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sa CoBere ko Iupexrop MOBY-COIL ¢: Bepypinny/,
MOBY «COLI ¢. Bepau» y
Tporokon Ne I ot «04» espas 2015 rona A B. Ceprees

Tlp, Ne 36 o1 28.02.2015 12
NONOKEHME #
06 opranusaum nuTaKus obyualommMxCH B
B e A F Y —
«Cpennsis obuieoGpasoBaTebuas kot ¢. Bepsuy

MYHHIMIATLIOTO paitona 3uxanpexwii paiion Pecny:micn Bamkoprocran

1. OBIIME HOJIOKEHMS!

L1 Tlonoxemse o NOpAIKe OPraMWSAMM MHTAHMS OOYMAIOUWXCH B MyHHIMTATLHOM
obitcoGpasosaTeLHOM GlomeTHOM yupexen «Cpess obiicoBpasoBaTebas 1Kkona c. Bepasin
MymumnaTLHOro paiiora 3unanpexsii pafion PecnyGmki Baukoproctai (zanee ~  "Toowenue")
YCTAABIHBACT NOPAIOK OPraHMSQUMN ~PAIMORATHHOTO MHTAHNA OGYWAIOWNXCS B WIKOAG,
ONPCICIAET OCHOBHHIE OPAHHSAUMONHME NPHHIATH, NPABTA W TPEGOBARMS K Opramsauyy
TMT2IA YHALIIXCA, PETYIHDYCT OTHOWCHMA MEKIY AIMMAHCTPAMCH WIKOTH M  pOMTCIAMI
(KOHHBIMH NPE/ICTABHTENAMH), @ TAIGKS YCTAHABIHBACT PAIMEPH CTOMMOCTH TIHTAHIA OTACTHHEIM
KaTeropis oGyuaionuxcs.

1.2 Tlonoxeune paspaGoTaio B UENAX OPrAMMIANMM TOMHOUCHHOTO TOPSWEro mTamis
YHAIXCH, COWMATGHOTi MOJVIEPAKI 1 YKPETUICHNS 310pOBLS AeTell, CO3TamHS KoMoprHOli cpe
o6pasoBatesioro npoitecea.

1.3. Tooenme paspaGorano s cooTsercTaii c:
+ saxonowm Pocctickoii Deacpanit "06 oGpasosamn” B3-273 ot 29.12.2012;
* Verapow mkomsi;

*  Gecpumsinin sakokom ot 30.03.1999 rona NeS2-®3 "0 CaHMTADHO-IIHICMHONOTHHECKOM
Gnarononyunm uaceneuns’
* CanlluH 2.4.5.2409-08 "CauuTapHO-IHIEMHONONHCCKIe TPEGOBANMA K OPrAMISALIN MHTamIA
OOYHaONUXER B OGILCOGPAIOBATELHEIX ~YUPEATIEHHAX, YIPEAICHNAX HASANBHOTO 1 CPOAHETo
T S —

1.4. Jleitcraie nactosero [oa0AeHUA PACTPOCTPAHACTCH Ha BCEX OBYHAIOIIXCA B IKOTE,

LS. Hacrosunee Moiowene SBISETCH MOKATBHIM HODMATHBHEIM QKTOM, PrTAMEHTHPYIOUUM
JCKTENBHOCT, WIKOIL 1O BONPOCAM NMTAHWA, NPHHHMACTCH M YTBEpAIAETcA (THGO BEOTHTCH B
AeliCTBie) NPHKA3OM IMPEKTOPOM KB,

1.6 Tonowenne npinmaeTes wa Heonpenenemusii cpok. Havencnns u nonomers x onoseniio
TIPHHHMAIOTCA B TOPAJIKe, TPETyCMOTpeRHOM 1. 1.5. Hactosmero Tonosenis.

1.7, Tocne mpirsriun Monoerms (win wamenci  JONONHENM OTACILHSX IYHKTOB H Pavieios)
1 HOBOI PEAKIIMH NDELLAYINAN PEAAKIIMS ABTOMATHYECKI YTAUHBAET Ciuny.

2. OCHOBHBIE LEJH H 3AIAYH
2.1, OCHOBHBIMS UENTMH H 331098MH TDH OPraHIALMH MHTAIHA 0Bysaiosixea s [lIKore:
* O0ecneteHHe OBYHAIOIIXCA MHTAINCM, COOTBETCTBYIOUM  BOSPACTHBIM  (HIHOOTHHECKIN

UOTPEGHOCTAM B MMUCBHX  BOWCCTBIX M OHCPIMN,  DHHIMIAM PAIIOHATHHOTO W
cGanaHCHpOBaIHOro miTaNs;
* FAPAITHPOBANHOE KATECTBO W G3ONACHOCTS MHTAMMA M NHUIERSIX MPOAYKTOB, HCMOMB3YEMBIX Ui
TpHroTOBNCHIA Gmoz;

*_ mpeaympesieiie (TPOIIKTHKE) PO OySAIONIXCA WHGCKINOMHX W HewHeKIHOMIHX
3a6oneBat, CATAMHBIX ¢ aKTopoM miTamILR;
* MPONAFAIAA MPHHITATION TIOTHOLEHHOTO W 310POBOTO MHTaHI

* COUMATBHAA NOJIECPKKA YHAUMXCHA H3 COUMANBHO HE3AUMILEHHEIX, MAIOOGECTIeHEHHbIX 1 CeMeii,
TIONABLLNX B TPY/HbIE AHIHCHHbIC CHTYaIH;

* MOIGPHIGAIA WIKOILHOTO MHIEGIORA B COOTBCTCTBMH ¢ TPEGOBAMIUIMI  CAHWTADHBIX HOPM 1t
paBILI, COBPEMEHHBIX TexHONOT;




•  использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, в соответствии с  требованиями  действующего законодательства;  

3. ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

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

3.2.  Для  организации  питания обучающихся  используются  специальные  помещения 

(пищеблок), соответствующие требованиям санитарно-гигиенических норм и правил по следующим направлениям:  

•   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;    

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

3.3. В пищеблоке постоянно должны находиться:   

• 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);  

•  копии  примерного 10-дневного  меню  

• ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые блюда;  

• приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтверждающие качество  поступающей пищевой продукции (накладные, сертификаты соответствия, удостоверения  качества);   

• книга отзывов и предложений.    

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

3.5.  Администрация  школы  обеспечивает  принятие  организационно-управленческих  решений,  направленных  на  обеспечение  горячим  питанием  обучающихся,  принципов  и  санитарно-гигиенических  основ  здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы  с родителями (законными представителями) обучающихся.  

3.6. 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.  

3.7.  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.  

3.8.   Примерное меню утверждается директором школы  

3.9. Обслуживание  горячим  питанием обучающихся осуществляется штатными сотрудниками  школы, прошедшими предварительный (при поступлении на работу) и периодический медицинские осмотры в установленном порядке, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.  

3.10.   Поставку  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья  для  организации питания в школе осуществляют предприятия (организации),  специализирующиеся  на  работе  по  поставкам  продуктов  питания  в  образовательные учреждения, с которыми в соответствии с Федеральным  законом от 21.07.2005 года №94-ФЗ "О размещении заказов на поставки  товаров,  выполнение  работ,  оказание  услуг  для  государственных  и  муниципальных нужд".  

3.11. На поставку питания заключаются контракты (договоры) непосредственно школой,  являющимися муниципальными заказчиками. Поставщики должны иметь соответствующую материально-техническую базу, специализированные транспортные средства,  квалифицированные  кадры. Обеспечивать  поставку  продукции, соответствующей по качеству требованиям государственных стандартов и  иных нормативных документов.

3.12. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых  продуктов,  используемых в питании обучающихся, должны соответствовать СанПиН 2.4.5.2409-08.   

3.13. Медико-биологическая  и  гигиеническая  оценка  рационов  питания  (примерных  меню),  разрабатываемых  школьной  столовой,  выдача  санитарно-эпидемиологических  заключений  о  соответствии  типовых  рационов питания (примерных меню) санитарным правилам и возрастным  нормам  физиологической  потребности  детей  и  подростков  в  пищевых  веществах и энергии, плановый контроль организации питания, контроль  качества  поступающего  сырья  и  готовой  продукции,  реализуемых  в  школе, осуществляется органами Роспотребнадзора.   

3.14. Директор школы  является  ответственным  лицом  за  организацию  и  полноту охвата обучающихся горячим питанием.  

3.15. Приказом  директора школы  из  числа  административных  или  педагогических работников  назначается лицо, ответственное за полноту  охвата обучающихся питанием  и  организацию питания на текущий учебный  год.  

3.16. Контроль и учет денежных средств, выделяемых на организацию питания,  осуществляет  ответственный за оборот денежных средств, назначаемый приказом на текущий учебный год.  

4.     ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ В ШКОЛЕ 

4.1.  Питание  обучающихся  организуется  на  бесплатной  основе (за  счет  субвенций)  

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  в  соответствии  с  режимом  учебных  занятий.    

4.5. Педагог обеспечивает сопровождение обучающихся в помещение столовой.  Сопровождающие классные руководители обеспечивают соблюдение режима посещения  столовой,  общественный  порядок  и  содействуют работникам столовой в организации питания, контролируют  личную гигиену обучающихся перед едой.

4.6. Организация обслуживания обучающихся 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 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).  

4.8.  Ответственное лицо за организацию горячего питания в школе:  

•   проверяет  ассортимент  поступающих  продуктов  питания,  меню,

• совместно с поваром осуществляет контроль соблюдения графика отпуска питания  обучающимся,  предварительного  накрытия  (сервировки) столов;  

•  принимает  меры  по  обеспечению  соблюдения  санитарно-гигиенического режима; 

4.9. Ответственное лицо за оборот денежных средств:  

•  ежедневно принимает от классных руководителей заявки по количеству питающихся обучающихся на следующий учебный день; 

•  передает  заявку  для  составления  меню-требования,  меню  и  определения стоимости питания на день; 

 •  осуществляет контроль количества фактически отпущенных завтраков  и обедов.  

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.  Контроль  целевого  использования,  учета  поступления  и  расходования  денежных  и материальных  средств осуществляет  бухгалтерия МКУ Зилаирского РОО. 

5.4.   Текущий  контроль  организации  питания  школьников  в  учреждении  осуществляют: директор школы, учитель, члены  родительского комитета.

5.5.  Состав комиссии по контролю организации питания в школе утверждается  директором  школы в начале каждого учебного года.           

