню-раскладок,  содержащих  количественные  данные о рецептуре блюд.  

3.7.   Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении и согласовывается руководителями образовательного учреждения и территориального органа исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.
3.8.   Обслуживание  горячим  питанием  учащихся  осуществляется  организацией с которой заключен соответствующий договор.
3.9.   Поставку  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья  для  организации питания в школе осуществляет предприятие (организация),  на основании Федерального закона  от 05.04.2013 № 44-ФЗ

«О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд».
3.10.   Гигиенические  показатели пищевой  ценности  продовольственного сырья  и  пищевых  продуктов,  используемых  в  питании  учащихся,  должны  соответствовать СанПиН 2.4.5.2409-08.   
3.11. Приказом  директора  школы  из  числа  административных  или  педагогических работников  назначается лицо, ответственное за полноту  охвата учащихся питанием  и  организацию питания на текущий  учебный  год.  
4.     ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ В ШКОЛЕ.  
4.1.  Питание  учащихся  организуется  на платной и бесплатной  основе (за  счет  бюджетных  средств) . 

4.2.  Ежедневные  меню  рационов  питания 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 пятидневной учебной недели. 
 4.4.  Отпуск  горячего  питания  обучающимся  организуется  по  классам  на переменах продолжительностью не менее 20  минут,  в  соответствии  с  режимом  учебных  занятий.  В  школе  режим  предоставления  питания  учащихся  утверждается  приказом  директора  школы ежегодно .
 
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  и  содействуют работникам столовой в организации питания, контролируют  личную гигиену учащихся перед едой.
 4.6.  Организация  обслуживания учащихся  горячим  питанием  осуществляется  путем  предварительного  накрытия  столов.  
4.7.  Проверку  качества  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья,  готовой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических  режимов  осуществляет  медицинская  сестра,  заведующая столовой.  Состав бракеражной  комиссии  на  текущий  учебный  год  утверждается приказом директора школы. 
4.8.  Ответственное лицо за организацию горячего питания в школе:  
•   проверяет  ассортимент  поступающих  продуктов  питания,  меню,
•   совместно с  медицинской сестрой осуществляет контроль соблюдения  графика  отпуска  питания  учащимся,  предварительного  накрытия  (сервировки) столов;  
•  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.  Контроль  целевого  использования  бюджетных  средств,  выделяемых  на  питание  в  образовательном  учреждении,  осуществляет  Финансовое  управление   
5.3.   Текущий  контроль  организации  питания  школьников  в  учреждении  осуществляют  медицинский  персонал  школы,  ответственный  за  организацию  питания,  уполномоченные  члены    Совета  школы , представители первичной профсоюзной  организации  школы. 
5.4.  Состав комиссии по контролю организации питания в школе утверждается  директором школы в начале каждого учебного года.         
Рассмотрено на Совете школы протокол № 12 от 31.03.2016 г.  

