


1.Общие положения 

 

1.1.Настоящее положение разработано в соответствии с:  

-Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273 - ФЗ «Об образовании в Российской Фе-

дерации»;  

           -Федеральным законом от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

    - Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 N 28 

"Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требо-

вания к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи" (вме-

сте с "СП 2.4.3648-20. Санитарные правила..."); 
- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 N 32 "Об 

утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитар-

но-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" (вместе 

с "СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы..."); 
- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 N 2 "Об 

утверждении санитарных правил и норм СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и тре-

бования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обита-

ния"; 
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов»; 
- СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов»; 
- СанПиН 2.3.2.2401-08 «Дополнения и изменения № 10 к санитарно-эпидемиологическим 

правилам и нормативам СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов»; 
- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 30.06.2020 N 16 "Об 

утверждении санитарно-эпидемиологических правил СП 3.1/2.4.3598-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы образова-

тельных организаций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в 

условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19)" (вместе с "СП 

3.1/2.4.3598-20. Санитарно-эпидемиологические правила..."); 
- "МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации питания 

обучающихся общеобразовательных организаций. Методические рекомендации" (утв. Главным 

государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020); 
- МР 2.4.0180-20 «Родительский контроль за организацией горячего питания детей в обще-

образовательных организациях» (утв. Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека от 18 мая 2020 года). 
            1.2.Столовая муниципального общеобразовательного учреждения «Гимназия № 4 имени 

Федора Михайловича Достоевского Ворошиловского района Волгограда» (далее по тексту – 

гимназия) организует питание обучающихся гимназии, в целях обеспечения права участников 

образовательного процесса на организацию питания. 

1.3.Организация обслуживания участников образовательного процесса производится в 

соответствии с правилами охраны труда, противопожарными и санитарно-гигиеническими тре-

бованиями. 

 

2.Основные задачи и принципы деятельности 

 

2.1.Своевременное обеспечение качественным питанием обучающихся гимназии. 

2.2.Соответствие энергетической ценности рациона питания энергозатратам организма 

во все возрастные периоды. 
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2.3.Удовлетворение физиологических потребностей, обучающихся в пищевых веще-

ствах. 

2.4.Оптимальный режим питания, то есть физиологически обоснованное распределение 

количества пищи в течение дня. 

2.5.Повышение доступности и качества питания. 

2.6.Организация обслуживания горячим питанием. 

2.7.Совершенствование организации обслуживания обучающихся гимназии. 

2.8.Укрепление материально-технической базы питания в гимназии. 

2.9. Обеспечение максимального охвата обучающихся гимназии горячим питанием. 

2.10.Развитие системы производственного контроля за качеством и безопасностью ис-

пользуемого сырья и вырабатываемой продукции. 

 

3.Управление и штаты 

 

3.1.Общее руководство деятельностью столовой гимназии осуществляет директор. 

3.2.Руководство осуществляет заведующим производством, который несет ответствен-

ность в пределах своей компетенции перед обществом и директором гимназии, обучающимися, 

их родителями (законными представителями) за организацию и результаты деятельности сто-

ловой в соответствии с функциональными обязанностями, предусмотренными квалификацион-

ными требованиями, трудовым договором. 

3.3.Порядок комплектования штата столовой гимназии регламентируется организатором 

питания. 

3.4.Трудовые отношения работников столовой регулируются трудовым договором, усло-

вия которого не должны противоречить трудовому законодательству Российской Федерации. 

3.5.К работе допускаются лица, прошедшие медицинский осмотр, а также прослушавшие 

курс по гигиенической подготовке со сдачей санитарного минимума. 

 

4.Организация питания в столовой гимназии 

 

4.1.По характеру организации производства столовая работает как на полуфабрикатах, 

так и на сырье. Относится к столовой открытого типа и обеспечивает питание всех обучающих-

ся. 

4.2.При организации питания работники столовой руководствуются санитарно-

эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного пита-

ния. 

4.3.В столовой должно быть организовано горячее питание (завтрак и обед) для обуча-

ющихся в гимназии. 

4.4.Заведующий производством осуществляет контроль за: 

-своевременной доставкой продовольственных товаров, согласно контракта на организа-

цию питания; 

-обеспечением соблюдения сроков и условий хранения и реализации продуктов, уста-

новленных санитарными правилами; 

-соблюдением технологий приготовления блюд, норм вложения сырья, соблюдением ре-

цептур. 

4.5.Заведующий производством в установленном порядке информирует территориаль-

ные органы Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека по Волгоградской области о случаях пищевых отравлений и острых ки-

шечных инфекций среди обучающихся гимназии. 

 

 

 

 



5.Ответственность 

 

5.1.Гимназия несет ответственность за доступность и качество организации обслужива-

ния столовой. 

5.2.Ответственность за организацию питания, учет и контроль поступивших бюджетных 

и внебюджетных средств возлагается на директора гимназии. 

5.3.Ответственность за определение контингента обучающихся, нуждающихся в бес-

платном, либо льготном питании, несет ответственный за организацию льготного питания по 

приказу, утвержденному директором гимназии. 

5.4.Ответственность за соблюдение технологии и качества приготовления пищи, сани-

тарно-гигиенических правил, эксплуатацию оборудования, организацию централизованной за-

купки продуктов питания оптом, укомплектованность специалистами возлагается на заведую-

щего производством столовой гимназии. 

5.5.Контроль за посещением столовой обучающимися, с учетом количества фактически 

отпущенных бесплатных завтраков и обедов, возлагается на классных руководителей и заме-

стителя директора по УВР, курирующего вопросы питания. 

5.6.Контроль качества питания каждой партии, приготовленной продукции, по органо-

лептическим показателям (бактерии пищи) до ее приема обучающимися ежедневно осуществ-

ляется бракеражной комиссией. 

 

6.Права и обязанности работников столовой гимназии 

 

6.1.Работники столовой гимназии обязаны: 

-обеспечить своевременное и качественное приготовление пищи для обучающихся гим-

назии; 

-информировать обучающихся и администрацию гимназии о ежедневном рационе блюд; 

-обеспечить ежедневное снятие проб на качество приготовляемой пищи; 

-обеспечивать сохранность, размещение и хранение оборудования; 

-обеспечивать режим работы в соответствии с потребностями обучающихся и режимом 

работы гимназии; 

-отчитываться в установленном порядке перед директором гимназии; 

-повышать квалификацию; 

-приходить на работу в чистой одежде и обуви; 

-коротко стричь ногти; 

-перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную 

одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мы-

лом; 

-сообщать обо всех случаях инфекционных заболеваний в семье работника. 

6.2.Работникам столовой гимназии запрещается: 

при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий носить ювелирные изде-

лии, покрывать ногти лаком, застегивать санодежду булавками; 

-курить на рабочем месте. 

-использовать фляжное, бочковое, не пастеризованное молоко без тепловой обработки 

(кипячения), творог и сметану в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют 

в виде запеканок, сырников, ватрушек, сметану используют в виде соусов и в первое блюдо за 

5-10 мин. до готовности), молоко и простоквашу «самоквас» в натуральном виде, а также для 

приготовления творога, зеленый горошек без термической обработки, макароны с мясным 

фаршем (по-флотски), студни, окрошки, паштеты, форшмак из сельди, заливные блюда (мясные 

и рыбные), напитки, морсы без термической обработки, квас, грибы, макароны с рубленным 

яйцом, яичницу-глазунью, пирожные и торты кремовые, жаренные во фритюре пирожки, пон-

чики, неизвестного состава порошки в качестве разрыхлителей теста. 

6.3.Работники столовой гимназии имеют право в пределах своей компетенции:  



-защищать свою профессиональную честь и достоинство;  

-знакомиться с жалобами и другими документами, содержащими оценку их работы, да-

вать по ним объяснения; 

-получать от директора и администрации гимназии информацию, необходимую для осу-

ществления своей деятельности; 

-представлять на рассмотрение директора гимназии предложения по вопросам своей де-

ятельности.   

-на рабочее место, соответствующее требованиям охраны труда, получение от работода-

теля достоверной информации об условиях и охране труда на рабочем месте;    

-на конфиденциальность дисциплинарного (служебного) расследования, за исключением 

случаев, предусмотренных действующим законодательством. 

 

7.Контроль организатора питания, администрации гимназии  

и медицинского персонала 

 

7.1.Организатор питания, администрация гимназии и медицинский персонал осуществ-

ляют контроль за: 

-санитарно-техническими условиями пищеблока и обеденного зала, наличие оборудова-

ния, инвентаря, посуды; 

-устранением предписаний по организации питания; 

-соблюдением правил личной гигиены обучающимися, персоналом столовой. 

-условием транспортировки и хранения продуктов; 

-соблюдением требований законодательных и иных нормативных правовых актов по во-

просам организации питания; 

-выполнением производственного контроля по вопросам касающихся организации пита-

ния; 

-санитарным режимом мытья инвентаря и посуды; 

-повышением квалификации персонала столовой, своевременности прохождения сани-

тарного минимума. 

-органолептическую оценку приготовления пищи, соблюдением технологии приготовле-

ния, наличием согласованного с Управлением Федеральной службы по надзору в сфере защиты 

прав потребителей и благополучия человека по Волгоградской области меню; 

-охватом горячим питанием обучающихся; 

-укреплением материально-технической базы питания, улучшением организации обслу-

живания обучающихся гимназии; 

-ценообразованием в системе питания. 

 

8.Заключительные положения 

 

8.1.Настоящее положение вступает в силу с момента его рассмотрения на педагогиче-

ском совете гимназии и утверждения приказом директора гимназии и сохраняет свое действие в 

течение 5 лет, или до отмены или внесения изменений в федеральные законы и нормативные 

акты, регулирующие действие настоящего положения. 
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