
 



3.3. Прием пищи осуществляется учащимися в перерыве, предназначенном для приема 

пищи. 

3.4. Горячие блюда при раздаче должны иметь температуру не ниже 750 С, вторые блюда 

и гарниры не ниже 650 С. 

3.5. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не 

более 2-3 часов с момента изготовления. 

3.6. При составлении меню 2-3-х разового питания для организованных коллективов 

одноименные блюда и гарниры в течение одного дня не включаются.   

3.7. Повар школы обеспечивает соблюдение норм расхода, технологии приготовления, 

температурного режима, подачи, санобработки посуды в соответствии с СП 

2.3.6.1079-01. 

3.8. Завхоз школы  следит за содержанием помещения, выделенного школой, в 

надлежащем порядке с соблюдением установочных правил и требований санитарной, 

технической и пожарной инспекцией. 

3.9. Проверку качества выпускаемой продукции осуществляет  бракеражная комиссия 

готовых блюд совместно с комиссией по контролю за организацией горячего 

питания учащихся. 

3.10. Завхоз школы ведет полный учет прихода и расхода продукции, персонально 

отвечает за правильное и эффективное израсходование выделенных бюджетных 

средств, родительских взносов и продукции пришкольного учебно-опытного 

участка. 

 

4. Требования к расчету за питание 

4.1. Расчет за питание производится из средств местного бюджета и родительских взносов 

в соответствии с отпущенными обедами. 

4.2. Размер родительских взносов устанавливается на общешкольном родительском 

собрании по мере необходимости 2 раза в год. 

4.3. Классный руководитель обеспечивает своевременную оплату отпущенных обедов и 

завтраков. 

 

        

 


