


НАО «СШ № 5» являются: 

 обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиоло-

гическим потребностям  в  пищевых  веществах  и  энергии,  принципам рациональ-

ного и сбалансированного питания; 

 обеспечение 100% обучающихся начальных классов горячим питанием; 

 гарантированное качество  и  безопасность  питания  и  пищевых  продуктов, 

используемых для приготовления блюд; 

 предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и неин-

фекционных заболеваний, связанных с фактором питания;  

 пропаганда принципов полноценного и здорового питания; 

 социальная поддержка обучающихся 1-4 классов, обучающихся из малообес-

печенных семей, обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, детей-

инвалидов; 

 использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, в 

соответствии  с  требованиями  действующего  законодательства.   

 

3. ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ 

 3.1. Организация питания обучающихся является отдельным обязательным  направ-

лением деятельности Школы.  

3.1.1.Школа обеспечивает предоставление питания на базе школьной столовой.   

3.1.2 Столовая осуществляет изготовление и реализацию готовой продукции.  

3.1.3.Обслуживание обучающихся осуществляется штатными работниками шко-

лы, имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими предварительный 

(при поступлении на работу) и периодический медицинские осмот-

ры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, вакцина-

цию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца. 

3.1.4. Питание обучающихся организуется в соответствии с требованиями СП 

2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, СанПиН 1.2.3685-21 и ТР ТС 021/2011 и другими 

федеральными, региональными нормативными актами, регламентирующими правила 

предоставления питания. 

3.1.5. Горячее питание обучающимся предоставляется в учебные дни и часы рабо-

ты школы. Питание не предоставляется в дни каникул и карантина, выходные и 

праздничные дни. 

 3.2. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-

20, СанПиН 1.2.3685-21 и ТР ТС 021/2011 в школе выделены производственные помещения 

для приема и хранения продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные 

помещения оснащаются механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвента-

рем, посудой и мебелью. 

3.3 Закупка пищевых продукции и сырья осуществляется в соответствии 

с Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок 

товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд». 
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3.4.Для  организации  питания  обучающихся  используются  специальные  помеще-

ния (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  необ-

ходимом количестве и в соответствии с требованиями СанПиН;   

 наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;   

 соответствие  иным  требованиям  действующих  санитарных  норм  и  правил 

в Российской Федерации.  

3.5. Для организации питания работники школы ведут и используют следую-

щие документы: 

 приказ об организации горячего питания обучающихся; 

 приказ о льготном горячем питании обучающихся; 

 приказ об организации питьевого режима обучающихся; 

 заявки на питание, журнал учета посещаемости учащихся; 

 основное меню приготавливаемых блюд; 

 ежедневное меню; 

 индивидуальное меню (при наличии нуждающихся учащихся); 

 меню дополнительного питания; 

 технологические карты кулинарных блюд; 

 ведомость контроля за рационом питания; 

 программу производственного контроля; 

 инструкцию по отбору суточных проб; 

 инструкцию по правилам мытья кухонной посуды; 

 гигиенический журнал (сотрудники); 

 журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании; 

 журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

 журнал санитарно-технического состояния и содержания помещений пи-

щеблока; 

 журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

 журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 контракты на поставку продуктов питания; 

 приходные  документы  на  пищевую  продукцию,  документы,  подтвержда-

ющие  качество поступающей  пищевой  продукции  (накладные,  сертификаты  со-

ответствия, документы ветеринарно-санитарной экспертизы и др.); 

 книга отзывов и предложений.     

 3.4 Администрация  школы  совместно  с  классными  руководителями  осуществля-

ет  организационную  и  разъяснительную  работу  с  обучающимися  и  родителями (закон-

ными  представителями)  с  целью  организации  горячего  питания  учащихся  на  платной  

или  бесплатной  основе.   

 3.5. Администрация  школы  обеспечивает  принятие  организационно- управленче-

ских  решений,  направленных  на  обеспечение  горячим  питанием  учащихся,  принципов  

и  санитарно-гигиенических  основ  здорового питания, ведение консультационной и разъ-

яснительной работы  с родителями (законными представителями) учащихся.   



 4. ПОРЯДОК ПРЕДОСТАВЛЕНИЯ  ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ В ШКОЛЕ 

 4.1. Предоставление горячего питания производится на добровольной основе. 

4.2.  Питание  учащихся  организуется  на  бесплатной и платной основе.  

 4.3. Ежедневное  меню   основного (организованного) питания с  указанием  наиме-

нования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции еже-

дневно вывешивеются в обеденном зале школы, на сайте школы в разделе «Питание».    

 4.4. Отпуск  горячего  питания  обучающимся  организуется  по  классам на переме-

нах продолжительностью 20  минут,  в  соответствии  с  режимом  учебных  занятий.  Ре-

жим  предоставления  питания  учащихся  утверждается  приказом  директора  школы еже-

годно.  

 4.5. Ответственный  дежурный  по  школе  обеспечивает  сопровождение  учащихся 

классными руководителями, педагогами в помещение столовой.  Сопровождающие  класс-

ные  руководители,  педагоги  обеспечивают    соблюдение  режима  посещения  столовой,  

общественный  порядок  и  содействуют работникам столовой в организации питания, кон-

тролируют  личную гигиену учащихся перед едой. 

 4.6. Организация  обслуживания обучающихся  горячим  питанием  осуществляется  

путем  предварительного  накрытия  столов.   

 4.7. Проверку  качества  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья,  гото-

вой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических  режимов  осуществ-

ляет  медицинская сестра.  

 4.8. Ответственное лицо за оборот денежных средств:   

 ежедневно принимает  от  классных  руководителей  заявки  по  количеству 

питающихся учащихся на текущий учебный день;  

 передает заявку  для  составления  меню-требования,  меню  и  определения 

стоимости питания на день;  

 осуществляет контроль количества фактически отпущенного питания. 

 4.9. Предоставление льготного и бесплатного питания обеспечивается в соответ-

ствии с постановлениями администрации Ненецкого автономного округа. 

 4.10. Для правильного учета и своевременной коррекции заказа питания, а также вы-

пуска приказов по изменению контингента на бесплатное питание в течение года необхо-

димо проводить следующие мероприятия: 

 для оперативного учета изменений списочного состава осуществлять ежеме-

сячную коррекцию наполняемости классов; 

 совместно с секретарем школы постоянно вести текущий учёт движения уча-

щихся; 

 рассматривать поступившие документы в день прибытия. 

 

5. КОНТРОЛЬ ОРГАНИЗАЦИИ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

 5.1. Контроль качества и безопасности организации питания основан на принципах 

ХАССП и осуществляется на основании программы производственного контроля, утвер-

жденной директором школы. 

5.2. Дополнительный контроль организации питания может осуществлять-

ся родительской общественностью.  



6. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ СТОРОН 

 6.1. Администрация несет ответственность за своевременное информирование роди-

телей (законных представителей) обо всех изменениях, касающихся вопросов организации 

питания и стоимости предоставляемого горячего питания. 

 6.2. Школьная столовая несет ответственность за качество предоставляемого горяче-

го питания. 

 6.3. Родители (законные представители) несут ответственность: 

 - за своевременное информирование администрации об изменении статуса семьи; 

 - за своевременную оплату питания в школе. 


