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Toaoxenne
00 OpraHH3aluy NHTAHHSA 00YYAIOWHXCs B MYHHUHIIAJBHOM 0I0/’KeTHOM
obweobpasoBaTebHOM yupexaeHnn « HoBOTHMOIIKHHCKAst OCHOBHASI
00wmeodpa3oBaTe/IbHAA LIKOJA» AKCY6aeBCKOro MyHHIHNIAJBHOTO paiioHa
Pecny6auxu TaTtaperan
1.06mue nosoxkeHust
1.1.Hac1osiiee Tlonoxenue n spaGoTanHo B cOOTBETCTBUH ¢ 3akoHOM «O6
obpasosanunu B Poceniickoit @enepaunny ot 29 nexkabps 2012 rogaNe273-®3(m.15,
4.3, cr 28), caHHTapHO-3ITHAEMHOIOTHYeCKHe npaBuiia U Hopmartuebl CanllnH
2.4.5.2409-08 « CaHuTapHO 3MMIEMUOJIOTHYECKHe TPeOOBaH s K OPraHM3aliy [IHTaHUs
oOyuaronpxcsi B 0011e00pa3oBaTelibHbIX YUPEKACHUSIX, YUPSKACHUSIX HAYATbHOTO U
cpezHero npodeccHoHanbHOro obpasoBaHus», PenepatbHbIM 3akoHOM oT 30.03.1999
roaa Ne52-®3 «O caHUTapHO-3ITHAEMHOJIOTHYECKOM OJ1aronoTy s HaceIeHUs;
TunoBbIM 1oj105%KeH1eM, Y CTaBOM ILIKOJIBI.
1.2.ITon0%KeHKe O NOpsijiKe OpraHu3alky nuTanus ody4varomuxcs B MBOY
«Hosotumomkunckas OOLL»(z1anee nosoxeHne) ycTaHaBlIuBaeT MOpsI0K
OpraHM3alluy pallMOHaIbHOTO NUTaHUs 00y4aloNIMXCs B MyHHULUIATEHOM OI0XKETHOM
061ieobpasoBaTelbHOM yupexkaeHHH «HOBOTUMOIIKUHCKAs OCHOBHAs!
00ueoGpasoBe relibHas HKona» Are 6aeBcKOro MyHULIHUIIATBHOTO paifona PecryGinku
TartapcraH (Jaiee — IIKOJ1a), ONPEACTSET OCHOBHBIE OPraHU3aLHOHHbBIC IPHHLMIIBL,
nipaBuia ¥ TpeGOBaHKs K OpraHM3aLii UTaHHs 00yYAIOIIUXCsl, PETYIHPYET OTHOLIECHUS
MEXTy aIMUHUCTpaLeii IIKOJIbI ¥ POAUTESIMU(3aKOHHBIMH IIPEJICTABHTENSIMY), &
TaKkKe yCTaHABJIUBACT pa3Mepbl U MOPALOK IPeAOCTABIEHUS YACTUYHON KOMIIEHCALUH
CTOUMOCTH NUTAHUS OTHAENbHBIM JKATETOPUIM 00YUaIOIHXCS.
1.3.ITon0xkeHue pa3paboTaHo B LEJISIX OPraHHU3alH1 [OIHOLEHHOTO ropsdero
MUTAHMS y9alUXCcsl, COLHAIbHON MOAAEPKKU U YKPEIUICHHs 310POBbs JIeTeH, CO31aHus
KOM(pOPTHOI1 cpelibl 00pa30BaTEeILHOIO MPoLEecca.
1.4.JleiictBue HacToswero [lonoxeHne pacnpoCTpaHseTcs Ha BeeX 00ydaroluxcs B
IKoJe.
1.5.Hacrosiuee ITosioxkenue siBisieTcst I0OKaIbHBIM HOPMATUBHBIM aKTOM,
perjaMeHTHPYOLIUM JIeITe/ILHOCT .iKOJIbI 110 BOIIPOCAM ITUTAHHUS, IPHHAMAeTCs Ha
11€/1arornyeckoM coBeTe U yTBepik/aercs (1M00 BBOAUTCS B AEHCTBHE) MPHKA30M
JIMPEKTOPA 1HKOJIbI.

1.6. Ilosi0oenue npuHUMaeTcsl Ha HeorpeeléHHbi cpok. M3MeHeHuUs 1
jonosaHenus K [TonokeHuo NPUHAMAIOTCS B ITOPSIAKE, MPeyCMOTpeHHOM 1t 1.5,
Hacrosiero ITonoxenus.

1.7.INocne npunsTust ITonoxxeHust (MM K3MEHEHHH U JIOMOIHEHUH OTAEbHBIX
IYHKTOB M pa3/ieIoB) B HOBOH pelakLMK Mpe/blayliasi peAakIus aBTOMaTHIeCKH
yTpauuBaeT CHIIy.

2.0cHoBHbBIE EJTH H 32Ja4H.
2.1.0cHOBHBIMH LIEJISIMM M 33/la4aMy IIPH OpraHU3alluy THTaHMs YYalUXCsl B IIKOJIe:
- obecrevyenne yyaliuxcst MUTAHIZeM COOTBETCTBYIOLIMM BO3PACTHEIM




физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального и сбалансированного питания;
- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых для приготовления блюд;
- предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания;
- пропаганда принципов полноценного и здорового питания;
- социальная поддержка учащихся из социально незащищенных, малообеспеченных семей, попавших в трудные жизненные ситуации;
- модернизация школьных пищеблоков в соответствии с требованиями санитарных норм и правил, современных технологий;
- 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 направлением деятельности Школы.
3.2.
Для организации питания учащихся 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;
- наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;
- соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и правил в Российской Федерации.
3.3.
В пищеблоке постоянно должны находиться:
- заявки на питание,
- журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;
- журнал бракеража готовой кулинарной продукции,
- журнал здоровья;
- журнал учета температурного режима холодильного оборудования;
- копии примерного цикличного меню, согласованное с Роспотребнадзором;
- ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые блюда;
- приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтверждающие качество поступающей пищевой продукции (накладные, сертификаты соответствия, удостоверения качества, документы ветеринарно-санитарной экспертизы и др.);
- книга отзывов и предложений.
3.4 Администрация школы совместно с классными руководителями осуществляет организационную и разъяснительную работу с учащимися 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.
3.7. Двухразовое горячее п     итание 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, а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.
3.8. Цикличное меню согласовывается директором школы.
3.9. Цены производимой в школьной столовой продукции (стоимость готовых кулинарных блюд, стоимость завтраков и обедов) определяются исходя из стоимости продуктов питания.
3.9.
Обслуживание горячим питанием учащихся осуществляется штатными сотрудниками школы, имеющими соответствующую профессиональную квалификацию, 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 осуществляет ИП, специализирующийся на работе по поставкам продуктов питания в образовательные учреждения, с которым в соответствии с Федеральным законом от 05.04.2013 года №44-ФЗ "О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 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 учащихся, должны соответствовать СанПиН.
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 учащихся горячим питанием.
3.15. Приказом директора школы из числа административных или педагогических работников назначается лицо, ответственное за полноту охвата учащихся питанием и организацию питания на текущий учебный год.
4. Порядок организации питания учащихся в школе.
4.1. Питание учащихся ( завтрак и обед) организуется на бесплатной основе.
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 по классам (группам) на переменах продолжительностью не менее 15 и не более 20 минут, в соответствии с режимом учебных занятий. В школе режим предоставления питания учащихся утверждается приказом директора школы ежегодно.
4.5. Ответственный дежурный по школе обеспечивает сопровождение учащихся классными руководителями, педагогами в помещение столовой. Сопровождающие классные руководители, педагоги обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, общественный порядок и содействуют работникам столовой в организации питания, контролируют личную гигиену учащихся перед едой.
4.6. Организация обслуживания учащихся 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 в составе медицинской сестры, ответственного за организацию горячего питания, повара (заведующего столовой), директора. 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 медицинской сестрой осуществляет контроль соблюдения графика отпуска питания учащимся, предварительного накрытия (сервировки) столов;
- принимает меры по обеспечению соблюдения санитарно- гигиенического режима; 
4.9. Ответственное лицо за бесплатное питание:
- ежедневно принимает от классных руководителей сведения по количеству питающихся учащихся;
- 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 центральное бухгалтерия МКУ «ОО».
5.4. Текущий контроль организации питания школьников в учреждении осуществляют медицинский персонал школы, ответственные за организацию питания, уполномоченные члены совета школы и родительского комитета, представители первичной профсоюзной организации школы, специально создаваемая комиссия по контролю организации питания.
5.5. Состав комиссии по контролю организации питания в школе утверждается приказом директора школы в начале каждого учебного года.
6. Порядок организации обеда за счет средств родителей (законных представителей).

6.1.На основании решения родительского собрания, управляющего Совета школы издается приказ по учреждению «Об организации горячего питания, создании комиссии по контролю над качеством питания и ответственного за контролем денежных средств родителей законных представителей) и отчетной документации.

6.2.На основании поданных заявлений родителей (законных представителей) на имя руководителя учреждения на питание учащихся( обедом) за счет средств родителей (законных представителей) учреждение на основании решения родительского собрания, управляющего Совета учреждения организует питание (обед) для учащихся за счет средств родителей (законных представителей), на сумму определенную родителями( законными представителями).

6.3.Прием денежных средств от родителей (законных представителей) осуществляет классный руководитель класса, в котором учатся дети родителей (законных представителей).

6.4. Денежные средства родителей (законных представителей) фиксируются в журнале регистрации у классного руководителя, с последующей передачей по акту передачи денежных средств ответственному за контролем денежных средств родителей (законных представителей).

6.5.Ответственный за контролем денежных средств родителей (законных представителей) на основании акта передачи перечисляется на внебюджетный счет школы денежные средства в бухгалтерию отдела образования (в бухгалтерию школы) не позднее 25 числа каждого месяца.

6.6.Журнал регистрации денежных средств родителей (законных представителей) прошит, прошнурован, пронумерован и скреплён печатью руководителя учреждения.

6.7.Порядок отчетности за денежные средства ответственного за организацию питания учащихся за счет средств родителей (законных представителей).

6.8.Отчет о расходовании родительских средств составляется ежемесячно на основании ежемесячных актов (накладных) выверки поставленной продукции питания, составляемых в двух экземплярах и выверяемых поставщиками продукции .

6.9.Ответстеный за контролем денежных средств и отчетной документации отчитывается за денежные средства родителей ( законных представителей) на очередном родительском собрании и управляющем Совете.
8. Организация питания работников школы

8.1. Питание работников Питание работников осуществляется в соответствии с Санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования (СанПиН 2.4.5.2409-08), утверждёнными Постановление Главного санитарного врача Российской Федерации от 23.07.2008 №45.

8.2. Часы приема пищи педагогическим работникам устанавливаются в соответствии с распорядком дня учебы в школе, рекомендуемыми Министерством здравоохранения интервалами между их приемами. В режиме учебного дня на обед и отдых предусматривается две перемены по 20 минут.

8.3. Часы приема пищи работникам школы (обслуживающему персоналу) устанавливаются в соответствии с их режимом работы в школе, рекомендуемыми Министерством здравоохранения интервалами на отдых (обед). Режим работы работников школы утверждается директором школы.

8.4. В общеобразовательном учреждении всем работникам предоставляется горячее питание в учебные дни. К учебным дням относятся дни, в которые проводятся уроки по утвержденным учебным планам.

8.5. Работники школы обеспечиваются горячим питанием за счет собственных средств.

8.6. При организации питания работников школы может использоваться сельскохозяйственная продукция, заготовленная и выращенная на пришкольном учебно-опытном участке, при наличии документов, подтверждающих ее качество и безопасность.
Приложение №1

Правила поведения в школьных столовых

 Основные правила поведения в школьной столовой, которые должен знать каждый школьник:

    Перед едой обязательно нужно вымыть руки.

    Проходить в школьную столовую следует не спеша и не толкаясь.

    Садиться за стол следует аккуратно, как можно тише.

    За столом следует сидеть прямо, немного наклонившись над столом.

    Пищу следует пережевывать тщательно, не спеша.

    Вставать из-за стола также следует аккуратно и бесшумно.

    После еды необходимо убрать за собой посуду и поблагодарить поваров.

   Правила поведения за столом

 Общие правила поведения  или этикет за столом - это тот минимум, который должен знать всякий культурный человек. 

    Сидя за столом, следует только запястьем опираться на его край. Женщинам допускается на небольшой промежуток времени опереться на стол локтем.

    В процессе принятия пищи не следует расставлять локти и низко склонять голову над тарелкой. Голову только слегка наклоняют и на эту высоту подносят вилку или ложку. Не приветствуется дутье на горячую еду и напитки, "чавканье", прихлёбывание.

    Неэтично доливать из бутылки только себе. Взяв бутылку или графин, сначала предлагают соседу по столу.

    Сидя за столом, хлеб ножом не режут, а отламывают маленькие кусочки, также нельзя макать хлеб в соус.

    Если в солонке нет ложечки, соль набирают кончиком своего ножа, но при этом очистив его от посторонних загрязнений.

    Зеленый салат не принято резать ножом; если листья слишком велики, то разрезают их вилкой или аккуратно наматывают на нее листья.

    Птицу едят с помощью ножа и вилки. При этом необязательно очищать все косточки, на них должно остаться немного мяса.

    Если картофель подан целиком, его не следует раздавливать на тарелке.

    Спагетти едят с помощью вилки и ложки. Ложку держат в левой руке. Край ложки опускают в тарелку, на вилку наматывают спагетти в углублении ложки. Намотав на вилку немного макарон, ложкой отрезают эту порцию от остального.

     Рубленые котлеты или тефтели ножом не режут, а едят их, отделяя вилкой небольшие кусочки, причем вилку в этом случае вполне допустимо держать в правой руке.

    Сухие пирожные, пряники, коврижку можно брать руками.

    Сушки и сухари можно обмакнуть в чай или молоко, только находясь в семейном кругу.

    После еды нож и вилку складывают в тарелке параллельно друг другу, ручками в правую сторону. Когда предполагается, что те же приборы будут использоваться при приеме следующего блюда, то их кладут на стол.

Правила пользования столовыми приборами

Столовые приборы делятся на индивидуальные (основные) и общие (вспомогательные).

    Индивидуальные приборы предназначены для приема блюд, общие - для раскладывания их. К индивидуальным приборам относятся закусочный, рыбный, столовый, десертный, фруктовый. Приборы, которые находятся справа от тарелки следует держать в правой руке, а те, что слева - в левой.

    Закусочный прибор - вилка и нож. Он немного меньше размером, чем обычный столовый. Прибор подается к холодным блюдам и закускам всех видов и к некоторым горячим закускам - ветчине жаренной, блинам и др.

    Рыбный прибор - вилка с четырьмя короткими зубцами и углублением для отделения костей и нож с коротким и широким лезвием в виде лопаточки - подается к горячим рыбным блюдам. Если нет рыбного ножа, то к горячему блюду из рыбы можно подавать рыбные или обычные столовые вилки.

    Столовый прибор - вилка, нож и ложка - используется при сервировке стола для подачи первых и вторых блюд. Ложку и вилку используют также для раскладки блюд при отсутствии специального прибора.

    Десертный прибор - состоит из ложки, вилки и ножа. По размеру вилка и нож несколько меньше закусочных, вилка с тремя зубцами. Как правило, приборы для десерта отличаются изяществом и оригинальностью. Десертные нож и вилку используют, когда на стол подают шарлотки, сладкие пироги и др. Десертную ложку подают к сладким блюдам, таким, как пудинг, мусс, ягоды с молоком, сливками, фрукты в сиропе.

     Фруктовый прибор - состоит из вилки и ножа. Фруктовые приборы используют для сервировки, если к столу подают яблоки, груши, ананасы, апельсины, а также арбузы, дыни. К консервированным фруктам и фруктовым салатам достаточно одной вилки.

    Для мороженого используется специальная плоская ложка в виде лопаточки с едва изогнутыми краями.

    К чаю подается ложка (чайная), щипцы для сахара, нож и вилка для лимона. Нож используется для нарезки лимона, имеет зигзагообразное острие. Вилка маленькая, изящной формы с двумя зубцами.

    К кофе подается ложка (кофейная), такая же, как и чайная, только поменьше размером.

    К приборам общего пользования относят также ножи для разрезания торта, ложки-ситечки для процеживания чая, ложки для специй и др.

    Приборы и посуду перед использованием необходимо протереть полотенцем. Подготовленные посуду и приборы до момента их использования необходимо расположить в удобном месте и закрыть салфеткой или полотенцем.

    Требуют определенной подготовки и приборы для специй. Их необходимо протереть, солонку наполнить на 3/4 объема солью, перечницу - молотым перцем. Горчичницу заполняют незадолго до прихода гостей на 3/4 объема и вставляют ложечку.
