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1_. Общие положения
1.1. Настоящее ПолtlжеНИе РаЗpабOтано в соотвеfсТвии с Федеральным 3аконом Ns 27З-ФЗ rэт

29.12.2012г <Об образовании в Российской Фелерачиtл)) с изменениями от 2 и-юля. 2021 ГОДа,

санитарно*эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 .r..iiж
"саниiарно-эпидемиологические требования к оргаI{изации общественного питания

населения", сп z.+.зс+в-zо пСанитЪрно-эпидемиопо.ич*с*rе требования к организациятu 
I

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи>, ПриказоМ

Минздравсоцразвимя России Ns 2t3H и Й""обрнауки России N9l7B от ].]_.03.2012Г <<Об ý;i'
утверждении методических рекомендаций по организации питания обуlающИХСЯ И.

воспитанников образовательных учреждений>, Федеральным законOм Na 29-Ф3 ОТ

02.01.2000г <О качестве и безопасносм пищевых продуктов)> с изменениями на 13 ИЮЛЯ

2020 года, Уставом обlцеобразовательной организации.
1.2. .Щанное Положеrтие разработано с целью создания оптимальных условиЙ Для
организации полноценногq, здорового питания обуlающихся в школе, укрепления ЗдоРОВЬЯ

детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекциО}IНЬЖ
заболеваний, отравлений в общеобразовательной организации.
1.З. Настоящий локальный акт опрелеляет основные цели, задачи и требования jt

организации питания обучающихся в lIJколе, условиям и срокам хранения продУКТОts

питания, устаЪавливает возрастные нормы л1,Iтания, а также порядок пос,гавки продуктоts.
Положение устанавливает ответственность лIIц, riаствующих в организации питаНИЯ,

определяет r]етно-отчетну,ю докуиентациlо по питанию.
1,.4. Оргаtrизация питания в общесlбразовательной организации осуш{ествляется на

договорной основе с (поставщиком)) как за счёт средств бюджета, так и за счет средств

родителей (законных представителей) обучающихся.
1.5. Порядок поставки продукгов определяется контрактом или договором
1.6. 3акупка и поставка прод/ктов питания осуществляется в порядке, установленнОМ
Федеральным законом Ns 44-ФЗ от 05.04.20] Зг с изменениями от 24 февраля 2021 года <О

контрактной системе в сфере- закупок товаров, работ, услуг для обеспечения
государственных и муниципальных нужд>) на договорной основе, как за счет средств
бюджета, так и за счет средств п.паты родителей (законных представителей) за питание
обучающихся в общеобразовательной организации,
t,7. Организация питания в школе осуществляется штатньIми работllикамlл
общеобразователыlой организации .

1.В. Щействие настоящего Положения распространяется на всех обучающих.ся шК()ЛЫ,

родителей (законных представителеl"л) обучающихся, а также на работников организац]4I'l,
осуш\ествляющей образовательную деятельность.



2. 
_основные цели и задачи организации питания

2,1, осноВной цельЮ организации питания в школе является создание опммальных условийдлЯ укрешIени,I здоровьЯ и обеспечениЯ безопасного и сбалансированного питанияобучающихся, осJлцествления контроля необходимых услови й дляорганизации питания, а

;аffi::Jffiffi,##ЖХН:ТаВКИ И ХРанения продуктов * ор.u""..ции, осуществляющей
2.2.

, обеспечение обучающйся питанием, соответствующим возрастнымфизиологическим потребностям в рационаJIьном и сбалансированном питании;' гарантированное качество И бarоr"arо"r" питания и пищевых продуктOв,используемых в питании;, предупрФцдение (профилактика) среди обучающихся школы инфекционных инеинфекционных заболЬваний, .йза*";]; . ыJ*rором питаниrI;, пропаганда принчипов здорового и полноченного питания;, социальн;ш поддержка детей из социаJIьно незащищенных, малообеспеченных исемей, попавших в трудные жизненные ситуации;, модерНизация оборудования школьньIх пищеблоков в соответствии с требованиямисанитарных норм и правил, coBpeмeнHbrx технологий;, исполЬзование бюджетных средств' вьцеляемьIх на организацию питания, всоответствии с требованиrIми действующего законодательства РоссийскойФедерации.

3. Требования к персонаJry и помещениям пищеблоказ,1, Лица, поступающие на работу в организачии общественного питания, должнысоответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональнойгигиенической подготовки и аттестачии, предварительных и периодических медицинскихосмотров, вакцинацИи, устаноВленныМ законодательством Российской Ф.д"р^ц"".3,2' Медицинский персонал (при наличии) иIlи назначенное ответственное лицо вобщеобразовательной орган"rй;; (член *ъr"..", по контролю за организацией икачествоМ питания, бракеражУ готовой продукции), ,rро"о!"r'ежедневный осмотрработников, занятых изготовлением продукчии питания и работников, непосредственноконтактирующих с пищевой продукцией,-в том числе с продовольственным сырьем, наналичие гнойничкОвых забоЛ"uа"йй кожИ рук и й-*-i"r""r, поверхностей тела, признаковинфеюlиОнньШ заболеваний. Результаты 0смотра заносятся в гигиеническиЙ журнал (Прuложенuе 1) на бумажноМ иluлИ ,rr.*ф""о' носителях. Список работников,отмеченньIх в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этотдень,в смену.
ЛИЦа С КИШеЧНЫМИ ИНфеКциями, гнойничковыми заболеван иями кожи рук иожрытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временноотстрiняться от работы с пищевыми продуктами.

З,З, flля исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевойпродукции работники пищеблокJшкольной столовой обязаны: 
р)rJпеttия rrиil.евоI,

, оставлять в индивидуаJIьных шкафах или специально-отведенных местах одеждувторого и третьего слоя, об5вь, головной убор, а также иные личные вещи и хранитьотдельно от рабочей одежды и обуви;, снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной уборпри посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мыломили иным моющим средством для рук после посещения туалета;, сообщать обо всех случаях заболеваний *r*"чrurrи инфекциями у членов семьи,проживающиХ совместнО, медицИнскомУ работнику или отве'тственному ;ru;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.
З.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 (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из
материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалаМ,
коtIтактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моЮщих и

де3инфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевоЙ
продукции.
З.5. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и горячего
водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые

дошкны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.
З.6. Щля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевоЙ
продукции школьной столовой должны использоваться раздельное технологическое и
холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь
(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда.
Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны
применяться в соответствии с маркировкой по их применению.
З.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и
храниться раздельно в производственных цехах (зонах, 5ruасжах). Повторное
использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.
З.8. 3оны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками
выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными
вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции
производственных помещений, Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны
соответствовать гигиеническим нормативам.
З.9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами
для измерения относительной влаlкности и температуры воздуха, холодильное
оборудование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно
снимать показания приборов учёта и вносить их в соответствующие журналы
(Прuложенuе 2). Журналы можно вести в бумажном или электронном виде.
З.10. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов.
З.11. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и
комнатных растений.

4. Порядок поставки продуктов
4.1. Порядок поставки продуктов опредеJI;Iется договором (контрактом) между пOставщиком
и общеобразовательной организацией.
4.2. Поставщик постilвляет товар отдельными пармями по заJшкам образовательной
организации, с момента подписаниrI контракта.
4.З. Поставка товара осуществляется пуtем его доставки поставщиком на склад продуктов
образовательной организации.
4.4. Товар передается в соответствии с заявкой образовательной организации, сOдержащей
дату поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке.
4.5. Транспортировку пищевых rrродуктов проводят в условиrlх, обеспечивающих их
сохранность и предохраняющих от загрязнения. ,Щоставка пищевых продуктов
ос)лцествляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.
4.6. Товар долlкен быть 5rпакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность
при перевозке и хранении.
4.7. На 5rпаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с



требованиями законодательства Российской Федерации.
4.8. ПродукциrI поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.
4.9. ПРиеМ пищевой продукции, в том числе продовольственного сырьяl на пищеблок
ДОЛЖен осуцествляться 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 ОТС)лствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая
ПРОДУКция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.
4.10. ПереВозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и
ПИЩеВОЙ проДукции должны осуществляться в соответствии с требованиями
соответствующих технических регламентов.
4.]_]_. ВХОДНой контроль поступаюп{их продуктов осуществляется ответственным лицом.
результаты контроля регистрируются в журнiше бракеража скоропортящихся пищевых
продуктов, поступаюп{их на пищеблок общеобразовательной организации (Прuложенuе З).

5. Условия и сроки хранения продуктов
5.1. flocTaвKa и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем
директора, ответственного по организации питания общеобразовательной организации, так
как от этого зависит качество приготовляемой пищи.
5.2. Пищевые продукты, пост)пающие в общеобразовательн)rю организацию, имеют
доку]!{енты, подтверr{дающие их происхождение, качество и безопасность.
5.з. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а
также продукгЫ беЗ сопроводительных докуIчfентов, подтверждающих их качество и
безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки
предусмотрено законодательством Российской Федерации.
5.4. Щокупlентация, удостоверя}ощая качество и безопасность продукции, маркировочные
ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.
5.5. СрокИ хранениЯ и реаJIизаЦии особО скоропорТящихся продуктов должны соблюдаться в
соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами.
5.6. Школьная столоваJI обеспечена холодильными камерами._ Кроме этого, имеются
кладовые дJIrI хранения сухих продуктов, таких КаК h/tУка, сахар, крупы, макароны, и для
овощей.
5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в
чистоте, хорошо проветривать.

6. Требования к приготовленной пище
6.1. ffля предотвращения размножения патогенньж микроорганизмов не допускается:, нахожДение на раздаче более З часоВ с моменТа изготовления готовых блюд,

требующих разOгревания перед употреблением;, размещение на раздаче для реаJIизации холодных блюд, кондитерских изделий и
напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реаJIизация с
нарушением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих
качество и безопасность продукции;

. реаJIизация на следующий день готовых блюд;
, заморiDкивание нереаJIизованных готовых блюд для последующей реализации в

другие дни;, привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий
посторонних лиц, включая персонал, в дол>кностные обязанности которого не вхOдят
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 и складских



помещениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складскихпомещениях (рекомендуемые образцы приведень т в Прuлоэtсенuч 2).6,3, с целью минимизац"" р".*Ъ теплового воздейств* дr" -""iроля температуры блюдна линии раздачи должны использоваться термометDы.
6,4, Температура горячих *"д*r"_Оп,од;;;;;;;;"* бп.д, холодных супов, напитков,реаJIизуеМых череЗ раздачу, дол)кна соответстВоватЬ технологическим документам.
7, НормЫ питаниЯ и физиолОгическIлх поцrебностей детей в пищевых веществах7,L' ОбучающиесЯ Ъбщеобразовательной организации пол)rчают питание согласноустановленному и у]вержденному..директором школы режиму питаниrI в зависимости отрежима обучения в образоваr"rr""Бй' ор".rйч;;7;; uло женuе 4).7,2, Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденнымдиректором общеобразовательной ор.u""зации.

ir';aН;Ж-##Ж;ffifi} .ДОК)'Ментом 
для приготовления пищи на пищеблоке

7,4, Вноситъ изменения в утверждённое меню, без согласования с директором организации,осущеЬтвляющей образо*"i.п""уБ деятельностъ, запрецается.7,5, ПрИ необходиМости внесения измеНений В *",r* (""с"о.uременный завоз продуктов,недоброкачественность продукта) ответственным
СОСТаВЛ'IеТСЯ ОбЪЯСНИТеЛЬн;ш записка с указаниеnu ,оr#'",:ЫТffi 

"::HffiXI."H"J;заверяются подписЬю директора школы. йспра"rrе"й 
",a"a не допускаются.7,6, МасСа порций д", д"Ё* до*' строго соответствовать возрасту обучающегося(Прuложенuе 6).

,в., среднесуточныЙ набоР продукгоВ для каждой возрастноИ.ffiilЦПр uложенче 7);, объём блюд дп" *.*дЬИ 
"оii^.оой.ру.rrrоi- 1Пр-о*"нuе 8);. нормы физиологических поiребностей; -- \--r

. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;. выход готовьIх блюд;
, нормЫ взаимозаМеняемости пDопvктпR гтт\r, пптrr

"ребо"ания Роспо,рчо"rдrо;:"fЖ:;::#"r:#:iъЖl,х'Тfu*тов 
и блюд, ис-пользование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечногозаболеванl,

7,9,fl опускйТ#К"Ч"^1,-JfJffif'#ffi"ii];п-ч"",блюдикулиЕарныхизделийна
иные видЫ пищевоЙ продукчиИ, б"юд и кулинар*й,. 

"rд.rий в сойтветствии с таблицейзаменЫ пищевоЙ продукчии с учетоМ ее пищевой ценност и (Прuложенuе 10).7,1,0, {ля дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами вэндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должнаиспользоваться
ооо.,щ."й*-*:y#:у;'?ТЖЁ"J:il:"#,JТ#}ч-:нднжr***?
промышленного вьшуска, Витаминные напитки должн", .oro"""ui" u .ооrветствии сприлагаемыми инструкчиями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизацииблюд выдачей детям поливитаминньж препаратов не допускается.7'11' В ЧеЛЯХ ПРОфИЛаКТИК" tЙ"ДЪО"rl"r"ir, сосiБ""й у детей должна использоватьсясоль поваРенна,I пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.7,|2, На информаЦионных стендах школьной столовой ur*J*""u."." следующаяинформация:

, ежедневное менЮ основногО (организоВанного) питания на сутки для всехвозрастных групп обучающихся с указанием наименования приема пищи,наименования блюда, массы порции, калорийно.;; 
";;;i"""Ч";о рекомендации по организации здорового питания детей.



7,1з, При нtшичии детей в общеобразовательной организации, имеющих рекомендации поспециальному питанию, В меню обязательно 
"-*оui*тся блюда д".r"i..*ого питания.7,|4, ДлЯ детей, нуждающихсЯ в лечебном и диетическом питании, доJDкно бытьорганизовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленнымиродителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.7,|5, ИнДивI4дуальное меню до/Dкно быть'разр;бЬ" специаJIистом-диетологом с учетомзаболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).

7,16, Щети, нуждающиеся в лечебно* 
"ti""- дiч,r"ч..*оno питании, вправе питаться поиндивидУальномУ менЮ или пищеЙ, принесённой из дома. Если родители выбрали второй

iiii,i}];i 
ШКОЛе НеОбХОДИМО СОЗДаТЬ ОСобые условия в специаJIьно отведённом помещении

7,|7, Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии сутвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лич, назначенныхв общеобразовательЕой организации.

8, ПорядОк оргаЕиЗациИ питаниЯ в общеобРазовательной организациив,1, Организация питания обучающиrся u общеобразовательной организации являетсяобязательным направлением деятельности школы.
в,2, Обучающиеся по обраiовательным программам начальFlого общего образования вмуниципальных образовательных организациях обеспечиваются учредителямиорганизаций не менее одного раза в день бесплатным aорr.r"nu питанием,предусматривающим на,rIичие горячего блюда,' не считая горячего напитка, за счетбЮДЖеТНЫХ аССИГНОВаНИй федеjал"ного бю!жета, бюджетов субъектов российскойФедерацИи, местнЫх бюджеiо"'" 

"r"rх источнИков финансирования, предусмотренныхзаконодательством Российской Федерации.
8,з, обеспечеНие питанИем обучаЮщихсЯ за счет бюджетньIх ассигнований бюджетовсубъектоВ Российской Федерации ос)лцествлrIется в случ;шх и в лорядке, которыеустановлены органами государственноЙ власти субъеЙтов Российской Федерации,об5лrающихся за счет бюджaь"r, ассигнований местных бюджетов - органами местногосамоуправлениrI.
8,4, Администрачия общеобразовательной организации обеспечивает принятиеорганизационно-управленческих 

решений, направле"""rlt на обеспечение горячим питаниемоб5пrающихся, пропаганде принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания,ведение консультатIионноЙ И разъяснителiноЙ работы с родителями (законнымипрчставителями) обучающихся.
8,5, При нахождении детей в общеобразовательной организации более4 часов обеспечивается возможность организации горячего питаниrI.в,6, Щля обуlающихся школы предусматривается организация двухразового горячегопитания (завтрак и обед).
8,7, Изготовление продукчии доn,кно производиться в соответствии с меню, утвержденным(согласованным) директором школы или уполномоченным им лицом, по технологическойкарте.

IS*,:лj::-':л,,{:1*"" ос)дцествляться посредством реализачии основного

а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическомпитании с )цетом требований, содержащихся в приложениях М6-1з Санпин2.з/2.4.з590-20.
меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных,кондитерских и хлебобулочных изделиЙ по отдельным приемам пищи (завтрак,второй завтрак, обед, полдник, }Dкин, второй у*"") с учетом следующего:



- прИ отсутствии второго завтрака каJIорийность основного завтрака должнабыть увеличена на 5% соотвЪтственн0.
допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельнымприемам пищи в пределах +/-5о/о при условии, что средний й .r"щч"ой ценности занеделЮ будеТ соответстВовать нормам, приведенным в Прил оженuчlз, по каждомуприему пищи.
на периоД летнего отдыха и оздороВления (до 90 дней), в выходные,праздничные и каникулярные Дни, при повышенной физической нагрузке. (спортивные соревнования, слеты, сборы 

" "о*у 
подобное) 

"ojr", питания, включая. калорийность с)rточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на Llo/o в
день на каждого человека.

8,9, При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другимивидами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4часOв допускается использовать набор_ пиlцевой .rроду*ц"" ("сухой паек''), свыше 4 часов(За ИСКЛЮЧеНИеМ НОЧНОГО ВРеМеНи с 2З.00 до z.o'o)'- доr*rrо быть организовано горячеепитание.
В,Ю, ПереченЬ пищевой продукции, котораJI не допусКается при организации питания
детей, приведен в Прuложенuч-9. r П-

8,1L В целяХ контролЯ за качестВом и безоПасностьЮ приготовленной пищевой продукчиина пищеблоке отбирается суточнаrI проба от каждой партии приготовленной пищевойпродукции.
в,12, ОтбоР суточноЙ пробы осуществляется назначенным ответственным работникомпищеблоКа (членоМ комиссиИ пО контролю за организацией и качеством питания,бракеражу готовой продукции)' В специаJIьно вьIделенные обеззараженные ипромаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и 1илиJкулинарное изделие.

. порциОнные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи,
пошт)rчно, в объеме одной порции;, холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третЁи блюда) - в количествене менее 100 г;

, порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштучно,
_ целиком (в объеме одной порции).

колбаса, бутерброды -

l*,"ir:;:::":T:::j"jy:_i ]pi"rr"." не менее 4в часов в специально отведенном в
Х"#Д:::::_1еместе/холодильнике при температуре от t2oC до +6ос.

iJлf;*,#"iJ":::::л:уi_ч:::Ф ;зй;;,;; ;;fr ";.;; проведения контроля
::xff:::: _чj:::ч:j: .11 .ор.u"",.ц"Ёи 

t'. 
-;;;;,;;;';";;;, "Ё;;t;; Т;'##

ЁНЖYJ j"л"-"#*:""УТ:::::.:::::Т:п_:*u"uчl5й;;;;;;;;,d;й#'"й;:.;
ýo."J"oj1. 

готовоЙ пищевой продук{ии (Прuложенuе 12),
в.15.

использование запрещенных пищевых продуктов;
использование остатков пищи от предьцущего приема и пищи, приготовленнойнакануне;

, пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признакаминедоброкачественности (порчи);

^ - : 
овощей и фруктов с наJIичием плесени и признаками гнили.8,16' ПроверкУ качества пищи, собrrюден"е'р.цa"rур и технологических режимовосуществляет медицинский работник (комиссия no *о"rролю за организацией и качествомпитания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регисiрируются в журналебракеража готовой пищевой .rрБдуrщ"" оЬщ.обрurоurr*пu"ой организации.в.17.



. утверждение ежедневного меню;
, контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;
. капитаJIьный 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 уборо.*rым инвентарем;

, заключение контрактов на поставку продуктов питilния поставщиком,
В.18. Режим питания устанавливается в зависимости от угвержденного графика (расписания)
5пrебных занятий и угверждается непосредстtsенно директором общъобраiовательной
организации.

9. Порядок орrанизации питания, предоставляемого на льготной основе
9.1. обеспечение питанием обучающихся за счет бюджетных ассигнований бюджетов
субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые
установлены органами государственноЙ власти субъектов РоссийскоЙ Федерации,
обуrающихся за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного
самоуправления.

поряdок ор?анuзацuч u фuнансuрованuя пumанлм, преdосmавляемо?о на льеоmноil
основе, вносumся образоваmельной орzанчзацuей саIчIосmояmельно на основанuч
ре?uональньtх nocln ановленuil, распоряэrсенuil, прuкtlзов.

10. Порядок организации питьевого режима в школе
10.1. Питьевой режим в общеобразовательной организации, а также при проведении
массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с соблюдением
следующих требований:

При организациИ питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды
промышленного производства, установок с дозированным розливом упакOванной питьевой
водЫ (кулеров), кипяченой воды долlкно быть обеспечено наличие посуды из расчетаколичестВа 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.
10.2. Упакованная (бугилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при
наличиИ документов, подтвержДающиХ её происхождение, безопасность и качество,
соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям.
10.з. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых
сOлнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью,
предусмоТренноЙ инструкчИей пО эксплуатачии, но не реже одного раза в семь дней.мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже
одного раза в три месяца.
10.4. Щопускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой
воды, при условии соблюдения следующих требований:. кипятить воду нужно не менее 5 минуг;

, до раздачи детям кипяченая вода должна быть охла)ýдена до комнатной
температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;, смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через З
часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от
остажов воды, промыватъся В соответствии с инструкцией. по правилам мытья
кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться
в графике, ведение которого ос)дцествляется организацией в произвольной форме.



lL Права и обязанности родителей (зш<онных представителей) обучающихся11.1.
, подавать 

'.Iявление 
на обеспечен". auой детей п".оБй питанием в случаJIх,предусмоТренньIХ действующими нормативными правовыми актами;о вносить предложенрUI по ул}цшению оргilнизачии питания обучающихся лично, черезРОДИТеЛЬСКИе КОМИТеТЫ И ИНЫе органы государственно-общеЁ"".*"о"о 

управления;, знакоМиться с основным (реryлярным) й'a*uд"a"""Iм меню, ценами на готовуюпродукчию в IIIкольной столовой;, приниматъ )rчастие В деятельности органов государственно-общественного
управления по вопр о сам организац ии пчIт анияобуrающихся.11.2.

' при представлении змвлениrI на льготное питание ребенка предоставитьадмиtrистрации общеобразовательной организации все необходимые документы,предусмотренные действующими нормативными правовыми актами;. своевременно вносить плаry за питание ребенка;, своевременно не позднее, чем за один день сообщать классному рукOводителю оболезни ребенка или его 
"рч*a""оr отсутствии в школе для снятия его с питания напериод его фактического отс)дствиrI;, своевРеменнО пред/прФщдатъ классного руководителя об имеющихся у ребенка;UIлергических реакциях на продукты пи"ан"r;, вести разъяснительную рабоry со своими детьми по привитию им навыков здоровогообраза жизни и правиJIьного питания.

12, Информационно-просветительск.lя 
работа и мониторинг организации питания12.1.

- организует постоянную информационно-просветительсцую 
работу по повышению уровняКУЛЬТУРЫ ПИТilНИЯ ШКОЛЬНИКОВ В РаМКаХ ОбРаЗОВаТеЛьной дarrJrrurrости (в предметномсодержании 5пrебных курсов) и вне5пrебньж,.рЪ.rрЙ*И;

; "Tr"#ffiH#-fi :ffi :ff "#ff: 
;*еТ инф opMui1"or"",. стенды, 

_ 
по свящё нные в опр о с ам

- из)rчаеТ режиМ и рацион питания Об5лlающихся в домашних условиях, потребности ивозможности родителей в решении вопросов Ул}л{шения питания обучающихся с учётомрежима функциоrировани,I образоватеп"*оii организачии, пропускной способностиШКОЛЬНОй столовой, оборудованй пищеблока; 
r lrl'!JЦЧ.'' 

'IPUr'YL
- организует систематическую рабоry с родитеJI,Iми, проводит беседы, лектории и другиемеропри,IТIбI, посвЯщённые вопросам роли питаниrI в формиров.;;'здоровья человека,обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития кульryры питания,привлекает родителей к работе с детьми по орга}lизачии досуга и пропаганде здоровогообраза жизни, прави/Iьного питанIUI в домашних условиях;- содействуеТ создtlниЮ системы общественного информирования и общественнойэкспертизы организачии питани'I с 3лrётом широкого использованиrI потенциала органагосударсТвенно-обЩественногО 

управления, родительских комитетов классов, органов}л{енического само)правлени,I, возможностей Ъоiдания мобиль*r" рЪд"тельских групп ипривлечения специыIистов заинтересованных ведомств и организаций, компетентных ввопросах организации питаншI;
- обеспечивает в части своей компетенчии межведомственное взаимодействие икоординачию работы различных государственньж служб и организаций посовершенствованию и контролю за качеством питilния;
- проводит мониторинг организации питаниJI и знакомит с его результатами педагогическийперсонаJI и родителей. В показатели мониторинга может входить следующее:, количество детей, охваченных питанием, в том числе двухразовым;



, количество обогащенньж и витаминизированньж продуктов, используемых в рационепитания;
, обеспеченность пищеблока столовой современным технологическим оборудованием;, удовлетворенность детей и их родителей организацией и качеством предоставляемого

питания.
1з,2' ВопросЫ организациИ питаниЯ (аналиЗ ситуации, итоги, проблемЫ, результатысоциологических опросов, предложения по уJIучшению питания, формированию культурыпитания и др,) обсрцдаются на родительских собран}Irж в йuЪ.u", выносятся наобсуждение в рамках общешкол""о.о Ъоdраниrl.

14. ответственность и контроль за организацией питания
L4,1, Щиректор общеобразо"ur.п""ой ор.u""r.цr, создаёт условия для организациикачественного питания обуrающихся и несет персональную ответственностъ за организациюпитания детей в школе.
14,2, flиректор школы представляет в отдел образования администрации Мо Дрсеньевскийрайон необходимые документы по использованию денежных средств на питаниеобучающихся.
14,З, Распределение обязанностей по организации питаниrI между директором, работникамипищеблоКа в образОвательной организации отрiDкаются в дол>кностньIх инструкциях.L4,4, К нач;йу нового учебного iод" д"ре*"ором школы издается приказ о назначении лица,ответственного за питание в общеобразовательной организации, комиссии по контролю заорганизациеЙ и качествоМ питания, бракеражу гБтовой продукции, .пределяются их
функционiulьные обязанности.
14,5, Контроль организачии питания в общеобразовательной организации осуществляют
директор, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качествомпитания, бракеражу готовой продукции, утверл{денные приказом директора школы и органысамоуправления В соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставеобщеобразовательной организации.
14.6. ответственный за организацию питаЕия ос)лчествляет учетЖурнале }л{ета посещаемОсм детей, а также учет питающихся детей
детей, пол}л{ающих питание по индивI,цуаJIьному меню.
t+.z.

, выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания;, материаJIьно-техническогo состояния помещений пищеблока, наличия необходимого' оборудования, его исправности;
, обеспечения пищеблока общеобраз.овательной организации и мест приема пищи

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническимИ средстваМи, разделочныМ оборудованием и уборочн"r, """."rарем;выполнениrI с)rгочньш норм продуктового набора, норм пЬтребления пищевыхвеществ, энергетической ченности дневного рациона;
; ,у:tоu"й 

хранения и сроков реаJIизации пищевьж продуктов.
14.8.

качества поступающих прOдуктов (ежедневно): ос)лцествляет бракераж, который
включаеТ контролЬ челостноСти упаковки и органолептическую оценку (внешний вид,
цвет, консистенция, запtж и вкус посryfiающих продуктов и продовольственногосырья), а также знакомство с сопровод"r.п""оii до*уr."ruц".й (товарно-
транспортными накладными, декJIарачиями, сертификатами соответствия, санитарно -эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями,

технологии приготовления пищи, качества и проведения бракера'ка готовых блюд,
результаты которого ежедневно заносятся в журнаJI бракЪража готовой ,rrщч"ой

питающихся детей в
льготной категории,



a

a

14.9.
a

a

a

a

a

14.10.
a

о

a

a

продукцI4и;

режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно);
работы пищеблока. его санитарного состояния, режима обработки посуды,технологического оборудованиrI, инвентаря (ежедневно);
соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой вгигиеническом журнале (ежедневно);
информированиrI родителей (законньlх представителей) о ежедневном меню с
указанием вьIхода готовых блюд (ежедневно);
выполнения суточных норм питания на одного ребенка;выполнениrI норМ потреблениЯ основных пищевых веществ (белков,
углеводов), cooTBeTcTBIдI энергетической ченности (калорийности) дп.*"о.о
физиологическим потребностям обучающихся (ежемесячно).

формирует списки обучающихся длrI предоставления питания;

}::*:::::::]_r:=:::: _*.:" повару, рассчитывает размер средств,
необходимых 

для обеспечения обуlающихся питанием; 

УчJrvrLу LР.АLIб'

обеспечивает учёт фактической посещаемости школьниками столовой, охватпитанием, контролируеТ ежедневныЙ порqдок }л{ета, количества фактическипол)rченных об5пающимися горячих завтраков по классам;
инициирует, разрабатывает и координирует рабоry по формированию культурыпитания;
осуществляет мониторинг удовлетворенности качеством школьного питания;
вносит предложения по ул}цшению питания.

государственно-общественного
при директоре предложения по

договоры на поставку продуктов питания;
основное 2-х недельное меню, включающее меню длrI возрастной гр5rппы детей (от 7
ДО 12 ЛеТ И ОТ 12 ЛеТ И СТаРше), технологические карты кулинарных изделий (блюд);
ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от Z дЫ'rZлет и от 12 лет и старше);
Журнал учета посещаемости детей;
ЖурнаЛ бракеража скоропорТящейсЯ пищевоЙ продукции (в соответствии с СанПиН);
ЖурнаЛ бракеража готовоЙ пищевоЙ продукцииl" .ооо.rствии с СанПиН);
ЖурнаЛ r{ета температУрногО режима холодильнOго оборудования (в соответствии с
СанПиН);

жиров,

рациона

осуществляют В части своей компетенчии мониторинг организации питания;
предусматривают в планах воспитательной работы мероприжия, направленные на
формирование здорового образа *из"и обучающихся, потребности всбалансиРованноМ и рациональном питании, систематически выносят на обсуждениев ходе родительских собраний вопросы обеспечения полноценного питания
обуlающихся;

. вносят на обсуждение на заседаниях органа
управления, педагогического совета, совещаниях
улгIшению питания.

l4,1L, ответственный дежурный по школе (дежурный администратор) обеспечивает
дежурство учителей и обуlающихся в помещении столовой. Щежурные учителяобеспечиВают соблЮдение режима посещения столовой, личной ."."Ёпru, обучающихся,
общественный порядок и содействуют рабоъникам столовой в организации питания.

15. flокументация
15.1.

a

a

a

a

a

a

a

настоящее Положение об организации питания обучающихся в школе;



, Журнал )rчета температ)aры и влiDкности в складских помещениях (в соответствии с
СанПиН).

15.2. Перечень приказов:
, об утверждении и введении в действие настоящего Положения;о Q введениИ В действие примерного 2-х недельного меню для обуrающихся

общеобразOвательной организации ;

16. Заключительные положения
16.1. Настоящее Положение является локtлJIьным нормативным актом общеобразовательной
о.рганизации, принимается на Совете школы и утверждается приказом директора
общеобразовательной организации.
16.2. Все изменениrI и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в
письменнОй форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации.
16,з, ПоложенИе приниМается на неопределенный срок. Изменения и дополнениrI к
Положению приниМаются в порядке, предусмотренном п_16.1. настоящего Положения.
16,4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и
разделов) в новой редакчии предыдущаrI редакция автоматически утрачивает силу.



Прuлоuсенuе 7
к положению об организации питания

обуlающихся в школе

Гигиенический журнал (сотрудники)

N,
п/п,

,Щата ФИО работника
(последнее при

наличии)

!оштсrость Подпись
сотрудника об

отс)дствии
призн;lков

инфекционны
х заболеваний

у сотрудtIика
и !шенов

семьи

Подпись
сотрудника об

отсутствии
заболеваний

верхних
дыхательных

пугей и
гнойничковых
заболеваний
кожи рук и
открытых

поверхностей
тела

Результат осмотра
медиL{инскrll\,I

работником
(ответсr,венным

лицом)
(d о п у tце н / о m с m р cl н е н)

Ilодпись
медliцин

ского

работни
ка

(ответст
вен}lого

лица)

1

2
э.}



Прuлоэкенuе 2
к положению об организачии питания

обучающихся в школе

Журнал
rleтa температл)ного режима холодильного оборудования

Журнал
учета температуры и влажности в складских помещениях

наименование
производственного

помещения

наименование
холодильного
оборудования

Температчра в гDадчсах LIельсия
месяц/дни: (ежедневно)

1 2 з 4 з0

Ns п/п наименование
складского
помещения

Месяц/дни: (температчра в градусах Цельсия и влажность в процентах)

1 2 DJ 4 з0



Прuложенuе З
к положению об организации питания

обуlающихся в школе

Журнал
бракеража скоропортящейся пищевой продукции,

поступающей на пищеблок
Лата и час

поступлеlIия
llищевой

продукции

Наимен

ование

Фасовка flaTa
выработки итель

Постав

щик
количествс Номер докуьтента,

подтверщ4аюцсго

безопасность

прияятого

пиIl]евого продукта

(лекларация о

соответстъии,

свидетельство о

государственной

регистрации,

ДО'{У]чtеНТЫ ПО

результатам
ветеринарно-

санитарной

экспеDтизы)

Резуltьтатьт

)ганолептичесI

й оцеtrкtr

постчтIившего

)одовольствен}

го сырья и

пищевых
продуктов

Ус;lовия

-\рансlIияJ

коttечный

cpoli

реализаLIl{и

fiaTa и
час

ак,l,иqе{

ой

Подпись

oTBclTcT-

вс}l l 1ого

,lица

Припrе
чанliе

го продчктa
(в кг,

литрах, шт)

l1

1 2 з 4 6 7 в 9 10 1,1 1,2 1з



Прuлонсенuе 4
к положению об организации питания

об5пающихся в школе

количество приемов пищи в зависимости от режима функционированияорганизации и режима обу.rения

3*IJ K,,lacc;,; зitl}]]t]ак I]{J{j,t* 1,r, * у 1зtхл;а

t *4 ýJ-,lil{:{_},l ,j;jETPal,; ýо{:лЁl 2-ггз урrэwп

гl*{,jле 4^r.* уlз*ка

El*cjl* 5-т,rз урtзна



Прuлоэrенuе 5
к положению об организации питания

обучающихся в школе

наименование
блюда

Прием пищи



Прuлонсенuе 6
к положению об организации питания

обучающихся в школе

Масса порциЙ для детей в зависимости от возраста (в граммах)

Масса порций

12 лет и старше
Каша, или овощное, или яичное,
или творожное, иJIи мясное блюдо
(дог5rскается комбинация разных
бrrrод завтрiжа, при этом выход
кФцдого блюда может быть
уменьшен при условии соблюдения

Закуска (холодное блюдо)

Второе блюдо (мясное, рыбное,

Третье блюдо (компот, кисель, qЦ
напиток кофейный, какао-напиток,
напиток из шиловника, сок



к положению об oo".n,Lxiji:#:h:
обучающихся в школе

среднесуточные наборы пищевой продукции мя детей в школе
(в нетто г, мл на 1ребенка в суrки)

N

1

Наимепование пище"ой .rроду*ци"
или гр!rппы пищевой продукциIr

Итого за сутки
7-11 лет 1,2 лет и старше

в0 1202
150 200з
15 204
45 505
15 206

187 1877
2в0 з20

в
1в5 1в59
15 2010

200 200

11
70 7вL2
з0 401з
з5 5з14
58 77

15
з00 з5016
150 1в017

1в
50 60

19
10 15
10 102а
з0 з521
15 1в22
1 12з

з0 з5

24
10 1525
1 226
1 7,227
2 22в

0,2 0,з29
з 4з0 эJ г

.)з1
2 2



к положению об oo.."*ff;::i:::"
об5лlающихся в школе

Суммарные объемы блюд
по приемам пищи (в грамм.lх - не менее)

Покаrатд от7 поl) 12 лет и старше
_rýa
200
в00
350
600
250

500
200
700
з00
500
200



Прuлоэrcенuе g
к положению об организации питания

о65ruающихся в школе

Перечень пищевой продукции,
котор:lя не допускается при организации питания детей

1, Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годност и и (или)признаками недоброкачественности.

': 
Пищевая продукчия, не соответствующая требованиям технических регламентовтаможенного союза.

з, Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.
4. СубпрОдукты, кроме говfiкьих печени, языка, сердца.
5. НепотрошенаrI птица.
6. Мясо дикLlхживотных.
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8, Яйца с загрязненной И (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств,неблагополучных по сальмонеллезам.
9' Консервы с нарушениеМ герметичности банок, бомбажные, "хлоп5rши'', банки с
ржавчиной, деформированные.
10,_ Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные
амбарными вредителями.

11. I"щ.*ая продукция домаIпнего (не промьшиенного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
1З, Зельцы, изделия 

"з 
м"с"ой обрези,-диафрагмыi рулеты из мякоти голов, кровяные иливерные колбасьц заJIивные блюда (мясньте и рыбныеj, студни, форшмак из сельди.

14, Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15, ТвороГ из непасТеризованного молока, флЙный ,"оро., фляжную сметану без
термической обработки.
16. Простокваша - "самоквас''.
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18. Квас.
19. Соки концентрированные диффузионные.
20, Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагопол)дных по заболеваемости
продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную.
обработку и пастеризацию.
21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22, Блюда, изготовЛенные из мJIса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую
обработку
2З. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, фный).
26. Острые соусы, кетч)пы, майонез.
27. 9вощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
2В. Кофе наryральный; тонизирующие напитки (в томчисле 9нергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, мар.ар"" 1кроме выпечки).
З0. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
З 1. Газированные напитки; газированна,rI вода питьеваJI.
з2. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.
ЗЗ. ЖевательнаJI резинка.



З4. Кумыс, кисломолочная прOдукция с содержанием этанола (более 0,5%).
З5. Карамель, в том числе леденцовая.
З6. ХОЛОдные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.
З7. Окрошки и холодные супы.
ЗВ. Яичница-глазунья.
З9. Паrптеты, блинчики с мясом и с творогом.
40. Блюда иЗ (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого
приготовления.
41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
,42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, саJIаты, блины и оладьи, приготовленные в
условиях палаточного лагеря.
4З. Сырки творожные; изделия творожные более gol жирности.
44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5О/о и более З,5Оlо ЖИрности;
кисломолочные напитки менее 2,5О/ои более З,5Уо жирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через
буфеты.



Прuлоэrcенuе 10
к положению об организации питания

обучающихся в школе

Таблица заменьIJIи_ч-.р_"Ц 
"родL5ц_чи 

в граммах (нетто)
с учетом их пищевбй ценносЪи

Вид пищевой
продчкции Масса, г Вид пищевой продукции - заменитель Масса, г

Говядина 100 J.YI'ILU кчUJtика
r

ттл,,л,,. _л__--- -........-...--- 96
б}t-}кья

п/f 116
g7

Рыба треска
125

_,.з:lt,U,l ! .YччсUБUи лUJl8и Жипд ЧUlп
Баранина II кат.

120
97

t(d,I,.
l\л 104

95gленина (мясоi феБЙ* 104
120молоко питьевой с

массовой долей
жира З,2%

100
100
40

_уL,LцýЦЧ:Ц9LеНО € МОЛОКО 40
_,_o"put с маt_сuвuи доЛеи жира 9rlо 17

14
17

тБРыба треска
Сыр
Яйrrп l

12,5
ТвороТ с маЕББй
долей жираgО/о

100

т

- !tlчч r\ у prlrruc

N_ 22
ачlлLU l UDлл\,lгld

ffi 8з

Яйцо куриное
(1шт)

r UrUq t l Lr(:Lлcl lwТворогсмассоffi 105
з1Мясо

ББа
говядцна) 26

з0
1вб

Рыба (треска) 100

тб0

20
о?о/

Картофеь _L_DvPvr L lчrоLLUБUИ лUJIеИ ЖИРа yuln 105!\orlyL l d UеJlUкUЧаННiUI 111
в0
154
11в
зз
4а
64

Фрукты свежие 100 з00
200

vuryl ц,Lrуl\lUБые
' 

лlл' лп!,r,цл* л 
--

1зз
чUмr (I,UYl1'lUБ

Сухофрукты: 1зз

Яблокитт*_ 12
1tlrг1Ut-JlиБ
RЙrга
Изюм

77
nо

22



Прuложенuе 11
к положению об организации питания

обучающихся в школе

Потребностьвпищев"'-i:ц:Ё""ж(?.ЁЪТrТrъвитамин.lхиминеральньж

7-12 JIет 12 летБiтарше
90
92

77жиры г/счт
79углеводы (I

энергетиче(
Rитдltлlяш Г l

/Lvl l

]:tiчrность (ккалЕйТ
зз5 звз
2з50 2720

-л__цlчItrll ч \Ivrr / L.y lrl
Rитяl\rlrЕ R.-l /"._/-;.-\-- 60 70
--.лчаlrrrlr Ua \rYu /L.y 1rl
Витапrfин R) /плг/-,,-\ -

7,2 1,4_ 
-_.___л, gа \rYlr / L.y r /'

RитА]\r]rЕ 
^ 

/л,,л/л-.-\ 1,4 1,6
-_,лчlчlrlrl ] r \JлD/Lу l,'

витамин D (мкг/счт)- 700 900
10 10

1100 1200,чр tlrrlrчYI lъrrтr rr.п/л-_\ 1100 1200rrl (lYlI/Lvl'
rn /r._ /л-_\ 250 з00,,rчJrLJU lrvrl/LvI l

Кяпf,iI,l lrлгlлrzт\ L2 1в
1100 1200

!-г0,1селен (мг/сrrг\
)тор 0,03 0,05

,0 4,0



бракеража

Прuлоэкенuе 12
к положению об организачии питания

обу"lающихся в школе

Журнал
готовой пищевоЙ продукции

flaTa и час,
lзготовления

блюда

Время
снятия

бракеража

}rаименование
готового блюда

Результаты
Dрганолептической
оценки качества
готовых блюд

Разрешение к
реализации

блюда,
кулинарного

изделия

Подписи
членов

бракеражной
комиссии

резчльтаты
Примечани

порционньш
блюд

1 2 4 5 6 в
з


