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1. Пояснительная записка
1. Настоящая Программа разработана В соответствии с Федеральным законом от

30.0з.l999 N 52-ФЗ "о санитарно-эпидемиологическом благополучии населения"
(Собрание законодательства Российской Федерации, |999, N 14, ст. 1650; 2020, N 29, ст.
4504) и постановлением Правительства Российской Федерачии от 24.07,2000 N 554 "Об
утверх(дении Положения о государственноЙ санитарно-эпидемиологическоЙ слухtбе
Российской Фелерачии и Положения о гOсударственном санитарно-эпидемиологическом
нормировании" (Собрание законодательства Российской Федерации,2000, N 3l, ст.3295;
2004, N 8, ст. 66З; N 47, ст.4666;2005, N 39, ст, З95З, санитарно-эпидемиологических
правил и норм СанПиН 2.З12.4,З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения" , санитарньж правил СП 1.1.1058-0l
кОрганизация и проведение trроизводственного контроля над соблюдением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий>.
1.2. Программа устанавливает порядок организации и осуществление производственного
контроля над соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических мероприятий, обязательных для выполнения всеми работниками.
1.3 Организация производственного контроля в МОУ Сарафоновской СШ ЯМР возлагается на
директора школы.
I.4. I_{елью производственr{ого коIrтроля (ПК) является обеспечение безопасности и
безвредности для человека и среды обитания вредного влияния факторов производственной
среды, путем должного выполнения требований нормативIlо-правовых актов санитарного
законодательства, осуществление санитарно-эпидемиологических (профилактических)
мероприятий, организации и осуществления контроля над их соблюдением.
1.5. общее руководство осуществлением производственного контроля над соблюдением
санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
возлагается на директора.
1.6. Основные термины с соответствующими определениями:

Санumарно-эпudе.,vluолоzuческое блаzополучuе населенuя
населения, среды обитания человека, при котором отсутствует вредное воздействие факторов
среды обитания на человека и обеспечиваIотся благоприятные условия его жизнедеятельности.

Cpeda обumанuя - совокупность объектов, явлений и факторов окру}кающей (естественной
и искусственной) среды, определяющая условия жизнедеятельности человека.

Факплорьt среdы обumанuя - биологические (вирусы, бактерии, паразиты и др.), химические
и физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, ионизирующее, неионизируrощее),
социальные (питание, водоснабжение, условия труда, быта и отдыха), которые могут оказывать
воздействие на человека и на состояние здоровья булущих поколений.

Вреdные возdейсmвuя на человеко - воздействие факторов среды обитания создающее
угрозу жизни и здоровью будущих поколений.

Блаzопрuяmные условuя нсазнеdеяmельносmu человека - состояние среды обитания, при
котором о,гсутствует вредное воздействие ее факторов на человека, и имеются возможности для
восстановления нарушенных функций организма человека,

Безопасttьtе услоаuя dля человека - состояние среды обитания, при котором отсутствует
вероятность вредного воздействия ее факторов на человека.

Санumарно-эпudемuолоzuческая обсmановка - состояние здоровья населения и среды
обитания на определенной территории в конкретно указанное время.

Гuzuеttuческай HoplvtamuB - установленное исследованиями допустимое максимальное или
минималыlое количественное или качественное значение показателя, характериз},ющее тот или
иноЙ фактор среды обитания с позиции его безопасности и безвредности для человека.

Госуdарсmвенные санumарно-эпudе,цuоло2л.t.лескrле правuJла u ttормаmuвы (dалее
санumарньlе правuJлс/ - нормативные акты, устанавливающие санитарно-эпидемиологические
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требования, несоблIодение которьж создает угрозу жизни и здоровью человека, а также угроЗУ
возникновения и распространения заболеваний.

санuпtарttо-эпuDемuоло?uческuе (профuлакmuческuе) меропрuяmuя - организационные,

административные, июкенерно-технические, медико-санитарные, ветеринарные и иные Меры,

направленные на устранение или на уменьп_Iение вредного воздействия на LIеловека факторов
среды обитания, предотвращения возIlикновения и распространения инфекционных И

неинфекшионных заболева}rий (отравлений) и их ликвидации.
Профессuонuaьньlе заболеванuя заболевания человека, возникновение которых

решаIощая роль принадлежит воздействию неблагоприятных факторов производственной срелы
и трудового IIроцесса.

Ипфекцuонные зuболеванuя - инфекционные заболевания человека, возникновение и

распространение которых, обусловлены воздействием на человека биологических факторов
среды обитания (возбулителей инфекционных заболеваний) и возмо}кностью передачи болезни
от заболевшего человека, животного к здоровому человеку. Инфекционные заболевания

представляют опасность для окружающих и характеризуются тя}келым течением, высоким

уровнем смертности, распространением среди населения (эпидемии).
Моссовые не uнфекцuоtlные заболеванuя (оmравленuя) заболевания человека,

возникновение которых обусловлено воздействием неблагоприятных физических, и (или)

химических и (или) социаJIьных факторов среды обитания.

2. Порядок организации и проведения производственного коIIтроЛя
2,1. Производственный ко}Iтроль над соблrодением санитарных правил и выполнением

противоэпидемических (профилактических) мероприятий (далее производственный контроль)

осуществляется работниками школы с целью соблюдения санитарных правил и гигиенических
нормативов, выполнением противоэпидемических (профилактических) мероприятий),
2.2.Объектами производственного контроля являются: производственные, общественные
помещения, рабочие места, готовая продукция пищеблока, водопроводная вода, инженерные

сети и системы, оборулование, учебно-воспитательный процесс.
2,3. Производственный контроль вклIочает:
2.З.l, Наличие офичиально изданных санитарных правил, системы их внедрения и контроля их

реализации.
2,3.2, Организация медицинских осмотров.
2.З,З, Контроль наличия сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключениЙ, иных

документов, подтверждающих качество, поступающего сырья и товаров,
2.3.4. Ведение учета и отчетности, устаIIовленной действующим законодательством по

вопросам, связанным с производственным контролем.
2,з.5. Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и

учрежденИй госуларСтвенltой санитарно-эпидемиологической службы Российской Фелерации.

2,3.6. Визуапьный контроль специалистами за выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкоЙ и реаЛиЗаЦИеЙ
мер, направленных на устранение выявленных нарушений.
2.З.7. Номенклатура, объем и lrериодичность лабораторньIх исследованиЙ определяются с

учетом наJIичия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье человека

и среду его обитания. Лабораторные исследованияи испытания осуществляются с привлечением

лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.
2.з,8, ПроизводСтвенныЙ контролЬ должен осуществляться в соответствии с программой

производственного контроля.
2.4, Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида

деятельности, требованиях законодательства или других существенных изменениях.
2.4.|. Ответственность за организацию производственного контроля несет директор школы.
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3. Состав программы производственного контроля,
гIрограмма производственItого контроля вклIочает в себя слеltующие данные:

з.l. Перчень нормативных актов по санитарному законодательству, требуемых дJIя

осуществления деятельности (п.6).

3.2. Перечень химических веществ, физических и иных факторов, объектов производственного

контроля, представЛяющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания (п.8).

3,3, Перечень контингента работников, подлежащих профилактическим медицинским осмотрам,

профеСсиона]чЬно-Гигиенической подготовке в соответствие с установленными требованиями

(п.9).
з.4, Перечень возможIIых аварийных ситуаций, создающих угрозу
эпидемиологическому благополучию населения (п. 1 0).

3.5. Мероприятия, проводимые при осушIествлении производственного контроля (п.11).

3.6. ПереЧень форМ учета и отчетноСти пО производСтвенному контролю (п,12).

3.7. ПрограN4ма производственного контроля над работой оздоровительного лагеря с дневным

пребыванием детей в период каникул (п,lа).

4. Функции ответствеIlного за осуществление
п роизводстве}Iного коIlтроля.

4,1. оказывать помощь в проведении KoHTpoJUI по соблюдению работниками и специаJIистами

требований санитарных правил,
4.2.принимать участие в разработке санитарно-противоэпидемических мероприятий.

4.З. Иметь в наличии санитарные правила и др. документы согласно перечню (п.6),

4.4. Оформлять всю необходимую документацию по производственному контролIо и отвечать

за ее сохранность.
4.5. Принимать участие в проведении проверок rto соблюдению санитарных правил, при

необходимости оформлять предписания для отдельньtх подразделений учреждения.
4.6. Контролировать критерии безопасности и безвредности условий обучения и воспитанияи

условий работ с источниками физических и химических факторов воздействия на человека,

4.7. Поддерrкивать связь с медицинскими учре}кдениями по вопросам прохождения

обучающимися и работниками учреждения обязательных медицинских осмотров.

4,8. Контролировать выполнение предписаний территориалыrого отдела Роспотребнадзора и

своевременно отчитываться о их выполнении.

5. Организация взаимодействия
с территориальным отделом Роспотребнадзора

5.1. Надзорным органом по организации производственного контроля явJIяется Управление

Фелеральной службы по надзору в сфере прав потребителей и благополучия человека по

Ярославской области,
5,2. В соответствие с санитарными правилами сп 1.1,1.1058-01 <Организация и проведение

производственного контроля над соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно -
эпидемиологических (профилактических) мероприятий> моу Сарафоновская сш ямр
предоставляет всю необходимую информацию по организации производственного контроля в

соответствии с действуIOщим законодательством Российской Федерации.

санитарно-



6, Перечень ддействуюш{trх саIIитарlIых правил, гигиенических IIормативов и
IIорN!аI,ив[Iо-правовых ак,гов по BolIpocaM саlIитарIIо_эпидемиOлOгического
благоllолучия в детских образовательных учреждеIIиях и по вопросам ус.lrовий

бот,а ющих.llа
лъ

п/п

Наименование нормативного документа Регистраuионный номер

1 кО санэпидблагополучии населения)). ФЗ N9 52 от 30.03.1999г.
2, <О защите прав потребителей> с последующими дополнениями

и изменениями.
ФЗ N9 2з0011 от

07.02.|992г.
аJ. кО защите прав юридических лиц и индивидуальных

предпринимателей при осуществлении государственного
контроля (надзора) > ( с изменениями)

ФЗ N9 294-ФЗ от 26.12,2008г,

4. Санитарно-эпидемиологические требования к устройству,
содержаниIо и организации режима работы в дошкольных
образовательных организациях Постановление Главного
государственного санитарного врача Российской Фелераuии от
15 мая 20l З г, N9 26

СанПиН 2.4.1,, з049-13

5. Постановление Главного государственного санитарного врача
Российской Федерачии от 24.1l,2015г ]ф 81 об утверждении
изменений в Сан ПиН2.422821-10 кСанитарно -

эпидемиологические требования к условиям и организации
обучения , содержания в образовательных организациях)

СанПиI-I 2,4.2. 2821-1 0

6 Постановление Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от l9 июля 20l5г j\Ъ 26
кСанитарно-эпидемиологические требования к условиям и
организации обучения и воспитания в организациях,
осуществляющих образовательную деятельность по
адаптированным программам для обучающихся с
ограниченными возможностями здоровья))

СанПиН 2,4.2.3286-L5

7. Постановление Главного государствеI{ного санитарного врача
Российской Федерации от 23.07,2008г Jф 45

кСанитарно-эпидемиологические требования к организациям
питания обучающихся в образовательных учрепцениях,
учреждениях начального и среднего профессионального
образования>

СаrrПиIl 2.4.5. 2409-08

8. кГигиенические требования к устройству, содержанию и
организации режима работы в оздоровительных учреждениях с

дневным пребыванием детей в период каникул).

СанПиН 2.4.4.2599-10

9. кПитьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды
центраJIизованньIх систем питьевого водоснабясения, контроль
качества),

СанПиI-I 2,L4.1074-01
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11 (Организация и провеление llроизводстl]енного контроjIя за

собJIIоденI,1ем санитарных правил и выполнением санитарн0-
Irротивоэпилемических (профилактических) мероприятий>.

сп 1.1.1058-0l

12. <Организация и проведеFIие производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнеFIием санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий>.

сп 1,|.219з-07

|4.

Гигиенические требования к ПЭВМ и организация работы

СанПиН 2.2,2. 12.4. 2620 -1 0

l5. постаttовление Главного государственного санитарного врача
РФ от 09.10.2013гJ\Ъ 53 к об утверждении СП 3.1.1.3108-1з (
Профилактика острых кишечIIых инфекций>>

сп з.1.1.з108-1з

7.Перечень доJIжIIостIIых JIиц, на которых возJIагаются функции по
осуществлени ю п роиз водс,гвеII шого контроJlя.

!иректор школы
-за соб;rюдением санитарно-гигие}lических и tIротивоэпидемических мероприятий,

соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, за организаLIиIо
производствеFIного контроля ;

- за своевременным прохох(дением медосмотров, флrоорографии;
- за состОяниеМ территорИи, своевременнуЮ дератизаЦиIо И дезинсекцию помещений,

проведение лабораторных исследований по программе производственного контроля;
- за организацией питания и качественного приготовления пищи;
- за температурой воздуха в холодное время года;
- за са}Iпросветработой;
- за профилактикой травматических и несчастных случаев.

8. llеречеtlь химических вещесl,в, физических и иных факr,оров, объектов
п роизводствеII ного ко нтроля, п редс,I,авля Iощих потен ц иальную опасIIость
для человека и среды его обитаIIия.
оборот прекурсоров наркотических средств и психотпопных веществ : серная кислота,
СОЛЯНаЯ КИСЛО'га, пермаIlгаrIат калия, ацетон, красный фосфор, толуол, диэтиловый эфир.
Регистрачия их использования в кЖурнале регистрации операций, связанных с оборотом
прекурсоров IIаркотических средств и психотропных веществ).

Факторы производственной

среды
Влияние на организм человека Меры профилактиtси

Зрителы-tое напряжеI{ие при

работе tla компьютере
Развивается комплекс зрительных

фун кциональных расстройств, нарушение
аккомодационной функции глаз
(зриr,ельное общее утомлениео боли

режущего характера в области глаз,

снижение зрения).

Чередование труда и
отдыха, правильное
оформление рабочего
места, проведение
гимнастики для гл€в.

Физические перегрузки
оIlорно-двигательного
aIII]apaTa

При подъеме и переносе тяжестей
возможно развитие острых заболеваний
поясни чно-крестцового отдела

Ограничение подъема и
переноса тяжестей до 30 rсг

- для мужчин, l0 кг - д:lя
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позвоночника, ос,грых миопатозов,

периартритов.

При работе с ручным инструментом

возможно развитие хронических

заболеваний мышечно-связочного
аппарата кистей, предплечий, плеча.

9. Периодичltость медициIlского осмотра и профессиональtIо-
t,и гиеническая подготовка.

весь t(онтингент работtlиков проходит предварительный медицинский осмотр и

профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию при поступлении на работу.
В дtьчьнейшеN{ кратность периолического медосмотра: 1 раз в год:

KpaTllocTb профессионально-гигиенической подr,отовки: l раз в 2 года

l0. Перечень возможных авариЙrrых ситуациЙ, свяЗанIIых С

оста[IовкоЙ цроизволства, lIарушениями техIiологических процессов,
иIIых, создаIощих угрозу саItитарIIо-эпидемиологиЧеСКОМУ

благополучию tIаселения, ситуаций, при возникновеНии КОТОРЫХ

осуществляется иrrформироваIIие населения, органов местного
самоуправления, Управление Федеральной службы по надзору в сфере

прав IIотребитеJIей и благополучия человека по ЯросЛаВсКОЙ ОбЛаСТИ:

женщин более 2 раз в

течение каждOг0 часа

рабочей смены.

Jt
rtlп

Ситуаuии Мероприяlтия

l Отсутствие электроэнергии - сообщение в обслуживающую организацию

- организация ремонтньж работ

2 Отсутствие водоснаб}кения - сообщение в обслуrкиваIощую организац}IIо

- остановкаработы пищеблока или

остановка работы учреждения

J Выход из строя технологического и холодильного

оборудования

- ограничение ассортимента блюд

- организация ремонта оборулования

4 Аварийные ситуации на отоtIительных системах,

отсутствие отопления

- сообщение в обслухtивающую организацию

- остановка работы
- организация ремонта отопительных систем

1 l . JIицами, о,гветс,I,веIItIыми за осуществлеIlие производствеIIIIо[о
KotIT я, производятся с ющие ме Iрият,ия:

Nq п/п Наимеttование мероприятий ГIериодичность

1 Контроль над соблюдением санитарно-гигиенических
требований

IIОСТОЯННО
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2. Организаuия и проведение профилактических медицинских
осмотров работников

при приемке на работу
ивсоответствиис п.9

3. Проведение профилактических
дератизации и дезинфекции.

работ по дезинсекции, IIОСТОЯННО

4. Проверка качества и своевременности уборки помещений,
территории.

постоянно

5. Контроль rrад качеством IIоступающих продуктов питания,
соблtодение условий траIIспортировlш, храIrения и реа,,Iизации
пищевых продуктов,

постояIlно

6. Конr,роль над организацией рационального питания детей,
качественным приготовлением пищи) организацией питьевого

режима воспитанников и учащихся, проведения
витаминизации, хранением суточных проб,

постоянно

7. Своевременное проведение профилактических прививок детей
и персонала в соответствие с национальным календарем
прививок.

IIОС,ГОЯННО

8. Контроль над температурн ым
пребывания детей и режимом

режимом помещений
проветривания.

для постоянно

9. Контроль над наличием сертификатов безопасности на
поступаюIцие товары детского обихода, мебели, игрушек,
отделочные и строительные материалы при проведении
косметических ремонтов.

пос,tоянно

10. Обеспечение СИЗ, спецоде}Iiдой персонал образовательного
учреждения.

постоянно

ll Санпросветработа постоянно

12, профилактика травматизIvIа и несчастных случаев посl,оянно

l2. Перечень форм учета и отчетtIости по производственному контролю
1. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольстве}Iного сырья.
2. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции.
3, Журнал здоровья.
4. Журнал проведения витаминизации блrод.
5. Журна-lr учета температурного режима холодильного оборулования.
6. Ведомость контроля над рационом питания (дошкольных групп)
7. 7. Журнаrr регистрации операций, связанных с оборотом прекурсоров наркотических

средств и психотпропных веществ.

13.IIрограмма IIроизводствеIIIIого коIlтроля
за работоЙ летшего оздоровительIIого лагеря с дIIевIIым пребываIlием

детеи в Irериод каникуJI
1 .О,гветственым за осущестl]ление производственного контроля является
директор школы и ItaLIaJlbI{иK лагеря.

Показатели исследова}lия Кратность Место замеров
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Готовая продукция на

микробиологические показатели
(ItМАФнМ, БГКП)

По плану

Роспотребнадзора

пищеблок

Калорийность,

Суточный рацион

По плану

Роспоr,ребI{адзора

Обеденный зал перед приемом

пищи
Содертсание кС> витамина По плану

Роспотребнадзора

Пищеблок, З блtодо

Смывы на БКГП По плану
Роспотребнадзора

пищеблок

питьевая вода По плану

Роспотребнадзора

Пищеблок : проба по хим,
показателям,запах, цветность,
мутность, по м/б показателям

Освещенность По плаrrу

Роспотребнадзора
помещения (по 5 точек в

каждом)
TeMIrepaTypa воздуха Ежедневно

(самостоятельно)
Все помещения

14. прогрАммА
производствеIIного коIIтроля

за качеством и безопасrlостью приготовляемых блюд, в ЛОЛ с дневrIым
пребываIIием /цеl,ей IUOY Сарафоrlовская СШ ЯМР

1. Требования к водосrlабжению, канализации и оргаI{изации питьевого режима.
1.1 . Здание Моу Сарафоновской Сш Ямр обеспечено централизованным

водоснабrкением и канализацией.

2.1,Оздоровительное учреждение обеспечиваются водой, отвечающей требованиям
безопасности на питьевую воду.

3.1. Питьевой рехсим в оздоровительном учреждении организован в следуtощей форме:
бутилизированная вода

.Щля детей и подростков обеспечен свободный доступ к питьевой воде в течение всего
времени их пребывания в оздоровительном лагере.

2. Требования к организации здорового питаIIия и формироваItию примерного
Dtclllo.

2.|.Щля обеспечения детей и подростков здоровым питанием, составными частями
которого являются оптимальная количественная и качественная структура питания,
гарантированнiш безопасность, физиологиLIески техI]ологическая и кулинарная обработка
продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питания, разработано меню для
оздоровительного лагеря.

2.2. Рацион питания предусматривает формирование набора продуктов,
предназначенных для питания детей в течение дня на основании физиологических
потребностей в пищевых веществах и рекомендуемого набора продуктов в зависимости от
возраста детей.

2.4. Щля обеспечения здоровым питанием составляется trримерное меню на

9



оздоровительнуIо смену в соответствии рекомеIrдуемой формой.
3. Начальник лагеря осуществляет еlttедневный контролЬ За СОбЛЮДеНИеМ

требований санитарных правил, организует профилактическуIо работу с детьми И

персоналом по предупреждению инфекционных и неинфекшионных заболеваний,

4, Медицинский работник , согласно договора с ГУЗ ЯО Ярославская ЩРБ, проводит

осмотр детей при приеме в оздоровительный лагерь (включая осмотр на педикулез), ведет учет
заболеваемости и оценивает показатели заболеваемости и эффективность оздоровления детей
и подростков.

5. Работники школы обеспечивают выполнение действующих санитарных правил,

6. За нарушение санитарного законодательства директор школы и ответственIIые лица

в соответствии с долхtностI{ыми иIIструкциями несут oTBeTcTBeIlHocTb в порядке,

устаIrовленном действующим законодательством Российской Фелераuии.

плАн

са н и,tарII о-про,ги воэlI идем и ческих мероtIрияти й

на 2022 - 2024 учебный год lVIOY СарафоlIовской СШ ЯМР
l. Приобрести кухонную посуду в столовую.

2. Произвести ревизию и испытание спортинвентаря.

3. Приобрести в достатоtIном количестве моIощие и дезинфицирующие средства.

4, Приобрести произволственные стоJIы в пищеблок.

5. Оборуловать мастерские принудительной вентиляцией.

б. Производить генеральную уборку l1омещений с применением дезинфицирующих

срелств не рехtе одного раза в месяц.

7. Проводить проветривание классов (на каждой перемене) при капельных инфекциях,

производить тщательное удаление пыли.

8. Производить искусствеIIную витаминизацию третьих блIод.
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Принят решением педагогического совета

Протокол от 11 января202| г, Ns 1

Утверх<дено
прика:}ом от 11 января202| г, ]ф 1

ПОЛОЖЕНИЕ
об организацlIи питания

в муниципальном общеобразовательном учреждении
<Сарафоновская средняя школа)> Ярославского муниципального района

(Новая редакция)

1. общие положения,

1.1, Настоящее Гlоложение об организациилитания обучающихсяразработано в соответствии с:

о ФедеРшьным Законом J\b 27з-ФЗ от 29.|2.20|2r кОб образовании в Российской

и нормами СанПиН 2.З12.4,3590-20

к организации общественного питания

Федерации> (в лействующей редакции);
о санитарно-эпидемиологическими правилами

"Санитарно-эпидемиологические требования

населения";
оФеДералЬныМЗаконоМоТlмарта2020г.N47-ФЗ''ОВнесениииЗМененииВ

Федерал"ный закон "о качествa, бaaопасности пищевьгх продуктов"

о ФедеРапьным законом от 30.03.1999 N9 52-ФЗ <о санитарно-эпидемиологическом

благополучии населения)
о Сп 2.4.3648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к организациям

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи);

о Приказом Минзлравсоцразвития России Jф 213н и Минобрнауки России Jф 178 от

11.03.2012г коб утверждении методических рекомендаций по организации питания

обучающихся и воспитанников образовательных учреждений>;

о ''Мр 2,4,0|7g-2O. 2.4, Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации

питания обучающихся общеобразовательньж организаций. Методические

рекомендации" (утв. Главным государственным санитарным врачом рФ l8,05,2020)

о Приказом департамента Ярославской области N9 78/01-03 от 27,02,2009 коб

утверждении Порядка предоставления социальной услуги по_ обеспечению

бесплатным горячим tIитанием отдельных категорий обучающихся образовательных

организаций>(с изменениями на 24 декабря 2020 года)

о Уставом Моу Сарафоновская Сш Ямр,
1.2. Щанное Положение об организации питания обучающихся (да-гrее положение) разработано с

целью соз/dttния оптимаJIьньгх условий для организации полноценного, здорового питания

обучающихся в муниципаJIьном общеобразовательном учре}кдении <сарафоновская средняя школа))

ярославского муниципального района (далее школа), укрепления здоровья детей, недопущения

возникновaпr" .рупrrовых инфепцrоппоr* и неинфекционных заболеваний и отравлений,

1.з. Настоящий локальный акт определяет основные цели, задачи и требования к организации

питания обучающихся в школе, условиям и срокам хранения продуктов питания, устанавливает

возрастные нормыпитания, а также порядок поставки продуктов, Положение устанавливает

оТВетсТВенносТЬЛИЦ,УЧастВУЮЩиХВорГаниЗацииПиТания'опреДеляеТУчеТно-оТЧеТнУю
документацию пО питанию' 

.лпр лп\/IIтрстЕlпrтетс - овой за счёт средств бюджета,
i.4. Ор.uпизация IIитания в шкоJIе осуществляется в школьнои стол

так и за счет средств родителеЙ (законньж представителей) обучающихся,

1.5. Порялок поставки продуктов определяется контрактом и (или) договором,

1.6. Закупка и поставка продуктов питаниЯ осуществЛяетсЯ в порядке, установленноМ

ФелеральНым законОм Ns 44-Фз Ь, ds.о+.201Зг. кО контрактной системе в сфере закупок товаров,

работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд) (в лействуrощей релакшии)

на догOвоРноЙ основе, как за счет-ср;дСтв бюдхtета, так и за счет средств платы родителей (законных

представителей) за питание обучаrощихся в школе,

1.7, Организация питания в школе осуlJдествляется штатными работниками шкоJIы или по

KolITpaKTy о предоставлении услуги по организации питания,



1.8. Щействие настоящего Поло>lсения распространяется
(законных представителей) обучающихся, а также на

образовательнlто деятельность.

на всех обучающихся школы, родителей

работников школы, осуществляющей

о

--о

2. основtlые цели и задачи организации питания,

2.1. основной целью организации IIитания в школе является создание оптимаJIьных условий для

укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питаниЯ обучающихся,

осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а также соблюдения

уоловий поставки и хранения продуктOв в организации, осуществляющеЙ образовательнуЮ

деятельность,
2.2. основными задачами при организации питания школьников являются:

о обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиологическим
потребностям в рациональном и сбалансированном питании;

. гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в

питании;
предупрехtдение (профилактика) среди обучающихся школы инфекционных и

неинфекционных заболеванийо связанных с фактором питания;

пропаганда принципов здорового и полноценного питания;

социальная поддерЖка детеЙ иЗ социальнО незащищенных, малообесПеченных и семей,

попавших в трудные }Itизненные ситуации;
. модернизация оборулования пищеблока в соответствии с требованиями санитарных норм и

правил, современных технологий ;

о использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, в соответствии с

требованиями действующего законодательства Российской ФелеРаUИИ.

З. Требования к персоналу и помещениям пищеблока.
3.1. Лица, поступающие на работу в школьную столовую, должны соответствовать требованиям,

касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и аттестации,

предварительных И периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным
законодательством Российской Федерачии.
3.2. Медицинский 11ерсонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо из числа

работников пищеблока проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением

продукции питаниЯ и работников, непосредственно контактир}тощих с пищевой продукцией, в

том числе с продовольственным сырьем, на н€UIичие гнойничковых заболеваний кожи рук и

открытых lIоверхностей тела, признаков инфекционньж заболеваний, Результаты осмотра

заIIосятся в гигиенический журнал (Приложение N l к СанПиН 2.3/2,4.з590-20) на бумажном

иlили электронном носителях. Список работников, отмеченных в пryрнале на день осмотра,

должен соответствовать числу работников на этот день в смену. Лица с кишечными

инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела,

инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работы с пищевыми

продуктами.
з.з, Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой

продукции работники пищеблока школьной столовой обязаны:
. оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенньгх местах одежду второго

и третьего слоя, обувь, головной убор, а таюке иные личные вещи и хранить отдельно от

рабочей одежды и обуви;
о снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при

посещении туаJIета либо надевать сверху халаты;
. тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения

туаJIета; сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов

семьи, проживающих совместно, ответственному лицу школы;
. использовать однорtLзовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их Целостности

и после санитарногигиенических перерывов в работе.
з,4. Пиrцеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами

для реализации технологического процесса, его части или технологической операции



(технологическое оборулование), холодильным, моечньIм оборулованием, инвентарем, посудои

(олноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из материалов,

соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой

продукцией, устойчивыми к действиtо моющих и дезинфичирующих средств и

обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой продукции,

3.5. Пищеблок долхtен быть оборулован исправными системами холодного и горячего

водоснабЖения, водоотвеДения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые дол}I(ны

быть выпол}Iены так, чтобы исклIочить риск загрязнения пищевой продукции,

3,6. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой

продукции школьной столовой долх(ны использоваться раздельное технологическое и

*Ьподrпо"ое оборуЛование, производСтвенные столы, разделочНый инвентарь (маркированный

любым способом)о многооборьrrоrе средстваупаковки и кухонная посуда. Столовая и кухонная

посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с

маркировкой по их применению.
з.z, Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции дол}кен обрабатываться и

храниться раздеJlьно в производственных цехах (зонах, участках), Повторное использование

одноразовой посуды и инвентаря запрещается.

3.8. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборулование, являющееся источниками

выделения гuвов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборулованы локальными

вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытя}Itной вентиляции

производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны

соответствовать гигиеническим нормативам.
з,9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборулованы приборами

для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборулование -

контрольными термометрами. ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания

прибЪровучётаивноситьихвсоответствующиежурналы(ПрилоrкениеN2"3кСанПиН
2,3/2.4.3590_20), Журналы можно вести в бумажном или электронном виде,

3.10. В помещенИях пищебJIока не долх(нО быть насекомыХ и грызунов, а также не должны

содержаться синантропные птицы и х(ивотные.

з.l1. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных

растений.
4. Порядок поставки продуктов

4,1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком и

школоЙ.
4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями, с момента подписания контракта.

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов,

4.4, Транспортировку пищевых продук,tов проводят в условиях, обеспечивающих их

сохранность и предохраняющих от загрязнения. .щоставка пищевых продуктов осуществляется

специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.

4.5. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при

перевозке и хранении.
4.6. На упаковку (тару) товара долх(на быть нанесена маркировка В соответствиИ С

требованиями законодательства Российской Федерации,

+.z. Пролукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя

4.8, Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок должен

осуществЛятьсЯ при налиЧии маркиРовки И товаросоПроводитеЛьной документации, сведений

об оценке (подтвержлении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими

регламентами, В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и

продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются,

4.9. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственногО (пищевогО) сырьЯ И

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствуIощих

технических регламентов,
4.10, входной контроль поступающих продуктов осуществляется Ответственным Лицом,

Результаты контроля регистрируются в журнаJIе бракеража скоропортящихся пищевых



продуктов, поступающих на пищеблок общеобразовательной организации (Приложение N 5 к

СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

5. Условия и сроки хранения продуктов

5.1, Пищевые проДукты, поступаюЩие в шкОлу, имеюТ документЫ, подтверждающие их

происхождепие, качество и безопасность,

5.2. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественнOсти, а

также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки

предусмоТрено закоНодательстВом РоссиЙской Федерации,

5.з. [окументация, удостоI]еряющаJI качество и безопасность продукции, маркировочньlе

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции,

5.4. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в

сооТВеТсТВииссаниТарно-ЭпиДеМиоЛогическиМиПраВилаМиинорМаТиВаМи.
5.5. Школьная столовая должна бьtть обеспечена холодильными камерами, Кроме этого,

имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны, и

для овощей.
5.6. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содер}кать в чистоте,

хорошо проветривать.
6. Требования к приготовлеlлной пище

6.1 . ffля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:

о нахождение на р*лuчa более з часов с момента изготовления готовых блюд, требующих

разогревания перед уr-rотреблением;
о размещение на раздаче для реаJIизации холодных блюд, кондитерских изделии и

напитков вне охлаждаемо1a urrр"rы (холодильного оборулования) и реализация с

нарушением установленньж сроков годности и условий хранения, обеспечивающих

качество и безопасность продукции;
о реализация на следующий день готовых блюд;

. замораживание нереализованньIх готовых блюд для послелующей реализации в другие

дни;
о привлечение к приготовлению, порционированию

посторонних лиц, вклIочая персонал, в дол)Itностные

и раздаче кулинарных изделии

обязанности которого не входят

указанные виды деятельности,
6'2.ВцеляхконТроляЗарискоМВоЗникноВенияУсловийДляраЗМноженияПаТоГенных
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного

ре}кима хранения цищевой продукции в холодильном оборудовании И складских

no*a*anr")( nu бумажном и (Йли) электронном носителях и влажности - в складских

ПоМеЩениях(ПриложениеN2.3кСанПиН2.3/2.4.3590-20).
6,3. С цельЮ минимизации риска,.n-uo.o воздеЙствИ я для контроля температуры блюл на

линии раздачи должны использоваться термометры,

6.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков,

реаЛиЗУеМыхчереЗраЗДаЧУ'ДоЛжнасоотВетстВоВатЬТехнолоГическиМДокУМенТаМ.

7. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах

7.1. Обучающиеся школы получают питание согласно ycTaIroBлeHHoMy и утвержденному

директором шкоJIы режиму пиIания в зависимости от их режима обучения в школе

(ПЬиложение N 12 к СанllиН 2,3/2,4,3590-20),

7'2'ПитаниеДетеЙДоЛжноосУЩесТВЛяТЬсяВсооТВеТсТВИисМеНЮ'УТВержДенныМ
директором.
7.з. Меню является основным докумеtггом для приготовления пищи на пищеблоке школы,

7.4, Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с директором организации,

осущестl]ляtощей образовательную деятельность, запрещается,



7,5. ГIри необходимости внесения измеtlений в меню составляется объяснительная заIIиска с
указанием причины. В MeHlo вносятся изменения и заверяются подписью директора школы,
Исправления в MeHIo не допускаются.
7.6. осrrоВное MeHIo долхtнО разрабатываться на период не менее двух нелель (с учетом
режима организации) для каждой возрастной группы летей (Прило&ение N8 к СанПиFI
2.з12,4.з590-20).

7.7. Масса порчий для детей должны строго соответствовать возрасту обучающегося
(Прилqхtение N 9. таблица l к СанПин 2,3/2.4.3590-20.).
7.8. При составлении MeHIo для школьников в возрасте от 7 до l8 лет учитывается:

осреднесуточный набор продуIстов для каждой возрастной группы (Приложение N7

2,З/2.4.З590-20):
. нормы физиологических потребностей;
онормы lloTepb при хоJIодной и тепловой обработке продуктов;
.выход готовых блюл;
.нормЫ взаимозаМеняемостИ продуктоВ при приготовлении блюд;

'Требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых Продуктов и блюд,
использование коl,орых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного
заболевани я иJ:lи отравления (Прилох<ение N б к СанПиН 2.3/2.4,3590-20).

7.9. !опускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изде;tий
на иные виды пищевой Продукции, блюд и кулинарньIх изделий в соответствии с таблицей
замены пищевой Продукции с учетом ее пищевой ценности (Прилохtение Nl1 к СанПиН
2.з12.4.з590-20\.

7,10. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в
эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должнаиOпользоваться специализированная пищевая лродукция промышленного выпуска,
обогащенные витаминами и микроэлементами, а так}ке витаминизированные напитки
промышленного выпуска.
7.1 1. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями
непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд вьцачей детям поливитамиIIных
препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у летей должна
использоваться сольповаренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных
изделий.
7 .|2. На информачионных стендах школьной столовой вывешивается следующая информация:, е}кедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных

групп обучающихся с указанием наименования приема пищи, наименования блюда.
массы порции, калорийности порции;

. рекомендации по организации здорового питания детей.
7.1з. При наличии детей в школе, имеющих рекомендации по специальному питанию, в меню

обязательно включаются блюда диетического питания.
7.14. Щlя Детей, нужДающихсЯ в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано

лечебное и диетическое питание В соответстВии с преДставле}Iными родителями (законными
представиТелямИ ребенка) назначениями лечащего врача и на основании письменного
заявления родителей (законных представителей).

7.15, ИндивидуаJIьное меню дол}кно быть разработано специалистом-диетологом
заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача) и размеutено в доступных для
и .ltетей местах(на стойках информачии, сайте школы),
7.16. Вьцача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с

утвер)ltденными индивиду€шьными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в
школе.
7,17. !ля питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, допускается

употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных родителями детей, в

с чче,гом

родителей



обеденttом зале Itли специально отведенных помещениях (местах), оборулованных столами и
стульями, холодильником (в завIлсимостI{

дJIя временI{ого хранения готовых блюд и

разогрева блrод, условиями дJrrI мытья рук.

о,г количества питаIошIихся в даrlной форме ;rетей)
ltиtцевой продукции, микровоJIновыми печами /,UIя

8. Порядок оргаIIизации питаtIия в общеобразOвательнOй 0рганизации
8.1. Организация питания обучающихся в школе является обязате.llьным FIаправле}Iием

деятельности IIIколы.
8.2. Обучающиеся по образовательным программам нач€uIьного общего образования
обеспечиваются не менее одного раза в день бесплатным горячим питаrIием,
предусматриваIощим наJIичие горячего блюда, не считая горячего напитка, за счет бюджетных
ассигноваIrий федерального бtоджета, бюдяtетов субъектов Российской Федерачии, местных
бюджетов и иных источников финансирования, предусмотренных законодательством
Российской Фелерачии.
8,З. Обеспечение питанием обучающихся за счет бюджетных ассигнований бюджетов
субъектов Российской Федерачии осуществляется в случаях и в порядке, которые установле}{ы
оргаIrами государственной власти субъектов Российской Федерации, обучающихся за счет
бIодrкетньж ассигнований местных бюлrкетов - органами местного самоуправления.
8.4. Адпrиr{истрация школы обеспечивает при[Iятие организационIlо-управленческих решений,
направленных на обеспечеlrие горячим IIитанием обучающихся, пропаганде принципоts и
саIIитарно-гигиенических основ здорового питания- ведение консультационной и

рztзъясIIительной работы с родителями (заltонными представителями) обучающихся.
8.5. При нахождении детей в школе более 4 часов обеспечивается возможность организации
горячего питания. При продолжительности экзамена от 4 часов и более обучающиеся
обеспечиваются питанием. Независимо от продол)Itительности экзамена обеспечивается
питьевой режим. При проведении экскурсий, походов, поездок питание организоваIIных групп
детей осуществляется с интервалами не более 4 часов.
8.б. Щля обучающихся LIIколы предусматривается организация двlхразового горячего питаIlия
(завтрак и обед). Обучаюшrиеся, нахо/lящиеся в группах продленного дня (полного рехсима),
обеспечиваются трехразовым питанием (завтрак, обед и полдник) в соответствии с СанГIиН
2.312.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологиLIеские требования к организации общес,гвенного
питания населения".
8.7. ИзготовлеIlие продукLIии должно производиться в соответствии с MeпIo, утверждеIIIJым
(согласованным) директором школы или уIIолномоченным им лицом, по техI{ологическим
докумеI{там, в том числе технологической карте, технико-технологической Kapl-e,
технологическоЙ инструкции. I] этом докумен,ге должна быть прописана температура горяLIих,
жидких и иных горячих блlод, холодных супов и напитков. Наименование блюд и кулинарных
изделий,указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в
технологических документах.
8.8. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания детей в
школе доля(ны соблюдаться следующие требования:

. питание детей должно осуществляться посредством реа,тизации основного
(организованного) Meнto, включающего горячее питание, дополнительного питания, а
также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом
питании с учетом требований, содержащихся в прило}кениях N96-1З СаrrПиН
2.з12.4.з590-20.
- на период летнего отдыха и оздоровления (ло 90 дней), в выходные, праздничные и
каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревноваI]иrI,
слеты, сборы и тому подобное) }Iормы питания, вклIочая калорийность суточного
рациона. должны быть увеличеttы Ile менее чем на l0% в день на каждого человека

8.9. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другими видаNlи
транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей MeFIee 4 часов
допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за
исключением ночного времени с 23.00 ло 7.00) - должно бьtть организовано горячее питание,



8,10. Перечень пищевой продУкLI,ии, котораЯ не допусКаетсЯ при организации питания детей,
приведен в Прилоlкении б к СаrrПиН 2.З l2,4.З590-20.

8,1l. В целях контроля за качеством и безопасностыо приготовленной пищевой продукции }Ia

пищеблоке отбирается суточная проба от кахсдой партии приготовленной пищевой продукции.
8.12. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работниlсом
пищеблока, в специаJIьно выделенные обеззарахСенные и промарКированные емкости (плотно
закрываIощиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие.
Суточная проба отбирается в объеме:

, порциОнные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды
поштучно, в объеме одной порции;

о холодные закуски, первые блюда, гарIrиры и FIапитки (третьи блrода) - в количестве }le
менее l00 г;

о t{орциОнные вторь]е блtода, бито,tкио котлеты, колбаса и т.д. оставляIот поштучно,
целиком (вобъеме одttой порuии),

8.13. Суточные пробы должIlы храниться не менее 48 часов в специально отведенном в
холодильtlике месте/ холоllильнике при температуре от *2"С до tбОС.
8.14. Выдача готовой пищи для раздачи разрешается только после проведения коI{троля
комиссией по контролIо за организацией и качеством питания, бракераirtу готовой
пролукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируIотся в журнале
бракеража готовой пищевой продукции (Ilриложение N 4 к СанПиН 2.3/2.4.з590-20).
8.15. Щля предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых
неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: использование запрещенных
пищевых продуктов; использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи,
приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными
признаками недоброкачесl,венности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и
призIIаками гнили.
8.1б. ПроверкУ качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов
ОСУЩеСТВЛЯеТ МеДицинскир] работник (комиссия по контролю за организацией и качеством
питаIIия, бракераrtу готовой продукции). Результа"гы контроля регистрируются в журнаJIе
бРаКераiка готовой пищевой продукции обшtеобразовательной организации.
8.17. В комtIетенцию директора школы по организации питаIIия входит:

о утt]ерждение ежедневного меню ;

.контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего
оборулования, его ремонт и обеспечение запаOными частями;

окапитаJIьный и текущий ремонт помещений пищеблока;
ОКОНТРОЛЬ СОблЮДения требованиЙ санитарноэпидемиологических правил и норм;
ообеспечение пищеблока школы достаточным количеством столовой и кухонной

ПОСУДЫ, СПецодеltдоЙ, санитарно-гигиеническими средствами, разделочныI\,{
оборулованием, и уборочным иIIвентарем;

.заключение контрактов на предоставление услуги по организации питания или
поставку продуктоI] tIитания IIоставщиком.

8.18. Режим питания устанавливается в зависимости от графика учебных занятий и
утверх(дается директором школы.
8.19. ОТПУСК блюд осуществJIяется по заявкам ответственного лица. Заявка на
кОЛИЧество питаIощихся предоставляется классными руководителями не позднее 08.30
часов.

8,20. Отпуск горячего питания обучающимся организуется по кJIасOам на переменах
продол)ItиТельностьЮ I{e менее 20 минут в соответствии с ре}кимом учебных занятий.



9. Порялоlt оргirниза lIии дополIлитеJIьного пIIтаIIия шкоJIьIlиков
9.1. В учреждении может быть организовано дополнительное питание обучающихся
через буфет в условиях свободного выбора в соответствии с ассортиментом
доIIоJIнительного питаI]ия на осIIовании требований в СанПиН 2.312.4.З590-20
"Санитарно-эпидемиоJIогические требования к 0рганизации общественнOго питания
населения" утвер>tсденными поQтановлением главного санитарного врача РФ от
27.10,2020 N9 32, во время, отведенное для каждого класса. Замена горячего питания
буфетной продукцией rrе допускаетOя. При организации дополнительного питаFIия
детей в школе дол}кны соблюдаться сJIедующие требования:

о соки, напитки, питьеваjI I]ода должны реализоваться в потребительской упаковке
промышленного изготовJIения;

о разливать соки, наlIитки, питьевуtо воду в буфете не допускается.
. для организации дополнитеJIьного питания детей в I]Iколе допускается реализация

пиrцевоЙ проlIукIIии через апIlараты для автоматической выдачи пищевой
продукции. К реализации допускается пищевая продукция промышленного
изготовJIения в потребительской (мелкоштучной) упаковке (соки, нектары,
стерилизоtsанное молоко, молочная продукция, питьевая негазированная ]зода,
орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в потребительской упаковке не более
100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенttые
микронутриентами (витаминизированные) со сниженным содержание глIотегIа,
лактозы, сахара) при соблrодеFIии требований к условиям хранения и срокам
годности пищевой продукции, а также при наличии документов,
подтверждающих ее качество и безопасность.

о Щопускается устанавливать аIIпараты для автоматической выдачи пищевой
продукции в обедеttном зале при условии соблюдения нормы площади
посадочного места.

о Аппараты для аI]томатической выдачи пищевой lrродукции должны
обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением
моющих и дезиrlфицирующих средств не ре}ке двух раз в месяц, а также по мере
загрязнения,

10. Порядок оргаIIизtlItиtl питанl|я, Ilредоставляемого на льготной octloBe
10.1. Обеспечение питанием обучающихся за счет бюд}кетrIых ассигнований бюдхtе,гов

субъектов Российской Федераuии осуществляется в случаJIх и впорядке, которые установJIены
органами государственной власти субъектов Российской Федерации, обучающихся за счет
бюдrкетных ассигнований местных бюджетов - органами местного самоуправления, Порядок
оргаIrизации и финансироваIlия питания, предоставляемого на льготной основе, отражается в
локаJIьном акте школы кПорядок предоставления социальной услуги по обеспечению
бесплатным горячим питаIIием в муниципальном общеобразовательном учрехtде}Iии
кСарафоновская средняя tшкола) Ярос:rавского муниципального района (МОУ Сарафоновсrtая
СШ ЯМР)) .

10,2. Бrодirсе,гI]ые средства на организацию llи,гания обучающихся выделяIотся I} качестве меры
соLlиальной поддерrкки на финансовый год и не могут быть использованы на другие цели.
Контроль за целевым использованием субсидий осуществляется в соответствии с действуlоtllим
зitконодательстI]ом.
10.3. Горячее питание обучаюtцихся, которым предоставляIотся меры социальной поддерlкки
по обеспечению питанием в случаях и 1] порядке, установленtIыми федера,rьными закоFIаN,{и,

законами Ярос;rавской области, муницип€rльными правовыми актами Ярославского
муниципалыIого района (далее - обучаrощиеся льготных категорий), осуществJtяется за счет
средств соответствующих бюдrкетов (Субсидии) за период их фактического пребывания в

учреждении.



11. ПорядOк организllции IIитьевого режима в школе
1 l .1, Питьевой режим в школе, а также при прове/Iении массовых мероприятий с участисм
детей долх(ен осуществляться с соблюдением следующих требований:
1 l . l,1 . Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным требовапиям.
11.1,2. ПитьевоЙ режим доjIжен быть организован посредством установки стационарных
питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, tsыдачи упакованной питьевой воды или с
использованием lсипяченой питьевой воды, Чаша стационарного питьевого фонтанчика дол)1ла
ех(едневIло обрабатываться с применением моIощих и дезинфицируrощих средств.
l1.1.3, 11ри гrроведениИ массовыХ мероприяТий длит,еЛьностьЮ более 2 часов каiкдый ребеноlс
должен быть обеспечеН дополIIительно бу,гилироваI]ной питьевой (rrегазированной) водой
промышленногО производства, дневной запаС которой вО время мероприятия доJlже}l
составлrIтЬ не Mellee 1,5 ли.гра Ira одного ребенка.
1|.2, ПрИ организации питьевого репiима с использоваFIием упакованной питьевой волы
IIромышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьеtзой
волЫ (кулеров), кипяченой волы должно быть обеспечено наличие I1осуды из расчетакоJIичества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из ,аrер"алоо,
предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных
ПОДНОСОВ ДЛЯ ЧИСТОЙ И ИСПОЛЬЗОВанноЙ посуды; контейнеров - для обора 

"сполiзоuаннойпосуды однорatзового примеI{ения.
1 1.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии
документов, подтвержДающиХ её происхождение, безопасность и качество, соответствие
уrlакованr{ой питьевой воды обязательным требованиям.
1 l,3. Кулеры дол''tны размещатЬся в местах, не подвергающихся попаданию прямых солнечtIых
лу,lей. КуJrеры должны шод]ергаться мойке с периодичностьIо, предусмотренной инструкцией
по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением
дезинфекционного средс,гва должна проводиться не pexte одного раза в три месяrIа.
1 1.4. flоrrускается организация питьевого режима с использованием кипячеrтой питьевой воды,
при условии соблlодения следующих требований: кипятить воду нужно не Mellee 5 минут; до
раздачи детям кипяченая вода должна быть охла}кдена до кошtнатной температуры
непосредственно в емкости, ГД9 она киIIятилась, смену воды в емкости для её раздачI,I
необходимо проводить не реже, чем LIерез З часа. Перед сменой кипяченой воды емкость
дол}кна полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с
иI{стру](цией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой
воды должно отмечаться В графике, ведение которого осуществляется организацией в
произвоJIьной форме.
1 1,5. СвободныЙ доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени пребывания
детей в школе.

l2. Права и сlбязаннос,t,лl родите.пей (закоllных предс,rавI,rтелей) обучаlошцlrхся
l2,l. Родители (законные прелставители) обучающихся имеют право:

, подавать заявление Ila обеспечение своих детей льготным питанием в случаях,
r]редусмотренных действуtощими нормативными правовыми актами;

. вI{осить предложения tlo улучшениIо организации питания обучаюtцихся лично, tIерез

родительские комите,гы и иные органы государственно-общественного уllравJIения;
. знакоМиться с основ}Iым (регулярньш) и ехtедневным меню, ценами на готовуlg)

продукциIо в школьной столовой;
о принимать участие в деятельности органов государственно-общественного управления

tIо вопросам организации питания обучающихся.
l 2,2. Родители (законные представители) обучалощихся обязаны:

о при представлении заявления на льготное питание ребенка предоставить
администрации школы все необхоlIимые документы, предусмотрен}lые действующими
нормативными правовыми актами;

. своевременно вносить плату за Ilитание ребенка;



о сl]оевременно не позднее, чем за один день сообщатL классIIому руководителIо о
болезни ребенка иJIи его времеIIном отсутствии в tпкоJIе для снятия его с питания tla
период его фактического отсутствия;

. своевременно предупреждать мелI,tцинского работника и классного руководите.пя об
имеIощихся у ребенка аллергиLIесI(rlх реакциях на продукты питания;

о вести разъяснителы{ую работу со своими детьми по привитию им навыков здорового

. 
образа }кизни и правильного питания.

13. ИнформационItо-просветительская работа и мOниторинг оргаIIизаllи[I питаIIIIя
13.1. Школа с целью соверLIIеIIствоваIIия организации питаI{ия:

. организует IIостоянную иirформачионно-просветительскуIо работу по повыIIIению
уровrIЯ культурЫ питаниЯ школьникОв в рамках образоВательной деятельности (в
предметIrом содержании учебных курсов) и внеучебных мероприятий;

О оформляет и регулярно (r"le реже 1 раза в четверть) обновляет иrrформационные стенды,
посвящённые вопросам формирования культуры питания;

. изучает режим и рацион питания обучающихся в домаш]них условиях, потребности и
возможности родителей в решении воIIросов улучшения питания обучающихся с
учётоМ режима фуrrкционирования образовательноЙ организации, пропускtrой
способности школьной столовой, оборулова}Iия пищеблока;

. организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, лектории и Другие
мероприя,гия, посвящённые вопросам роли питания в формировании здоровья
ЧеJIОВеКа, ОбеСпечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры
пиТания, привлекает родителей к работе с детLми по оргаi{изации досуга и
проПагандездорового образа жизни, правильного питания в домашних усJiовиях;

О СОДеЙСтвУет созданию системы обш{ественttого информироtsания и общественttой
ЭКСПеР'ГИЗЫ ОРГаНИЗаЦиИ питания с учётом широкого исtlользования потеtIциала органа
государственно-общественного управления, родительских комитетов классов, органов
УЧеItИчеСкого самоуправления, возмох(ностей создания мобильных родительских групп
И ПРивлечения специалистов заинтересованных ведомств и организаrций,
компетеIlтIlых в вопросах организации питания;

о обеспечивае,г в части своей компетеrIции межведомственное взаимодействие и
КООРДИнациЮ работы различных государственных служб и организаций Ilo
совершенствованию и контролю за качеством питания;

О ПрОводит мониторинг оргаFIизации питания и знакомит с его результатами
педагогический персонал и родителей.

В показатели мониторинга может входить следующее:
. коJlичество детей, охваченных пи,ганием, в том числе двухразовым;
. КОличество обогаш{еllных и витаминизированных продуктов, используемых в

рационе питания;
о обеспеченность пищеблока столовой современным технологичесltим

оборулованием;
о удовлетвореIlность детей и

предоставляемого tIитания.
1З.2. Вопросы организаLlии питания (аrtализ ситуации, итоги, проблемы, резуJlьта,гы
социологических опросов, предложения по улучшению питания, формироваI{иIо культуры
питания и др.) не реже 1 раза в полугодие обсуждаIотся на родительских собраниях в классах,
не реже 1 раза в год выносятся на обсухtдение в рамках общешкольного собрания, публичtlого
отчета.

14. ОтветствеIIность и контроль за организацией питания
l4,1. !иреIсор школы создаёт условия для организации качественного питания обучаюrrlихся
и t{eceT персонаJIьнуIо OTBeTc,гBeHHocTb за организацию питаI{ия детей в I]Iколе,
14.2. К началу нового учебного года директором школы издается приказ о назначении JIиIIа,
О,гветственIIого за питание в школе, комиссии по контролю за организацией и качествON,I
питаI{ия, бракеражу готовой lrродукции, определяются их функциональные обязаI{FIости.

их родителей организацией и качеством



14.3. ItонТроль оргаНизациИ питаниЯ в школе осуществЛяют диреКтор, медиЦиllский работниtс
(пО договору), комиссия tlo контролю за организацией и качеством питаIIия, бракератtу
готовой продукtIии, утвержденllые приказом директора школы и органы самоуправлеI{ия в
соответствtIи Q IrолномочияN,Iи, закреплеIIIIыми в Уставе школы.
l4.4, ответственный (-е) за организациIо IIитания осущесТвляеТ учет питаIощихся детей , в,гом числе учет IIитающихся детеЙ льготной категории, летей, получаIощих питание по
и лlдивидуальному меню.
l4.7. {иректор школы обеспечивает контроль:

о выIIолнения KoHTpaIt],oB I]o предостаI]лению услуги на организацию горячего пи.гаIIия,
материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого
оборуловаrIия, его исправностLI;

о обеспечениЯ пищеблока школы и мест приема пищи достаточным количеством
столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеFIическими средствами,
рilзделочным оборулованием и уборочным инвентарем;

, выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веlцестI],
энергетической ценлtости дневного рациона;

о условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов.
14.8. Комltссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой
продукциикачества поступаIощих продуктов (ежедневно):

' осуществляеТ бракераж, который вклIочаеТ контроJIЬ целостI]ости упаковки и
оргаIrолептическуIо оценку (внешний вид, цвет, консистеЕIция, запах и вкус
поступающих пролуктов И продовольственного сырья), а также знакомство с
сопроводительгtой документаuиеti (товарно-транспорт}Iьми наклалными,
декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими
заклIочениями, каI{ествеIlными удостоверениями, ветеринарными сгrравками);

о технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блtод,
результатЫ которого ежедневно заносятся в }курнал бракеража готовой пиrцевой
продукции; рея(има отбора и условий хранения суточных проб (ехtедневrtо);

о работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды,
технологического оборудования, инl]ентаря (ежедневно);

о соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в
гигиеническоМ журIIале (ежедневно); информирования родителей (законtiых
представИтелей) о ежеднеВном меню с указанием выхода готовых блюд (ежедневrrо);
выполненИя суточIIЫх норм питания на одного ребенка;о выполнения норм поr,ребления основных пищевых веществ (белков, х(иров, углеводов),
соответствия энергетической ценности (калорийности) дI{евного раLlиона
физиологическим потребностям обучаtощихся (ехtемесячно).

14.9. JIицо, oTBeTcTBeFIHoe за организациIо питания:
о координирует и коIIтроJIирует деrIтельность классных руководителей по организации

питания;
о формирует списки обучающихся для предоставления питания;
о обеспечивает учёт фактической посещаемости школьниками столовой, охват питанием,

коFIтролируеТ е>tседневный порядок учета количества фактически получеIII{ых
обучающимися горячих завтраков по классам;

, уточняет количеСтво И персонифИцированнЫй списоК детеЙ из малоимУЩих семей,
предоставЛенный территорИальныN,I управлением социальной защиты насеJIения;
представляет на рассмотрение директору школы И органу государственно-
общественного управJIения списки обуrающихся, находящихся в трулной жизненной
ситуации, а также обучающихся с ограниченными возможностями злоровья;

, иItициирУеТ, разрабатывает и коорлинирует работу по формироваI{ию куJIьт),ры
питания;

, осуществляет мониторинг удовJIетворенности качеством школьного питаIIия:
о вноси1, предложения llo улучше}tиIо питаIIия.

1 4. 1 0. Классные руководитеJlи школы:



. ежедневно представлrIIот в столовую пIколы заявку для организации горячего питания
на коJIичество обучаIоLцихся на сJIедуIOLций день;

. ежедневно, не позднее 08,30 часов ут,очняют представленную накануне заявку;

. ведут ежедневный табель ytleTa полученных обучающимися завтраков/обедов;

. осуществляют I] час,ги своей компетеI{ции мониторинг организации lIитания;
о предусматриваIот в планах воспитательной работы I\4ероприяти\ направленные на

формирование здорового образа жизни обучаюrцихся, гlотребности в

сбалансированном и рациональном питании, систематически выносят на обсуждение в

ходе родительских собраний воIIросы обеспеченtля полноцен}Iого питаItия
обучающихся;

о BHocrlT на обсухсдеtiие на заселаниях органа государственно-общественного

управления, педагогического совета, совещаниях при директоре предлох(ения по

улучшению питания.
14.1 1. Ответственный дежурный по школе (леяtурный администратор) обеспечивает
дежурство учителей.,Щежурные учителя обеспечиваrот соблюдение рех(има trосещениrl
столовой, личной гигиены обучающихся, общественный порядок и содейотвуло,т работIIикам
столовой в организации питаrIия.
14.|2. Все работники школы. отвечающие за организациIо питания, несут ответственность за
вред, причиненный здоровью детей, связанный с неисполнением или ненадлех(ащим
l{сполнеI{ием должностных обязанностей,
14.13. Родители (законные прелставители) несут пре/{усмотреt{нуIо действуtощлtм
законодательством oTBeTc"l,BeHHocTb за неуведомление школь] о }Iаступлеtlии обстоятельств,
JIишающих их права на получеrlие льготIIого питания для ребеttка.
|4.14, Лица, виновные в IIарушении требований организации питания, привлекаются к
дI.Iсциплиltарпой и материitтьной отI]етствеI{ности, а в сJIуLIаях, установленtlых
законодательством Российской Федерации, * к гражданско-правовой, административной и

уголовной ответственности в порядке, устаrIовленном федераJIьными законами.

15. /{окументация
15.1. В школе должны быть следующие докумеIrты по вопросам организации питаFII{я
(регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы по питанию):

о настоящее Пололtение об организации питания обучаrощихся;
о Положение о производственном контроле организации и качества питания в школе;
о Полоrкение о комиссии по кон,гролю за организацией и качеством питания, бракеражу

готовой продукции;
о /]оговоры (контракты) на предосl,авлеIIие услуги по организации пита}lия иJIи IIа

пос,гавку продуктов питания,
. основное 2-х недеJIьFIое меню, вклIочающее MeHIo для возрастной группы детей (от 7 до

l2 ле,г и от l2 лет и старпlе), техIlологI{ческие карты кулинарных изделий (блюл);
. ежедневное меFIю с указанием выхода блюд для возрастной группы дет,ей (от 7 ло l2

лет и от l2 лет и старше);
. ведомость контроля за рационом питания детей (Прилоlкение N13 к СанПиН

2,З12,4,З590-20). Щокумент составляется каждые 7-10 дней, а заполняется ежедневttо.
о Ведомость учета посещаемости детей;
о Журнаrr учета ка,rорийrлости (расчет и оценка использованного на одного ребенка

средI{есуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет
энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных
пиrцевых веществ проl]одится еrкемесячно);

о Журнал бракера>rtа скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СаrrllиI{);
Журнал бракеража готовой пиrцевой продукции (в соответствии с СанПиI-I);

. Журнал учета работы бактерицидttой лампы на пищеблоке

. Журнал генеральноli уборки, ведомос,гь учета обработки посуды, столоl]ых прибороtl,
оборулования;



. Журrrал учета темtrературного режима холодильного оборудования (в соответстI]ии с

СанПиН);
. Журнал учета температуры и вла}кности в складских помещениях (в соответствии с

СанIlиН).
1 5.2, Перечень приказов:

о об утверiltдении и введение в действие настоящего Полоrкения;
о о введении в действие примерного 2-х недельного меню для обучаIощихся школы;
о об организации лечебного и диетического питания летей (при необходимости);
о о контроле за организацией питания;
, об утвер)tдеtlии режима пита}Iия.

16. Заключительные положения
1б.l. Настоящее Положение является локаJIьным нормативным актом школы, приFIимаетсrI на
Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) приказом директора
щколы,
|6,2, Все изменения и дополнения, вIlосимые в [Iастоящее Полохсение, оформляются I]

письменной форме в соотI]етствии действующим законодательством Российской Фелерачии.
16.3. Полоiкение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнеIlиrI к

,F' ГIолоясению принимаются в порядке, предусмотренном п,l6.1. на9тоящего Полохtения,
-,'' |6,4, ГIосле принятия Положения (или изменений и дополнений отдельньlх пунктов и

разлелов) в новой редакции предьцущая редакция автоматически утрачивает силу

/-


