
 



З 3.3.Контроль качества питания каждой партии, приготовленной продукции, по 

органолептическим показателям до ее приема детьми ежедневно осуществляется 

бракеражной комиссией. 

W. РЕЖИМ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

4.1. Для учащихся в школе должно быть организовано одноразовое горячее 

питание, 

При организации питания следует руководствоваться 

санитарноэпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

продовольственного сырья и пищевых продуктов, к условиям, срокам хранения 

особо скоропортящихся продуктов, к организации рационального питания 

обучающихся в школе О случаях появления пищевых отравлений и острых 

кишечных инфекций среди обучающихся и персонала, в установленном порядке 

информируются территориальные центры «Роспотребнадзора». 

4.6 Руководитель общеобразовательного учреждения ежедневно утверждает меню 

V. ТРЕБОВАНИЯ К СОБЛЮДЕНИЮ ПРАВИЛ ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЫ СОТРУДНИКАМИ 

столовой 

5.1. К работе на пищеблок допускаются здоровые лица, прошедшие медицинский осмотр 

в соответствии с действующими приказами и инструкциями Персонал пищеблока обязан 

соблюдать следующие правила личной гигиены: приходить на работу в чистой одежде и 

обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в раздевалке; коротко 

стричь ногти; перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую 
санитарную одежду в специально отведенном месте. 

Ш. ХАРАКТЕРИСТИКА СТОЛОВОЙ 

6.1. Столовая относится к столовой при учебных заведениях. Размещается в специально 

отведенном помещении. Столовая размещена на этаже и состоит из обеденного зала на 

170 посадочных мест, варочного цеха, моечного помещения, складского и 

вспомогательного помещений. 

6.2 В группу складских помещений входят: склад сухих продуктов; помещение для 

хранения овощей; 

6.3 В группу вспомогательных помещений: раздевалка для персонала; туалет. 

6.4 Помещения столовой оснащены минимумом технологическим, 

механическим и холодильным, весоизмерительным оборудованием, 

инвентарём. 

6.5 Для кратковременного хранения продуктов предусмотрены холодильники. 



VII. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СТОЛОВОЙ И ОБСЛУЖИВАНИЯ 7.1. 

Режим работы столовой соответствует расписанию учебных занятий в 

соответствии с графиком работы столовой 

7. 2.Завоз продуктов осуществляется на основании договорных отношений с 

организациями, осуществляющими поставку. 

7.4 Работники школьной столовой обязаны: обеспечить своевременное и качественное 

приготовление пищи для обучающихся и работников учреждения; информировать 

обучающихся и работников учреждения о ежедневном рационе блюд; обеспечить 
ежедневное снятие проб на качество приготовляемой пищи; обеспечивать сохранность, 

размещение и хранение оборудования; повышать квалификацию. 


