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1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение о школьной столовой разработано в соответствии с 

Федеральным законом № 273-ФЗ от 29.12.2012 года «Об образовании в Российской 

Федерации» с изменениями от 25 декабря 2023 года, Постановлением Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации № 28 от 28 сентября 2020 года 

«Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи», Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации № 32 от 27 октября 2020 года «Об утверждении санитарно-эпидемиологических 

правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения», а также Уставом ГБОУ «Казанская школа-

интернат №7 для детей с ограниченными возможностями здоровья». 

1.2. Данное Положение об организации питания обучающихся в школе-интернате 

разработано с целью создания оптимальных условий для организации полноценного, 

здорового питания обучающихся, укрепления здоровья детей, недопущения возникновения 

групповых инфекционных и неинфекционных заболеваний, отравлений в школе-интернате. 

1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цели, задачи и требования к 

организации питания обучающихся в школе-интернате, условиям и срокам хранения 

продуктов питания, устанавливает возрастные нормы питания, а также порядок поставки 

продуктов. Положение устанавливает ответственность лиц, участвующих в организации 

питания, определяет учетно-отчетную документацию по питанию. 

1.4. Учреждение организует питание воспитанников в специально отведенном 

помещении для питания (столовая). Помещение соответствует требованиям СанПин.  

1.5. Организация питания в школе-интернате осуществляется штатными работниками 

организации.  



            1.6. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся, 

родителей (законных представителей) обучающихся, а также на работников школы-интерната. 

2. Основные цели и задачи организации питания 

2.1. Основной целью организации питания в школе-интернате является создание 

оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и 

сбалансированного питания обучающихся осуществления контроля необходимых условий для 

организации питания, а также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в 

организации, осуществляющей образовательную деятельность. 

2.2.  Основные задачи: 

 обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям; 

 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

 предупреждение (профилактика) среди обучающихся школы-интерната 

инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

 модернизация оборудования пищеблока в соответствии с требованиями санитарных 

норм и правил, современных технологий; 

3. Требования к персоналу и помещениям пищеблока 

3.1. Лица, поступающие на работу в школу-интернат, должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, 

установленным законодательством Российской Федерации. 

3.2. Медицинский персонал проводит ежедневный осмотр работников, занятых 

изготовлением продукции питания и работников, непосредственно контактирующих с 

пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых 

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал. Список работников, отмеченных в 

журнале 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. 

3.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники пищеблока школы-интерната обязаны:  



 оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно 

от рабочей одежды и обуви; 

 снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или иным 

моющим средством для рук после посещения туалета; 

 сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия 

общественного питания; 

 использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и 

после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

3.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими 

средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической 

операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, 

инвентарем, посудой,  тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, 

предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к 

действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, 

изготовления пищевой продукции. 

3.5. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и горячего 

водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны 

быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции. 

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между 

поставщиком и школой-интернатом. 

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам образовательной 

организации, с момента подписания контракта. 

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад 

продуктов школы-интерната. 

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

            4.5. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранность при перевозке и хранении. 

4.6. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок 

должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, 



сведений об оценке (подтверждении) 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. 

            4.7. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья 

и пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями 

соответствующих технических регламентов. 

4.8. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом 

(кладовщиком). Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся 

пищевых продуктов, поступающих на пищеблок учреждения. 

5. Условия и сроки хранения продуктов 

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим 

контролем директора, заместителя директора по АХЧ, кладовщика школы-интерната, так как 

от этого зависит качество приготовляемой пищи. 

5.2. Пищевые продукты, поступающие в школу-интернат, имеют документы, 

подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. 

            5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, 

подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие 

такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации. 

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации 

продукции. 

            5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами. 

            5.6. Столовая школы-интерната  обеспечена холодильными камерами. Кроме этого, 

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

овощей. 

            5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в 

чистоте, хорошо проветривать. 

6. Требования к приготовленной пище 

6.1. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:  

 нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, 

требующих разогревания перед употреблением; 



 размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и 

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с нарушением 

установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и 

безопасность продукции; 

 реализация на следующий день готовых блюд; 

 замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в 

другие дни; 

 привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий 

посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят 

указанные виды деятельности. 

6.2. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного 

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании, складских помещениях 

и влажности - в складских помещениях. 

6.3. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры 

блюд на линии раздачи должны использоваться термометры. 

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

напитков, реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 

6.5. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда 

должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

7. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 

7.1. Обучающиеся школы-интерната получают питание согласно установленному и 

утвержденному директором  режиму питания в зависимости от их режима пребывания в 

школе-интернате.  

7.2. Питание детей  осуществляется в соответствии с меню, разработанным и 

утвержденным АО «Департамент питания и продовольствия» и  согласованным с директором 

школы-интерната. 

7.3. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с директором 

запрещается. 

7.4. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз 

продуктов, недоброкачественность продукта) медицинским работником (кладовщиком) 

школы-интерната составляется объяснительная записка с указанием причины. В меню 

вносятся изменения и заверяются подписью директора. Исправления в меню не допускаются. 

7.5. Основное меню  разрабатываться на 14 дней. 

7.6. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту обучающегося. 



7.7. При составлении меню учитывается: 

 среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

  объём блюд для каждой возрастной группы; 

 нормы физиологических потребностей; 

 нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

 выход готовых блюд; 

 нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

 требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 

заболевания или отравления. 

7.8. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий 

на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей 

замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности. 

8. Порядок организации питания в школе-интернате 

8.1. Организация питания обучающихся в школе-интернате является обязательным 

направлением деятельности учреждения. 

8.2. Обучающиеся школы-интерната получают бесплатное 2-х разовое горячее питание 

(завтрак и обед). Обучающиеся, находящиеся в группах продленного дня, обеспечиваются       

3-х разовым питанием (завтрак, обед и полдник) в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения". Обучающиеся,   проживающие в школе-интернате, обеспечиваются 5-ти разовым 

питанием. Финансирование питания обучающихся осуществляется  за счет средств бюджета 

Республики Татарстан. 

8.3. Питание в каникулярное время, праздничные дни не осуществляется. Исключением 

является, когда праздничный день выпал на середину недели и во время итоговой аттестации.  

8.4. Для обучающихся на дому   выдается сухой паек из расчета стоимости 2-х разового 

питания. 

8.5. Заместители директора школы-интерната по УР и ВР обеспечивают сопровождение 

обучающихся классными руководителями, педагогами в помещение столовой. 

8.6. Сопровождающие классные руководители, педагоги обеспечивают соблюдение 

режима посещения столовой, общественный порядок и содействуют работникам столовой в 

организации питания, контролируют личную гигиену обучающихся.  

8.7. Классные руководители ежедневно подают заявку на питание ответственному за 

организацию питания и уточняют данные в день питания не позднее 2-го урока. Ведут 

ежедневный учет фактически полученного питания обучающимися класса в Табелях питания. 



Классный руководитель несет ответственность за достоверность информации, вносимый в 

Табель. 

8.8. Классный руководитель ежемесячно подсчитывает количество фактически 

полученного классом питания и ежемесячно в последний день месяца предоставляет сводные 

Табеля питания по классу заместителю директора по ВР. 

8.9. Педагоги школы-интерната организуют разъяснительную и просветительную 

работу, направленную на обеспечение горячим питанием обучающихся о пропаганде 

принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной 

и разъяснительной работы с родителями (законными представителями) обучающихся. 

8.10. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной 

пищевой продукции. 

8.11. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником 

пищеблока (членом комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции), в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости 

(плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

8.12. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

8.13. Выдача готовой пищи для раздачи разрешается только после проведения контроля 

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции 

в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража 

готовой пищевой продукции.  

8.14. Для 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 

недоброкачественности (порчи); 

 овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

8.15. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов 

осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнале 

бракеража готовой пищевой продукции общеобразовательной организации. 

8.16. В компетенцию директора школы-интерната по организации питания входит: 



 утверждение ежедневного меню; 

 контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего 

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; 

 капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; 

 контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм; 

 обеспечение пищеблока школы достаточным количеством столовой и кухонной 

посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием, 

и уборочным инвентарем; 

 заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком. 

8.17. Режим питания устанавливается в зависимости от графика учебных занятий и 

утверждается директором школы-интерната. 

9. Порядок организации питьевого режима в школе 

9.1. Организация питьевого режима в школе-интернате обеспечивается следующим 

образом: 

- использование бутилированной воды, промышленного производства.  Упакованная 

(бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии документов, 

подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной 

питьевой воды обязательным требованиям. 

- использование кипяченной питьевой воды при условии соблюдения следующих 

требований:  

 кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

 до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры 

непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

 смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. 

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, 

промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, 

ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение 

которого осуществляется организацией в произвольной форме. 

9.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой 

воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета 

количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных 

подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной 

посуды одноразового применения. 



Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной 

инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с 

применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три 

месяца. 

10. Требования к уборке, обработке помещений столовой школы-интерната  

10.1. Все помещения, предназначенные для организации питания обучающихся, 

должны подвергаться уборке. Ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих 

и дезинфицирующих средств. Столы для приема пищи должны подвергаться уборке после 

каждого использования.  

10.2. Для уборки помещений пищеблока школьной столовой должен выделяться 

отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в 

специально отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета должен храниться 

отдельно от инвентаря для уборки других помещений.  

10.3. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с 

изготовлением продукции питания в них.  

10.4. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться 

и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды 

должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей.  

10.5. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей 

должны быть вымыты и высушены.  

10.6. В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых 

приборов, подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, 

обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных температурных 

режимов.  

10.7. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться 

ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими 

средствами в соответствии с инструкциями по их применению.  

10.8. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными 

химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время 

проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в помещениях пищеблока школьной 

столовой.  

10.9. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и 

рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии обучающихся и 



персонала общеобразовательной организации (за исключением персонала организации, 

задействованного в проведении таких работ).  

10.10. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье обучающихся 

и персонала школы-интерната, в том числе аллергических реакций, моющие и 

дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производственного и 

санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в 

соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально отведенных 

местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию.  

           10.11. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны 

быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, 

предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со 

средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств 

должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля.  

10.12. Использование ртутных термометров при организации питания обучающихся не 

допускается.  

11. Права и обязанности родителей (законных представителей) обучающихся 

11.1. Родители (законные представители) обучающихся имеют право: 

 вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся лично, через 

родительские комитеты и иные органы государственно-общественного управления; 

 знакомиться с основным (регулярным) и ежедневным меню; 

 принимать участие в деятельности органов государственно-общественного 

управления по вопросам организации питания обучающихся. 

11.2. Родители (законные представители) обучающихся имеют обязаны: 

 своевременно не позднее, чем за один день сообщать классному руководителю о 

болезни ребенка или его временном отсутствии в школе-интернате для снятия его с питания 

на период его фактического отсутствия; 

 своевременно предупреждать медицинского работника и классного руководителя об 

имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания; 

 вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового 

образа жизни и правильного питания. 

12. Ответственность и контроль за организацией питания 

12.1. Директор организации создаёт условия для организации качественного питания 

обучающихся и несет персональную ответственность за организацию питания детей в школе 

- интернате. 



12.2. Распределение обязанностей по организации питания между директором, 

работниками пищеблока, кладовщиком в организации отражаются в должностных 

инструкциях. 

12.3. К началу нового учебного года директором школы-интерната издается приказ о 

назначении лица, ответственного за питание, комиссии по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные 

обязанности. 

12.4. Контроль организации питания в школе-интернате осуществляют директор, 

медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом директора школы-интерната.  

12.5. Контроль наличия оборудования, инвентаря, посуды, спецодежды и 

индивидуальных средств защиты, а также чистящих и моющих средств осуществляет 

заместитель директора по административно-хозяйственной работе.  

12.6. Контроль соблюдения правил личной гигиены детьми осуществляют классные 

руководители, воспитатели ГПД, а также дежурный педагогический работник в столовой.  

12.7. Главный бухгалтер школы-интерната представляет учредителю необходимые 

документы по использованию денежных средств на питание обучающихся. 

12.8. Ежедневное меню размещать в виде электронной таблицы в формате XLSX в 

соответствующем разделе на сайте школы-интерната в разделе Food (письмо 

Минпросвещения России от 17.05.2021 № ГД-1158/01 "О размещении меню"). 

13. Документация 

13.1 настоящее Положение об организации питания обучающихся в школе-интернате; 

 Приказ об организации питания обучающихся школы-интерната; 

 договоры на поставку продуктов питания; 

 основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 7 

до 11 лет и от 12 лет и старше), технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

 ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 7 до 11 

лет и от 12 лет и старше); 

 Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником школы каждые 14 дней. 

 Журнал учета посещаемости детей; 

 Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 14 дней, подсчет 

энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых 

веществ проводится ежемесячно); 



 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

 Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

 Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

 Журнал контроля санитарной обработки помещений и оборудования; 

  Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с 

СанПиН); 

 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с 

СанПиН). 

13.2. Перечень приказов: 

 Об утверждении и введение в действие настоящего Положения; 

 О введении в действие примерного 2-х недельного меню для обучающихся школы - 

интерната; 

 О контроле за организацией питания; 

 Об утверждении режима питания.  

14. Заключительные положения 

14.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом школы - 

интерната, принимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) 

приказом директора школы-интерната. 

14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

14.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.13.1. настоящего Положения. 

            14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.  


