
УТВЕРЖДАЮ:
лицей>>

Положение об организации

учащпхся в МОУ

1. Общие положения,

1.1. Положение о порядке организации горячего питания обуIшощихся в МоУ
кТверской лицей> (далее - <Положение>)

устанавливает порядок организации рационапьного питания обуrающихся в лицее,

опредеJIяет основные организационные IIринципы,

правила и требования к организации питания у{ащихся,

регулирует отIIошения между администрацией лицея и род,IтеJIями

(законныпли представителями).
|.2. Положение разработано в цеJIях организации полноценного горячего питания

)лащихся, социu}льной поддержки и укрепления здоровья детей, создания комфортной

среды образовательного процесса.

1.3 Положение разработано в соответствии с:

.ЗакономРоссийскойФедерациикобобразовании>;
о Федеральным законом от 30.03.1999 года Jф52-ФЗ " О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения" ;

о СанПин 2.з12.4.з590-20"Санитарно-эпидемиологические требования к

организации к организации общественного питания населения" ;

о СанПин 2.4.з648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к

организациям воспитания и обуlения, отдьD(а и оздоровлени,I детей и

молодежи>)
|.4,щействиенастоящегоположенияраспространяется
по 11 кJIасс.

на всех обучающихся в лицее с 1

1.5 Настоящее Положение явJUIется локz}льным нормативным актом,

регламенТирУюЩимдеяТельносТьлицеяпоВопросаI\4пиТания'принимаетсяна
педагогическом совете, согласовывается с Управляющим советом лицея и уtверждается

приказом директора лицея.
1.6 Положение принимается на неопределенньй срок, Изменения и

до',олнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном п,1,5,

настоящего Положения.
|.,7 После принятиЯ Положения (или изменений и дополнений отдельньIх

пунктов и р.lзделов) в новой редакции предьцуща,I редакция автоматически утрачивает

силу.

2. Основные цели и задачи,

2.| основньпли цеJUIми и задачами при организации питания учащихся в МоУ

<тверской лицей>> это обеспечение учащихся питанием, соответствующим возрастным

физиологИческиМ потребностям в пищевых веществах и энергии, принципttl\{

рационЕшьного и сбалансированного питания;

2.2 Гарантированное качество и безопасность питания и пищевьтх продуктов,

используемьIх дJuI приготовления блюд;

2.З Предупреждение (профипактика) среди обуrающихся инфекционньпr и

неинфекЦионнЬжзаболеваний,связаннЬIхсфакторомпиТания;
2.4 Пропагшrда принципов полноценного и здорового питания;



2.5СоциальнаяПоДДержка)л{ащихсяизсоциаЛьнонеЗаЩищенных,малообеспечеЕныхИ
семей, попавших в трудные жизненные ситуации;

2.6 МодерниЗация шкоПьньIХ пищеблоков в соответствии с требованиями саЕитарньD(

норм и правил, coBpeMeHHbD( технологий;

2.,7 Использованлiе бюджетньгх средств, вьцеJIяемьIх на организацию питания,

в соответствии с требованиями действующего законодатепьства,

3.ОбщиепринципыорганиЗациигоряЧегоПиТанияУЧаЩихся.

3.1. ОрганизаЦия горячего питания учащихся явJUIется отдельным обязательньшrл

направлением деятельности лицея,

з.2. .щля организации питания у{ащихся используются специальные помещения

(пищеблок), соответсr"уощ"" требованиям санитарно- гигиенических норм и правил по

следующим направлениям:

о СооТветствие числа посадочЕьIх мест столовой установленным нормам;

о обеспеченность технологическим оборудованием, техническое состояние которого

соответствует установленным требованиям;

ЕчIличие пищеблока, подсобных помещений длrя хранения продуктов;

обеспечеНностЬ кухонной И столовой пЬсулой, стоповыми приборами

в необходимом количестве и в соответствии с требованиями Санпин;

наличие вытяжногО оборудования, его работоспособность;
соответствие инылгтребовациям действующих санитарньD( норм и правил в

Российской Федерации.
В пищеблоке постоянно должны находиться:
заrIвки на питание.
журнап бракеража пищевьIх продуктов и продовольственного сырья;

журнttл бракеража готовой кулинарной продукции, ж)lрнчш здоровья;

журнЕш проведения витаминизации третьих и сладких блюд;

журнЕtл yreтa температурного режима холодильного оборудования;

ведомость контроля рациона питания (формы уrетной документации пищеблока

flриложение Jt10 к СанПиНу 2.а.5.2а09-08);

о копии 10-дневного моню, согласованньтх с Роспотребнадзором;

ежедневЕые меню, технологические карты на приготовляемые блюда;
документы,

a приходные документы на пищевую продукцию,
(накладные,

подтверждающие качество поступающей пищевой продукчии

сертификаты соотвотствиlI, удостоверения качества, документы ветеринарно-

санитарной экспертизы и др,
и предложений.з.3 обязательна книга отзывов

3.4 Мминистрация лицея совместно с кJIассными руководитеJIями осуществJUIет организац

ионную и разъяснительнуIо работу с обуrающимися и родитеJuIми (законньпли представите

лями) с целью организации горяч9го питания уIащихся на платной или бесплатной основе,

Администрация лицея обеспечивает принятие организЕuIионно-

управленческих решений, направленных на обеспечение горячим питанием учащихся,

принципов и саЕитарно-гигиеЕических ОСЕОВ ЗДОРОВОГО питания, ведение

консультационной и разъяснительной работы с родитеJIями (законньшли предстt}вителями)

a

a

a

a

)

{11*"-'J;*"* питания в лицее опредеJIяется СанПин 2,з12,4,з590,20

"СанитарноэпидемиоJIогические требования к организации к организации общественЕого

питания населения", утвержденными постановлением Главного государственного

санитарного врача Российской Федерации от 2,7 ,|0,2020 г, N 32

3.5.



э.l.

питание в лицее организуется на основе разрабатываемого рациоЕа питания и примерного

десятидневного меню, разработанного в соответствии с рекомендуемой
формой составления примерного меЕю и пищевой ценности приготовJIяемьIх блюд

(СанГIиН 2.з12.4.з590-20), а также меню-раскJIадок, содержащих количественные данные о

рецептуре блюд.
З.8. Примерное меню уtверждается директором лицея
3.9. Обслуживание горячим питанием уIащихся осуществляется штатными сотрудника]uи,

имеющими соответствующую профессиональную квалификацию,
прошедшими предварительныЙ (при поступлении на работу) и периодический

медицинские осмотры в установленном порядке, имеющими личную медицинскую
книжку установленного образча.
3.10. ПоставкУ пищевых продуктоВ И продовольственного сырья дJUI организации

питания в школе осуществляют предприятия (организации), специulлизирующиеся на

работе по поставкам продуктов питания в образовательные )л{реждения, с которыми в

соответствии с ФедерЕlJIьным законом от 2|.07.2005 года Jю94-ФЗ <О размещении закuвов

на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг дJUI государственньIх и

муниципЕrльньIх нужд).
3.11. На поставкУ питаниЯ закJIючаются контракты (договоры) непосредственно

лицеем, являющимися муниципальными заказчик€tми. Поставщики должны иметь

соответствующую материЕrльно- техническую б*у, специализированные транспортные

средства, квалифицированные кадры. обеспечивать поставку продукции,

соответстВующей по качествУ требованиям государстВенных стандартов и иньIх

нормативньtх докр{ентов.
з.|2. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и

пищевых продуктов, используемых в питании rIащихся, должны соответствовать

СанПиН 2.4.5.2409-08.
3.13. МеДико-биолОгическаJI и гигиеническffI оценка рационов питания (примерньп<

меню), выдача санитарно-эпидемиологических заклшочений о соответствии типовых

рационов питания (примерных меню) санитарным rrравилам и возрастныМ HopMilI\{

физиологической потребности детей и подростков в пищевьIх веществах и энергии,

плановый контроль организации питания, контроль качества поступzlющего сырья и

готовой продукции, реализуемых в школе, осуществляется ОРГаНаI\,1и Роспотребнадзора.

з.|4. .Щиректор лицея явJUIется ответственным лицом за организацию и полноту охвата

учащихся горяtIим питанием.
3.15. Приказом директора лицея из числа административньD( или педагогических

работников нtLзначается лицо, ответственное за полноту охвата учащихся питанием и

организацию питания натекущий уrебный год.

4. Порядок организации питанияучащихся в лицее,

4.1. Питание учащихся организуется на платной и

(за счет бюджетньгх средств)
4.2. Ежедневные меню рационов питания согласовываются и

директором лицея,
с указанием сведений об объемах блюд и наименований кулинарньж

вывешивilются в обеденном зале.

4.з. Столовая лицея осуществляет производственную деятельностЬ в режимедвухсменноЙ

работы (по пятидневной и шестидневной уlебной недели),

4.4. Отпуск горячего питания обуrающимся организуется по классам на переменах

продолжитaпu"о"riо не менее 20 минут, в соответствии с режимом 1лrебных занятий,

в лицее режим rrредоставления питания rIащихся угверждается прикЕвом директора лицея

ежегодно.

бесплатной основе

угверждчlются
меню

изделий



4.5. Ответственный дежурный по лицею обеспечивает сопровождение rIащихся
классными руководитеJUIми, пеДаГОГillvlИ В ПОМеЩеНИе СТОЛОВОЙ.

Сопровождi}ющие классные руководители, педагоги обеспечиваrот
соблюдение режима посещения столовой, общественный порядок и содействуют

работникам столовой в организации питания, контролируют личную гигиену rIащихся
перед едой.
4.6. Организация обслуживания уIащихся горячим питанием осуществJuIется путем

предварительЕого накрытия столов.
4.'7. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, готовоЙ
кулинарной продукuии, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществJutет
бракеражная комиссия. Состав комиссии на текущий учебный год }"тверждается
прикЕвом директора лицея. Результаты проверок заносятся в бракеражные журнaлы
(журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, журнilл
бракеража готовой кулинарной продукчии).

4.8. Ответственное лицо за организацию горячего питания в лицее:
. проверяет ассортимент поступающих продуктов питания, меню,
о сво€вр€менно совместЕо с ответственным лицом за оборот денежных средств на
питание производит замену отсутствующих )чащихся, полrпющих бесплатное
питание,
. совместно с медицинской сестрой осуществляет контроль
соблюдения графика отпуска питания уrащимся, предварительного накрытия
(сервировки) столов;
. принимаетмерыпо обеспечению соблюдения санитарно-гигиеническогорежима;
. осуществJIяет контроль количества фактически отпущенных завтраков и обедов.

4.9. При нtlхождении детей в лицее более 4 часов обеспечивается возможность организации
горячего питания. При продолжительности экзilмена от 4 часов и более обуtающиеся
обеспечиваются питанием.
Независимо от продолжительности экзамена обеспечивается питьевой режим. При
проведении экскурсий, походов, поездок питание организованных групп детеЙ
осуществJIяется с интервzrлами не более 4 часов.

4.10. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утвержденным
(согласованньгм) директором лицея или уполномоченЕым им лицом, по технологическим

документаN{, в том числе технологической карте, технико-технологическОЙ карте,
технологической инструкции. В этом документе должна быть прописана температура
горячих, жидких и иньIх горячих блюд, холодньгх супов и напитков. НаименоВание блюД и
кулинарньж изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованияМ,

указанным в технологических докр{ентах.
4.11. В целях KoHTpoJuI за качеством и безопасностью приготовленноЙ пищевоЙ продукции
на пищеблоке отбирается суточнtш проба от каждой партии приготовленной пищевой
продукции.

4.|2. Отбор сугочной пробы осуществJuIется нЕtзначенным ответственным работником
пищеблока (членом комиgсии по контролю за организациеЙ и качеством питания,

бракеражу готовой продукции), в специально вьцеленные обеззараженные и

промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)

кулинарное изделие.
4.13. Сугочные пробы должны храниться не менее 48 часов в специаJIьно отведенном в

холодильнике месте/холодильнике при температуре от *2"С до *6ОС.

4.14. ВьЦача готовОй пищИ для раздачи разрешается топько после проведения KoHTpoJUI

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражУ готовоЙ

продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроJIя регистрируются в журнале

бракеража готовой пищевой продукции (Приложение |2).



5. Контроль организации школьного питания.
5.1. Контроль организации питания, соблюдения санитарно - эпидемиологических
норм и правил, качества поступающего сырья и готовой продукции, реirлизуемых в

лицее, осуществJIяется органаtrци Роспотребнадзора.
5.2. Текущий контроль организации питания школьников в учреждении осуществJIяют
ответственные за организацию питаниlI, уполномоченные Iшены Управляющего совета
и родительского комитета, представители первичной профсоюзной организации лицея,
специitльно создаваем€ш комиссия по контролю организации питания.

5.3. Состав комиссии по контроJIю организации питания в лицее утверждаетсядиректором
лицея в начале каждого учебного года.

б. Требования к персоналу и помещениям пищеблока
6.1. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны
соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной
гигиенической подготовки и аттестации, предварительньD( и периодических медицинских
осмотров, вакцинации, установленным закоuодательством Российской Федерации.

6.2, Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в

общеобразовательной организации (член комиссии по контроJIю за организациеЙ и
качеством питания, бракеражу готовой продукции), проводит ежедневный осмотр

работников, занятьD( изготовлением продукции питания и работников, непосредственно
контактир}rющих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на

наличие гнойничковьтх заболеваний кожи рук и открытьD( поверхностей тела, признаков
инфекционньur заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на
бумажном иlили электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнzrле на
день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.
Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и
открытьD( поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно
отстраняться от работы с пищевыми продуктами.

6.3. ,Щля искJIючения риска микробиологического и парz}зитарного загрязнения пищевоЙ
продукции работники пищеблока школьной столовой обязаны:

. оставJIять в индивидуальньж шкафах или специ€lльно отведенньD( MecTilx одежду
второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и
хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;
о снимать в специаJIьно отведенном месте рабочlто одежду, фартук, головной

убор при посещении туапета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть рУки с
мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета;
. сообщать обо всех слr{аях заболеваний кишечными инфекциями у членов
семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному
лицу предприятия общественного питания;
. использовать однорiLзовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении
холодньIх закусок, ccUIaToB, подлежащие замене на новые при нарушении их
целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.

6.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами

для реЕrлизации технологического процесса, его части или технологической операциИ
(технологическое оборулование), холодильным, моечным оборудованием, инвентареМ,

посулой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам,

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и

дезинфицирующих средств и обеспечив{lющими условия хрЕIнения, изготовлеЕия пиЩевОЙ

продукции.
6.5. Пищеблок должен быть оборулован исправными системами холодного и горячего

водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиJIяции и освещения, которые

должны быть выпоJIнены так, чтобы искJIючить риск загрязнения пищевоЙ проДУКции.



6.6. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовоЙ к употреблениЮ пищевоЙ

продукции школьной столовой должны использоваться раздельноо технологическое и

хоподильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь

(маркированный любып,t способом), многооборотные средства упаковки и кухоннtш посуда.

Столовая и к}хоннаJI посуда и инвентарь однорiвового использоваЕиrI должны применяться

в соответствии с маркировкой по их применению.
6.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и

храниться раздельно в производственных цехzж (зонах, yracTKax). Повторное
использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.
6.8. Зоны (участки) и (или) рtвмещенное в них оборудование, явJtяющееся источникаN{и

выделения гzвов, пыли (мl^rной), влаги, тепла должны быть оборудованы локatльными

вытяжными системаi\,Iи, коТорые могут присоединяться к системе вытяжной вентиJIяции

производственньIх помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микрокJIимата должны
соответствовать гигиеническим нормативtlм.
6.9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами

дJUI измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное

оборудование - контрольными термометрами. ответственное лицо обязано ежедневно

сниматЬ показаниЯ прибороВ уrёта и вносить их в соответствующие журнaлы (Приложение

2). Журнаrrы можно вести в бумажном или электронном виде.

6.10. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны
содержаться синаIrтропные птицы и животные.
6.11. в производственньгх помещениях не допускается хранение личньD( вещей и
KoMHaTHbIx растений.

7. Порялок поставки продуктов
7.1. Порядок поставки продуктов опредеJUIется договором (контрактом) между поставщиком

и лицеем.
7.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями с момента подписания контракта.

7.3. Поставка товара осуществJIяется пугем его доставки поставщиком на склад продуктов

лицея.
7.4. Товар передается в соответствии с заявкой, содержащей дату поставки, наименование и

количество товара, подлежащего доставке.
7.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечиВающиХ иХ

сохранность и предохраняющих от загрязнения. ,щоставка пищевьtх продуктов

осуществJuIется специarлизированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.

7.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность

при перевозке и хранении.
7.7. На упаковку (rару) товара должна быть нанесеЕа маркировка в соответствии с

требованиями законодательства Российской Федерации.

7.8. Пролукция поставJUIется в однорtвовой упаковке (таре) производителя.

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

должен осуществJUIться при наJIичии маркировки и товаросопроводительной

документации, сведений об оценке (подтвержлении) соответствия, предусмотренных в том

числе техническими регламентчlми. В слуrае нарушений условий и режима перевозки, а

также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевtUI

продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимtlются.

z.tо.-перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и

пищевой прод1rкции должны осуществляться в соответствии с требованиями

соответствующих технических регламентов.
7.11. входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным Лицом.

Результаты KoHTpoJUI регистрируются в журнаJIе бракеража скоропортящихся пищевьIх

продуктов, поступающих на пищеблок общеобразовательной организации



8. Условия и сроки хранения продуктов
8.1. ,Щоставка и хрчшение продуктов питания должны находиться под строгим контролем

директора, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика общеобразовательной
оргilнизации, так как от этого зависит качество приготовJIяемой пищи.
8.2. Пищевые продукты, поступЕlющие в общеобразовательную организацию, имеют
докр{енты, подтверждaющие их происхождение, качество и безопасность.
8.3. Не допускalются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а
также продукты без сопроводительньD( документов, подтверждающих их качество и
безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки
предусмотрено законодательством Российской Федерации.
8.4. ,Щокументация, удостоворяющfuI качество и безопасность продукции, маркировочные
ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реЕIлизации продукции.
8.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться
в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами.
8.6. Школьная столовtul обеспечена холодильными камерilми. Кроме этого, имеются
кJIадовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны, и для
овощей.
8.7. Складские помощения (кладовые) и холодильные каI\,1еры необходимо содержать в
чистоте, хорошо проветривать.

9. Требования к приготовленной пище
9.1..Щля предотвращения размножения патогенньD( микроорганизмов не допускается:

о нчlхождение на рaвдаче более З часов с момента изготовления готовьIх блюд,
требующих рЕвогревания перед употреблением;
. рzвмещение на раздаче для реЕrлизации холодньIх блюд, кондитерских изделий и
напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с
нарушением установленньIх сроков годности и условий хранения,
обеспечивающих качество и безопасность продукции;
о реzlлизациянаследующий день готовьIх блюд;
о зilплораживание неречrлизованньD( готовьD( б.тпод дJuI последующей реализации в

другие дни;
. привлечение к приготовлению, порционировilнию и ршдаче кулинарных
изделий посторонних лиц, вкJIючiш персонЕlл, в должностные обязанности
которого не входят указанные виды деятельности.

9.2. В цеJuIх KoHTpoJuI за риском возникновения условий для рiвмножения патогенных
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию покЕвателей температурного

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и скJIадских
помещениях на бумажном и (или) электронном носитеJIях и влЕDкности - в скJIадских
помещениях 9.З. С целью минимизации риска теплового воздействия для KoHTpoJuI

температуры блюд на линии раздачи должны испопьзоваться термометры.
9.4. Температура горячих жидких б.iпод и иньD( горячих блюд, холодньIх супов, напитков,

реarлизуемьD( через раздачу, должна соответствовать технологическим документам.

10. Нормы питания и физиологических потребностей
детеи в пищевых веществах

10.1. Обучающиеся лицея полrrают питание согласно установленному и угвержденноМУ
директором лицея режиму питания в зависимости от их режима обуrения В лицее.

|0.2. Питание детей должно осуществjIяться в соответствии с меню, уtвержденным
директором лицея и руководителем общественного питания.
10.3. Меню является осЕовным документом дJIя приготовления пищи на пищеблоке

общеобразовательной организации.
10.4. ВноСить измеНеЕия В угверждённое меню, без согласоваЕия с директором лицея,

осуществJuIющей образовательную деятельность, заrrрещается.



10.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,
недоброкачественность продукта) медицинским работником лицея составJuIется

объяснительнаrI записка с указанием причины. В меню вносятся изменения и заверяются
подписью директора лицея. Исправления в меню не допускаются.
10.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с 1..reToM

режима организации) для каждой возрастной группы детей
10.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту обуlающегося
10.8. При составлении меню для школьников в возрасте от 7 до 18 лет rIитывается:

о среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;
о объём блюддля каждой возрастной группы;
о нормы физиологических потребностей;
. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
. выход готовых блюд;
о нормы взаимозаменяемости прод}ктов при приготовлении блюд;
о требования Роспотребнадзора в отношении запрещённьD( продуктов и

блюд, использование которых может стать причиной возникновения
желудочно-кишечного заболевания или отравления.

10.9. ,Щопускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделиЙ на
иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарньIх изделий в соответствии с таблицей
замены пищевой продукции с гIетом ее пищевой ценности.
10.10. Меню допускается корректировать с учетом кJIимато-географических, национальных,
конфессионilльньIх и территориirльньtх особенностей питания населения, при услоВии
соблюдения требований к содержанию и соотЕошению в рационе питания детеЙ ocHoBHbIx

пищевьIх веществ.
10.11. .Щля дополнительного обогащения рациона питания детеЙ микронугриентами В

эндемичньIх по недостатку отдельных микроэлементов регионах в менЮ ДОЛЖНа

использоваться специализированнчUI пищевая продукция промышленного выпУска,
обогащенные витаIuинa}ми и микроэлемент€lN{и, а также витаминизированные наПИТКИ

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витtlминизации

блюд выдачей детям поливитаминньIх препаратов не допускается. В целях профилактики

йододефицитньIх состояний у детей должна использоваться соль повареннffI пиЩеВ'UI

йодированнruI при приготовлении бrпод и кулинарных изделий.
10.12. На информационных стендах школьной столовоЙ вывешивается слеДУЮЩая

информация:
. ежедIIевное меню основного (организованного) питания на сутки для Всех
возрастньIх цупп, Об1^lающихся с указанием наименования приема пищи,
наименования блюда, массы порции, калорийности порции;
о рекомендации по организации здорового питания детей.

10.13. При наличии детей в общеобразовательной организации, имеющих рекомендации
по специЕ}льномУ питанию, в меню обязательно вкJIючаются блюда диетического питtlния,

10.14. ,.Щля детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно бьrгЬ

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными

родителями (законными представитеJuIми ребенка) назначениями лечащего врача.

10.15. ИндивидУЕIльное менЮ должно быть разработано специчrлистом-диетологом с учетом
заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).

10.16. ,Щети, нуждающиеся в лечебном иlилц диетическом питalнии, вправе питаться по

индивидуzrльномУ менЮ или пищеЙ, принесёНной из дома. Если родители выбрали второй

вариант.
10.17. Вьцача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с

утвержденными индивидуЕIльными меню, под контролем ответственЕых лиц, назначенньD(

в лицее.



11. Права и обязанности родителей (законпых представителей) обучающихся
11.1. Родители (законЕые представители) обучающихся имеют право:

о подавать зzUIвление на обеспечение своих детей льготным питанием в случtUIх,
предусмотрgнных действующими нормативными правовыми акт€lNlи;
. вносить предложения по улrIшению организации питания обуrающихся лично,
через

родительские комитеты и иные органы государственно-общественного
управления;
о знакомиться с основньпл фегулярньrм) и ежедневным меню, ценами на готовую
продукцию в школьной столовой;
о принимать }л{астие в деятельности органов государственно-общественного
управления по вопросам организации питания обучаrощихся.

l 1.2. Родители (законные представители) обучающихся обязаны:
. при представлении зiulвления на Jьготное питание ребенка предоставить
администрации лицея все необходимые докуI!{енты,
предусмотренные действующими нормативными правовыми актами;
. своевременно вносить плату за питание ребенка;
о своевременно не позднее, чем за один день сообщать кJIассному руководителю о
болезни ребенка или его временном отсутствии в школе дJIя снятия его с питания
на период его фактического отсутствия;
. своевременно предупреждать медицинского работника и кJIассного

руководителя об имеющихся у ребенка zrллергических реакциях на продукты
питtlния;
о вести рitзъяснитольную работу со своими детьми по привитию им навыков
здорового образа жизни и правильного питt}ниrl.

12. Информационно-просветительская работа и мониторинг организации питания
l2.1. Лицей с цепью совершенствовчlния организации питаниJI:

- организует постоянную информационно-rrросветительскую работу по
повышению уровня культуры питания школьников в р€lп4ках образовательной
деятельности (в предметном содержании учебных курсов) и внеуrебньrх
мероприятий;
- оформляет и регуJuIрно (не реже 1 рiва в четверть) обновляет информационные
стенды, посвящённые вопросам формирования культуры питания;
- изучает режим и рацион питания обуtшощихся в домашних условиях,
потребности и возможности родителей в решении вопросов улучшения питанид
обучающихся с учётом режима функционирования образовательной организации,
пропускной способности школьной столовой, оборудования пищеблока;
- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, лектории и
другие мероприятия, посвящённые вопросilм роли питания в формировании
здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питани1
развития культуры питания, привлекает ролителей к работе с детьми по
организации досуга и пропаганде здорового образа жизни, правильного питания в

домашних условиях;
- содействует создаЕию системы общественного информирования и
общественной
экспертизы организации питания с уrётом широкого использования потенциала
органа государственно-общественного управления, родитеJьских комитетов
классов, органов ученического самоуправления, возможностей создания
мобильньпr родительских групп и привлечения специаJIистов заинтересованньD(
ведомств и организаций, компетентньD( в вопросах организации питания;
обеспечивает в части своей компетенции межведомственное взаимодеЙствие и
координацию работы различньD( государственньIх служб и организаций по
совершенствованию и контролю за качеством питания;



- проводит мониторинг организации питания и знакомит с его результатами
педагогический персонал и родитепей. В показатели мониторинга может входить
следующее:
. количество детей, охваченньIх питанием, в том числе дв}храповым;
о количество обогащенньD( и витtlминизированньж продуктов, используемьIх в

рационе питания;
. количество работников столовьIх, повысивших квалификацию в текущем году
на городских, KpaeBbIx, районньп< Kypcitx, семинарах;
. обеспеченность пищеблока столовой современным технологическим
оборудованием;
. удовлетворенность детей и их родителей организацией и качеством
предоставляемого питания. Источник: http://ohrana-tryda.com/nodel2024

|2.2. Вопросы организации питания (ана-llиз ситуации, итоги, проблемы, результаты
социологических опросов, предложения по улr{шению питания, формированию культуры
питания и др.) не реже 1 раза в полугодие обсуждаются на родительских собраниях в
классilх, не реже 1 раза в год выносятся на обсуждение в рамках общешкольного собрания,
публичного отчета.

13. Ответственность и контроль за организацией питания
13.1. .Щиректор лицея создаёт условия для организации качественного питания обучающихся
и несет персональную ответственность за организацию питаIIия детей в лицее.

lЗ.2.,Щиректор лицея представJuIет учредителю необходимые документы по использованию
денежньIх средств на питание обуrающихся.

13.3. Распределение обязанностей по организации питания между директором, работниками
пищеблока, кJIадовщиком в образовательной организации отражаются в должностньD(
инструкциях.

13.4. К началу нового учебного года директором лицея издается прикЕlз о назначении лица,
ответственного за питalние в общеобразовательной организации, комиссии по контролю за
организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, опредеJIяются их
функциона-тlьные обязанности.

l3.5. Контроль организации питания в лицее осуществJIяют
директор, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качеством
питания, бракеражу готовой продукции, угвержденные приказом директора лицея и органы
саN{оуправления в соответствии с полномочиями, зtжрепленными в Уставе лицея.

13.6. Ответственный (-е) за организацию питания осуществляет учет питtlющихся детей в
Журна_пе rrета посещаемости детей, а также учет питzlющихся детей льготной категории,

детей, полr{ающих питание по индивидуальному меню.

14. Заключительные положения
14.1. Настоящее Положение явJIяется локальным нормативным актом лицея, принимается на

Педагогическом совете и )"тверждается (либо вводится в
действие) прикzвом директора лицея.

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

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской
Федерации.

|4.З. Положение принимается на неопределенньй срок. Изменения и дополнения к
Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.16.1. настоящего Положения.

14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнениЙ отдельньD( пунктов и

разделов) в новой редакции предьцущiц редакция ЕIвтоматически уграчивает силу


