
 
 



3.4.Ежедневное меню составляется поваром- бригадиром,  утверждается директором 
Учреждения.  
3.5.Контроль за организацией питания учащихся, учетом питающихся осуществляет  
заместитель  директора,  курирующий вопросы организации питания учащихся, 
совместно с классными руководителями. 
3.6.Обеспечение бесплатным питанием учащихся общеобразовательного Учреждения 
производится на основании приказа директора.  
3.7.Учащиеся Учреждения  питаются по классам согласно графику, утвержденному 
директором.  
3.8.График  приема пищи устанавливается в соответствии с требованиями санитарных 
норм. В режиме учебного дня на питание предусматривается две перемены 
продолжительностью 20 минут. 

4. Документация по организации горячего питания 
4.1.Приказ об организации горячего питания учащихся Учреждения. 
4.2.План работы по охвату горячим питанием учащихся.  
4.3.График посещения столовой учащимися. 
4.4. Мониторинги: 
-мероприятий по контролю  за организацией питания учащихся; 
-количества учащихся, питающихся в столовой,  в процентах для сравнения охвата 
питающихся по классам и в параллели; 
-ежемесячного количества учащихся, получивших завтраки, обеды, бесплатное и 
субботнее питание по ступеням общего образования, стоимости проданной 
продукции в буфете; 
-ежедневного количества учащихся, получивших завтраки, обеды, бесплатное и 
субботнее питание по классам и по Учреждению,  в том числе в процентах. 

5.Контроль качества питания в столовой 
5.1.Контроль качества блюд и готовых кулинарных изделий производит бракеражная 
комиссия в составе директора школы, заместителя директора, курирующего вопросы 
организации питания учащихся, медицинский работник, повар – бригадир. 
5.2.Обязательному бракеражу подлежат все блюда и кулинарные изделия, 
приготовленные в столовой, по мере их готовности до начала отпуска вновь 
приготовленной пищи. 
5.3.Бракеражная комиссия ежедневно проверяет правильность веса блюд, штучных 
готовых кулинарных изделий, нештучных блюд и изделий; качество готовой пищи с 
отметкой в бракеражном журнале до начала  реализации пищи. Бракеражный журнал,  
пронумерованный, прошнурованный и скрепленный печатью, хранится у повара-
бригадира. 
5.4.Оценка качества блюд и готовых  кулинарных  изделий производится по 
органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. 
В зависимости от этих показателей даются оценки изделиям – отлично, хорошо, 
удовлетворительно, неудовлетворительно (брак): 
-оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые 
соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, 
утвержденной рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 
-оценка «хорошо» даются блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют один 
незначительный дефект (недосолен, не доведен до нужного цвета).  
-оценка «неудовлетворительно» дается изделиям, имеющим следующие недостатки: 



посторонний, несвойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко 
кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, 
имеющие несвойственную консистенцию. 
5.5.Бракеражная комиссия осуществляет контроль за работой столовой. Результаты 
проверок оформляются актом. 

6. Распределение прав и обязанностей по организации питания учащихся 
6.1.Директор Учреждения: 
-назначает заместителя  директора, ответственного за организацию питания 
учащихся;  
-несет ответственность за организацию питания учащихся в соответствии с 
нормативными правовыми и правовыми актами Российской Федерации, 
федеральными санитарными правилами и нормами, уставом Учреждения и 
настоящим Положением; 
-обеспечивает условия для организации качественного питания (предоставляют 
помещение столовой и пищеблока, отвечающее санитарно-гигиеническим нормам); 
-утверждает состав бракеражной комиссии, которая осуществляет контроль качества 
работы столовой; 
-принимает меры для увеличения  охвата горячим питанием учащихся.   
6.2. Ответственный за организацию питания в Учреждении: 
-обеспечивает учёт охвата питанием учащихся столовой; 
-формирует список и ведет учет учащихся из многодетных  малоимущих семей, 
обеспеченных бесплатным питанием; 
-координирует работу в Учреждении по формированию культуры питания; 
-осуществляет различные виды мониторинга, вносит предложения по улучшению 
организации питания. 
6.3. Классные руководители Учреждения: 
-ежедневно представляют в столовую заявку для организации питания на количество 
учащихся на учебный день; 
-ведут ежедневный учет полученных учащимися обедов; 
-осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации школьного 
питания; 
-проводят мероприятия, направленные на формирование здорового образа жизни 
учащихся, потребности в сбалансированном и рациональном питании. 
6.4. Родители (законные представители) учащихся: 
-своевременно вносят плату за питание ребенка за безналичный расчет через систему 
АИС «Образование»; 
-обязуются своевременно сообщать классному руководителю о болезни ребенка или 
его временном отсутствии в Учреждении, а также предупреждать медицинского 
работника и классного руководителя об имеющихся у ребенка аллергических 
реакциях на продукты питания; 
-ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового 
образа жизни и правильного питания; 
-вправе вносить предложения по улучшению организации питания учащихся; 
-вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню, расчетами средств на 
организацию питания учащихся. 
 


