
Приказ

(30) августа 2022 года JYs 01 .1 1  308/2

г. Краснодар

об утверждении Положения о предоставлении меры соци€шьной поддержки в
виде одноразОвогО бесплатНого горячего питания за счет средств краевого

бюджета обучающимся 14 классов муницип€Lльного автономного
обще обР аз ователЬного учреждения муницип€lльного о бр аз ов ания город

Краснодар средней_общеобр€вовательной школы ль 65 имени Героя СовЪтского
Союза Корницкого Михаила Михайловича

В целях реализации Пршсаза министерства образов€lниrl, науки и молодехшой
поли:гики Краснодарскою IФая от 10 февраля 2022 г. Ns 274 

< об 
у.""р"qд.* "

пор{ дков предост€lвJIения мер соIиЕtпьной поддержки в вIце одIоразовою бесгrлатrrого
горлIею I Iит€IнIбI  за счет средств краевого бюдкgта обуrаюllцлплся 1  4х кгrассов в
частньD( общеобразоватеJъньD( оргЕlнизаlил(, расположеннъD( на территории
Краснодарского IФая и осуществJI rIюI IцD( образовательную деятеJБность по имеюпцI I \4
государствеI ilryю акцредmацIдо основным общеобразоватеJьным прогр€lI \4мам,
учредIтелmдл коюрьD( явJUIются местные религиозные организации, orтдеJБным
категори,Iм обуlаюllцп< ся в вIце предостаыIенIц бесшrатного горrшею I IитЕlниrI  и
денехсrой компенсfiиидетяI \4инваш4д€tм (ишагпадам), 

". "оr* оrrц^ пЪ" 
обуlшоllцшrлася

с оцраншIеI rными возможностями здоровъя, получаюццrпd нач€Uъное общее, основное
общее И средIее общее образоваrпае в муншц{ пальньD( общеобразовательньD(
организаIц{ D( на доNýD), на основании решения педагогического совета от
30.08.2022, протокол Jф 1, при каз ыв аю :

1, Утвердить Положение о предоставлении меры соци€rлъной поддержки
в виде однор€lзового бесплатного горячего питания за счет средств краевого
бюджета Обl^ rающимся 1,4 классов муницип€tльного автономного
9бщеобрЕвовательного учреждения муницип€tльного образования город
Краснодар средней общеобр€вовательной школы J\b 65 имени Героя СоветскЪго
Союза КорницКого Мих аила Михайловича (далее  Положе"".) (приложениеj \ b 1).



2, Заместителю директора Чатуровой И.А., ответственной за организацию
питания, обеспечивать горячим питаI Iием обучающихся 1 4 клаосов в со
ответствии с настоящим Положением.

3. Контроль за выполнением настоящего приказа оставляю за собой.
4. Приказ вступает в силу со дня его подписания.

Щиректор МАОУ СОШ Ж.К. Нагимулина
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Приложение NЬ 1

К приказу МАОУ СОШ ЛЬ б5
от 30.08.2022 Jф 01.11308/2

Муницип€lJIьное автономное общеобразовательноедчдJ ддlддlt{ lддс| .,ддrгlчч сr_б I \ rt l\ rlvlt lUE UUщgOUразовательное учреждение
муниципапьного образования город Краснодар средняя общеобр€вовательная

школа Ns 65 имени Героя Советского Союза Корницкого Михаила
михайловича

Российская Федерация, 350900, город КраснодаР, Улица Щорожная, 1тел.
(861)225 7 643, факс (Sб 1 ) 225 7 645

Утверждено, введено в действие
прик€lз МАОУ СОШ Jф 65
от < < 30> >  августа 2022 года

J\ъ 01.11_ 308/2

о, принято
кого совета

0> >  августа2022

еского совета
К.Нагимулина

ЛОКАЛЬНЫЙ НОРМАТИВНЫЙ АКТ

положение о предоставлении меры социальной поддерfi(ки в виде
одноразового бесплатного горячего питания за счет средств краевого
_бюдлсета обучающимся 14 классов муниципального автоцомного

общеобразовательного учре2цдения муниципального образования город
Краснодар средней_общеобразовательной школы ль бЬ имени Героi

советского Союза Корницкого Михаила Михайловича

1. Общие положения
1,1. ПолОжение О предоставлениИ мерЫ соци€Lльной поддержки в виде

однор€} зового бесплатного горячего питания за счет средств краевЬго бюджета
обучающимся I 4 классов муницип€tлъного автономного
общеобр€Lзовательного учреждения муниципального образования город
Краснодар средней общеобразовательной школы Jф б5 имени Героя Советсйго
союза Корницкого Михаила Михайловича разработано В соответствии с
межгосударственным стандартом услуги общественного питания (гост
319842012), ФеДеРаЛЬным законом от 2 января 2000 г. ль 29Фз'о качестве и
безопасности пищевых продуктов", ,arоir".скими рекомендациями но
организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений, утвержденными прик€lзом Министерства здравоохраненшI  и соци€л"ль
ного рЕввития Российской Федерации и Минисr.рСr"ч оф* о"чния и науки
РоссийсКой ФедеРацииот 11 марта 2Оl2г. Jt 21 Знi78, р"* о* ."дациями по ор_
ганизации питания обучающихся общеобр€вовательных организаций, уr".ржденными руководителем Федеральной службы по надзору в сфере .uщrш
праВ потребителей и благополучиЯ человека от 18 мiя 2020 ; . Лн мр



2.4.017920, рекомендациями к организации общественного питания населения,
утвержденными руководителем Федеральной службы по надзору в сфере
защиты прав потребителей и благополr{ ия человека от 2 марта 202I  г. J\b МР
2,з.6.02Зз,2I , санитарноэпидемиологическими требованиями к организациям
воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи сп
2.4.364820, утвержденными постановлением Главного государственного врача
РоссийскоЙ Федерации от 28 сентября 2о2О г. NЬ 28, Санитарноэпиде
миологическими требованиrIми к организации общественного питания населе
ния СанпиН 2.312.4,з59020, утвержденными постановлением Главного госу
дарственного врача Российской Федерации от 27 октября 2020 г. м з2,
регионагlьным стандартом по обеспечению горячим питанием обуrающихся
14 классов государственных и муниципЕlJIьных образовательных организаций
Краснодарского края, утвержденным приказом Министерства обр€вования,
науки и молодежной политики Краснодарского края от 18.08.202L Ng 2677,,
приказом министеротва образов€lниrl, науки и молодежной пошлтикlа Краснодарског0
кр€UI  оТ 10 февра.гlя 2022 г. J\b 274 < об уtверп{ дении порддков цредост€lыIениrI  мер
соIц4€lльной поддержки в вIце одIор€lзовою бесплатною юрячею питанIдI  за счет
средств краевого бюджчга обl"rаюrrшмся 1  4х кJIассов в чаgrтIьD(
общеобразовательньD( орIтIнизаIц,Iл(, р€lсположенньж на террI rtории КраснодФскою
IФФI  и осуществJuIюццD( образовательную деятельность по имеюI lцлI \d
ЮСУДаРСТВе} ilryю аrcФедатацию основным общеобразоватеJБным цроцр€lNIм€lм,
уIредитеJUIмИ KoTOpbD( яыUIются местные реJIигиозные организацш,I , отдеJьным
катеюриrШ обl"rшошцоrся в виде предосI tlвrlенIбI  бесшlатtrою горrцею I Iит€lниrI  и
ДеНеЖНОЙ КОМПеНсЕtrц{ и детяминваJIидам (шrвалпадшл), но явIUIюшцINIся
обуlаrошцlплися с ограниченными возможностями здоровья, полrIающим начаJIьное
общее, основное общее и средrее общее образоваrшае в мунш+ гI€IJъньD(
общеобразовательньD( орпlнизащ{ я( на дом)D).

1.2.основная цель настоящего Положения  сохранение и укрепление
здоровьЯ обучаюЩихся путем совершенствования организации их питания в
образовательной организации, которое определяет переченъ услуг
общественного питания, общие требования к услугам, методы
оценки KilIecTBa услуг.

положение распространяетая на обеспечение горячим питанием
обучающихся 14 классов МАоУ соШ J\b 65, окtlзываемые как образовательной
организацией самостоятельно, так и комбинатами школьного питания,
предприятиями общественного питания юридических лиц и индивиду€lльных
предпринимателей (далее  предприятия).

1.3. Задачи Положения:
1) обеспечоние безопасности, качества и доступности питания в образо

вательной организации;

2) установление унифицированных требований к обgспечению питанием
обучающихся в образовательной организации.

1.4. основными принципами при разработке Положения являются:
1) оптимизациrI  обязательных требований к организации питания обучающихся

в образоВательной оргаЕизации, требований к безопасности, качеству, доступности
питания в образовательной организации;



2) развитие государственночастного партнер ства.
1.5. Термины и определения:
обеспечение горячим питанием обучающихся 14 кдассов образовательныхорганизациЙ деятельностЬ исполнителя (образовательных организаций,,'ред,'риятий) по удовлетворению потребностей потребителя в продукции горячегопитания, в создании условий для реtшизации и потребления продукции горячегопитания и покупных товаров;

процесс обслуживания _ совокупность опер аций, выполняемых исполнителем
при непосредственном контакте с потребителем услуг при реаJIизации и потреблении
продукции горячего питания;

условия обслуживания  совокупность факторов, воздействующих на потребителя в процессе ок} заншI  услуги;
безопасность услуги  комплекс свойств услуги (процесса), При которых онапоД вли,IниеМ внутренниХ и внешних опасных (вредных) факгоров оказываетвоздействие па потребителя, не подвергая его жизнь, здоровье и имущество риску.1,6, ВидЫ обеспечениЯ горячиМ питанием 14 кJIассов в образовательной

организации:

организация горячего питания, которая представляет собой изготовлениепродукции горячего питания, создание условий для реrUIизации и потребления
продукции питания и покупных товаров на школьных комбинатах питания;

изготовление продукции горячего пчrcания, KoToparl вкJIючает изготовлениепродукции общественного питания: полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд,мучныХ кондитеРскиХ и булочныХ изделий, в соответствии с предъявляемыми
требованиями.

2, Требования к составу, пищевой ценности, объему, качеству питаниrI  и
условиям приема пищи в образовательной организации

2,1, обеспечение горячим lrитанием обучающихся 14 кJIассов образовательнойорганизации должно отвечать следующим общим требованиям :

соци€lJIьной адресности _ обеспеченность горячим питанием и доступность дляобучающихся 14 шассов образовательной фu""ruц ии) в том числе реаJIизацияединого меню и специаJIизированного меню;
функциональной пригодности  соблюдение установленного графика питанияобучающихся, ассортиментного перечня реtшизуемых блюд, изделий и напитков,соответствие времеЕи окtвапиJI  услуг, обслуживания потребителей;
безопасности  обеспеченио питанием в соответствии с требованиями законодательства, предъявляемыми к организации школьного питания с учетомвозраста обучающихся;
эстетичности  характеризует гармоничность условий обслуживания, в томчисле внешний вид пepco'aJla, оформление меню, сервировку стола,

оформление и подачу блюд 
" 

runrrnou;
информативности  полное, достоверное и своевременное информированиеобучающихся и их законных представителей обо всех предоставляемых услугах,информацию об изготовляемой и реаJIизуомоЙ продукции. Информация .доводится досведения потребителей в наглядной и доступной форм. 'йд.твом оформления



информационных стендоВ или папок дIя потребителей, в меню, на официzUIьных
сайтах образовательной организации;

гибкости  характеризует способность услуг изменяться В соответствии с
изменяющимися требованиями и условиями.

2.2. ТребованиrI  к составу, пищевой ценности, объему, качеству питания
и условиrIм приема пищи в образовательноЙ организации.

Все сырье, используемое в производстве продуктов питания, продукты и блюда
должны соответсТвоватЬ действующим В Российской Федерации гигиеническим
требованиям к качеству и безопасности продуктов питания согласно
санитарно_эпидемиологическим правилам и нормативам СанНин 2.з12,4.з59020,
СанПиН 2.3.2.107801 и разделам 2 и 22 Единьlх санитарноэпидемиологических и
гигиенических требований к продукции (товарам), подлежащей сани
тарноэпИдемиолоГическому надзору (контролю) (приложение J\b 2), утвержденных
р9шением Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 г. Л* О 2gg "О црименении
санитарных мер в таможенном союзе''.

2.3. ТребованиrI  к безопасности используемойz,.J. rрЕ\ rчбаtlиrl к UgзOtlасности иСПОлЬЗУеМОй ПОСУДЫ.
столовую образовательной организации необходимо обеспечить достаточным

количеством столовой посуды и приборов, из расчета не менее двух комплектов на
одно посадочное место в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции, а также
шкафами для их хранения около р€вдаточной линии.

Не допускается использование деформированной столовой посуды, с отбитыми
крiшми, трещинами, сколами, с поврежденной эмilIью; столовые приборы из
tшюмиЕия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные
доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими
повреждениями.

Требования к обработке кухонной и столовой посуды и столовых приборов
изложены в СанПиН 2.з / 2.4.3 59020.

2.4. ТребованрUI  к удовлетворению физиологических
в основных пищевых веществах, энергии и биологических
веществах.

каждый обучающиftся образовательной организации обеспечивается пи
щевыми продуктами, необходимыми ему для нормаJIьного роста, рrшвития,
обеспечения эффективного обучения и адекватного иммунного ответа, с учетом его
возрастныХ и физиоЛогическиХ потребностей, а также времени пребывания в
образовательной организации (Санп иН 2.З / 2.4.з sgo2o,MP 2.3. 1,24320s).

2.5. Требования к ассортименту продуктов, перечни разрешенных и не
разрешенных продуктов для организации питания обучающ ихая.

Ассортимент основных пищевых продуктов, рекоменду9мых для исполь
зования в питании детей в образовательной организации согласно _санпин
2.з12.4.3590_20.

ПереченЬ продуктоВ и блюд, которыо не допускаются для реttлизации в
организации общественЁого питаниJI  образовательной организации, представлен в
СанПиН 2.3 l 2.4.З 59020.

2.6. Требования к среднесуточным
рaзных возрастных групп обучающихся с
специфики образовательного процесса.

норм потребностей

активных минорных

наборам продуктов

учетом регионЕlJIьных

(рационам) для
особенностей и



рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе
используемые для приготовлеЕия блюд и напитков, ДЛя обучающихся
муницип€шьных образовательных организаций, предусматривающие формироваI Iио
набора продуктов, предназначенных для питания детей в течоние суток или иного
фиксированного отрезка времени, представлены в СацПин 2.3 l2.4.з 590_20.

2.7, Требования к меню и методика его формирования, требования к объему
порций, примерное меню.

В случае отсутствиrI  утверждеЕного единого меню
здорового питания и формированию примерного
образоватольных организаций СанПин 2.3 l 2,4,3 5 902 0.

требования к организ ации
меню установлены для

Примерное менЮ при ею практическом иQпользовании может корректи
роваться с учетом социаJIьнодемоцрафических факторов, национ"r"r* , кон
феССИОНаЛЬНЫХ И ТеРРИтоРиtшьных особенностей питания населения, при. условии
соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания основных
пищевых веществ.

требования к профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности
изложены в СацПиН 2.3 / 2.4.З 59020.
2.з12.4.3590_20.

3. Требования к технологическим условиям, обеспечивающим производство
безопасного и качественного питания для образовательной организ ации

3.1. ТребованиrI  к безопасности и качеатву сырья, готовых продукгов питаниrI ,
тары, посуды.

сырье и готовые продукты 
''итания, 

используемые в производстве продуктов
детского питания, должны соответствовать требованиям Единых сани
тарно_эпИдемиолоГических и гигиенических требований к продукции (товарам),
подлежащей санитарноэпидемиологич9скому надзору (контролю) (прилож.r".l'ь Z),
утверждеЕным решением Комиссии Таможснного союза от 28 мая 2010 г. ЛЬ 299 ''о
применении санитарных мер в таможенном союзе", СанПин 2.3 .2.10780 1 .

показатели, определяющие качество сырья, ,,рименяемого для производства
пищевых продуктов, предлагаемых к поставке, должны соответствовать
действующим национаJIьным стандартам на пищевые продукты, поставляемые для
организ ации пLп ания в образ ов ательных ор ганизациях.

виды сырья, которые не используются для производства продуктов детского
питания, виды продукции, которые не должны содержать готовые продукты детского
питаЕия для детей школьного возраста, изложены в СанпиН2.3/2.4.з590_20.

Согласно положениям законодательства в сфере защиты прав потребителей, в
частностИ, Федерапьного закона от 2 января 2000 г. .l4>  zg_оз 'lo каЧестВе и
безопасности пищевых продуктов" упаковка продуктов детского питания должна
обеспечивать безопасность и сохранность пищевой ценности на всех этапах оборота.
остаточный срок годности продукта на момент поставки должен составлять не менее
80%  от установленного.

Кухонный инвентарЬ и посуда, ТФd, являющиеся предметами производ
ственногО окружениrI , должны быть выполнены из материапов, разрешенных
ОРГаЕаМИ РОСПОТРебНаДЗОРа ДЛЯ КОНТакта о пищевыми продукт ами, исоответствовать
требованиям р€lздела 16 Единых санитарноэпидемиологических и гигиенических
требований к продукции (товарам), подлежащей санитарноэпидемиологическому



надзору (контролю),

мая 2010 г. Jtlb 299 ''о
3,2' СанитарНогигиенИческие и санитарнотохнИческие требования к ор

ганизации питания.

питание обучающихся в образовательной организации обеспечивает
организация общественного питания, которая осуществляют деятельность попроизводству кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий иих реализации.

организацией общественного питания, обслуживающей образовательную
организацию, является:

базовая организация школьного питания (комбинаты школьного цитания,комбинаты социtшьного питания и т.п.), которые осуществляют закупки
продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение ими
столовыХ общеобразовательных организаций;

объемнопланироВочные и конструктивные решеция помещений дли ор_ГаНИЗаЦИИ ОбЩеСТВеННОГО ПИТания образоватеп"ной ор.u"r.чцr"; ; ; ; '.оJr_
ветствовать требованиям санитарных правил сп 2,4,3 64s r0 .

3,3, Требования к приемке, хранению и срокам реализации пищевых про
дуктов.

поступающие в образовательную организацию продовольственное сырье ипищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и тех_нической документации; сопровождаться документами, подтверждающими ихпроисхождение, качество и безопасность; находиться в испрчurой, чистой таре;
транспортироваться специtшьным, чистым транспортом, кузов которого изнутри
ОбШИТ ЛеГКО ПОДДаЮЩИМся санитарной обработке * чrф"* оп,t и оборудован
стелл€Dками, Условия транспортировки должны обеспечивать сохранение
температурных режимов, установленных производителем продукции. Лица, сопровождtlющие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следованшI  иВЫПОЛШIЮЩИе ИХ ПОГРУЗКУ И ВЫГРУЗКУ, ОбеСПеЧИВаЮТСя санитарной одеждой (xalraT,
рукавицы и др,);  иметь личную медицинскую книжку установленного образца сотметками о прохождении медицинских осмотров, результатах лабораторных
исследований И прохождении профессиональной гигиенической подготовки иаттестации.

приемка пищевых продуктов и услуг по организации питания на соответствие
условиям договоров на поставки (оказание услуг) осуществляется с обязательнымпроведением периодических лабораторных исследований, вкпючt} ющихидентификацию продукции' с привлечением независимых экспертных иаккредитованных организаций в порядке, определяемом в государствецном
(муниципальном) коцц)акте.

Хранение пищевых продуктов осуществляется в соответствии с информацией,
указанной на маркировочных ярлыках, и требованиrIми СанПин 2.з.2.13240з.

с целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится
контроль температурных режимов с регистрацией в специtlJIьном жypнtlJle.



.щля контроля за качеством поступающей продукции проводится бракер аж и
делается запись в журнtше бракеража пиIцевых продуктов и продовольственцого
сырья.

3.4. Требования к технологическому процсссу приготовления блюд.
объемнопланироВочные и конструкторские решения помещений должны

цредусматривать последовательность (поточность) технологических процессов,
искI Iючrlющих встречныо потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции,
использованной И чистой посуды. Набор И площади помещений дьлж"ьi
соответствовать производственной мощности и обеспечивать соблюдение
санитарных правил и норм.

Способы производства питания
гIриготовления блюд и вкJIючают две
технологии общественного питания.

ИндустрИtшьные способы производства питания для образовательных ор_
ганизаций  способы, предусматривающие промышленное производство полу
фабрикатов и готовых блюд с пролонгированными (увелиr.""urr") сроками годности
на пищевых производственных компдексах с использованием современных
технологий' обеспечивающих крупносерийное произвоДство рационов питаниrI  с
последующей их выдачей в рu} здаточных столовых образоватЬп"""r*  организаций.
!анные способы рассматриваются как основной перспективный способ организации
питаншI  в образовательных организациях.

традиционные способы производства питания для образовательных орга
низаций  способы, предусматривающие производство кулинарной проду* цr, nu
предI Iриятиях общественного питания, обесгlечивающие производство готовых блюд
и полуфабрикатов для непосредственной ре€lJIизации потребителям (или
ограниченными сроками годности). !анные способы прим9няются в образовательных
организациях при цевозможности организации обеспечения полуфабрикатами и
готовыми блюдами промыцшенного I Iроизводства или в дополнение к ним.

ТребованшI  к продукции, поставляемой комбинатами по производству пищевой
lrродукции, должны обеспечивать :

гарантию безопасности в случае пролонгированных сроков годности без
применения консервантов и тепловой обработки при высоких температурах;

гарантию качества, сохранения пищевой ценности, вкJIючаrI  предотвращение
ПОТеРЬ МИКРО И МаКРОЭЛеМеНТОВ ПРИ ТеПЛОВОй обработке (уро".", nor.fr"; ; ; ; ; ; ; ;
не менее чем на 10оz ниже по сравнению с обычными способами приготовлениrI
пищи).

Санитарное состояние и содержание производственных помещений, мытье и
хранение кухонной и столовой посуды должны соответствовать Санпин
2.з/2.4.359020. ,

!ля обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов
производственного окружения используют р€rзреш9нные к применению в
установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства согласно
инструкциrIм по их применению.

санитарную обработку технологического оборудования и уборку помещений

определяются применяемыми технологиями
группы: индустри€шьные и традиционцыо

проводят в соответствии с СанПин 2.3/2.4.з59020.



не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта
помещений, ремонта санитарнотехнического и технологического оборудования) при
эксплуатации пищеблока в период обслуlкивания обучающихся образовательньй
организации.

выдача 
_готовой 

пищи осуществляется только после снятия пробы в соот
ветствии с требованиlIми СанПин 2.3 / 2.4.3 590_20.

3.5. Требования к оснащенности технологическим
инвентарем, требования к оборудованию, инвентарю.

оборудованием и

в соответствии с ассортиментом вырабатываемой и ре€шизуемой продукции
образовательная организациrI  обеспечиваются достаточным количеством
необходимого холодильного И технологического оборудования и предметами
материtшьнотехнического оснащения.

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара выполшIются из
МаТеРИtUIОВ, РtlЗРеШеННЫХ ОРГаНаМИ И УЧРеХЦеЕИЯМи Гоосанэпидслужбы в
установленном порядке, и доЛ)I tны соответствовать требованиям раздела 16 Единых
санитарно_эпидемиологических и гигиенических требований к продукции (товарам),
поддежащей санитарноэпидемиологическому надзору (контролю), утвержде;";
решением Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 г. Ns 2gg ,О 

црименении
санитарных мер в таможенном союзе''.

При работе технологического оборудования искJIючается возможность
контакта сырых и готовых к употреблению продуктов. Щля измельчения сырых и
прошедших тепловую обработку пищевых продуктов, а также для сырых по
луфабрикатов и кулинарных полуфабрикатов высокой степени готовности
предусматривается и используется р€} здельное технологическое оборулование, а в
универсаJIьных машинах  сменные механизмы.

3.6. Требования к управлению организацией питания
образовательных организаций.

необходимо обеспечить организацию производственного
ванного на принципах ХАССП.

з.7, Требования к кадровому обеспечению технодогического
условиям труда персонilIа.

условия труда работников организации питания образовательной организации
должны отвечать требованиям действующих нормативных докумснтов в области
гигиены труда.

в столовой создаются условия для соблюдения персонtшом правил личной
гигиены в соответствие с СанПин 2,зl2.4.3590_20.

к работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессион€шьную
квалификацию' прошедшие предварительный (при поступлении на ррботу) и
периодические медицинские осмотры в порядке, установленном приказами
Министерства здравоохранения Российской Фед.рчцrr.

профилактические прививки персонаJIа против инфекционных заболеваний
рекомендуется проводить в соответствии с национtlJIьным каI Iендарсм прививок
(прикаЗ МинистеРства здравоохранеЕия Российской Федерации от 2l марта 2014 г. JЧь
l25H "Об утверждении национаJIьного кtшендаря профилактических гIрививок и
кtшендарЯ профилаКтическиХ прививок по эпидемическим показаниям'').

с учетом типов и видов

контроля, осно

процесса,



Каждый работник долrкен иметь личную медицинскую книжку установленного
образца.

4. Экономические и правовые аспеюы организациипчпанцяв
образовательцых организацияхОрганизация питания обучающихся

возлагается на образовательную организацию.
4,| . обесПечение питаниеМ обучающихся в муниципаJIьных образовательцых

организациях  за счет средств местных бюджетов.
4,2. Образовательнiul организация в''раве привлекать средства на организацию

I Iитания за счет иных источников, I Iредусмотренных действующим зако
нодательством

4.3. Требования к порядку учета и отнесениrI  расходов на организацию питаниlI
из оредств бюджетов р{ lзных уровней, внебюджетных источников и родительских
средств.

учет расходов на организацию питания осуществляется в порядке,
деляемом законодательством Российской Федерации о бюджетном учете.

основной формой оплаты горячего питания в образовательной организации
являются безналичные расчеты.

оплата питаниrI  обучающихся В образовательной организации за счет
родительских средств по безналичному расчету осуществляется в соответствии с
Федерапьным законом от 27 июrтя 2011 г. м 161 Фз "о национ€lльной платежной
системе":

путем зачисления принятых от физических лиц нtшичных денежных средств
через специtlJIьный банковский счет образовательЕой организ ации, идущий на оплату
питания в образовательной оргацизации;

_ через зачисление денежных средств, сцисанных с другого специапьного
0анковского счета.

5, Требовании к результатам применения регион€шьного стандарта в организации
горячего питаниlI  в образовательной организации

5,1, Требования к охвату питани9м.в образовательной организации должны
создав аться условия для организ ац ии пLпания |  00%  обучающихся,
нуждающихся в нем, в соответствии с настоящим регионtшьным стандартом.
5,2, Требования к органи3ации мониторинга состояния здоровья обучающихся

в связи С условиями и качеством питания в муницип{ шьной образовательной
организации.

ПОД МОНИТОРИНГОМ ПОНиМается система наблюдения, анtUIиза, оценки со_
стояния здоровья обучающихся в связи с условиями и качеством питания в об
разовательной организации.

мониторинг проводится в соответствии с методическими рекомендациями по
организации питания обучающихся общеобразовательных организаций от 18 мая
2020 г. J\b МР 2.4.017920.

6. Методы оценки и контроля качества услуги по обеспечению горячим
питанием обучающихся

опре



6.1. !ля оценки и контроля качества услуги по
танием обучающихся 14 кI Iассов образовательной
следующие основные методы;

обеспечению горячим пи
организации используют

экспертный  опрос или анкетирование исполнителей В сфере услуг об
щественНого питаНия, оценКу результатов опроса (анкетирования);

 родительский контроль, организованный в соответствии с Мр 2.4.018020.
Решение вопросоВ качественного и здорового питаниrI  обучающихся, про_

паганды основ здорового tIитания рекомендуется организовывать во взаимодействии
ОбРаЗОВаТеЛЬНОй ОРГаНИЗаЦиИ с общешкольным родительским * о* rrarоr,
общественными организациями. 

'":

6,2, На оценку и контроль продукции горячего питания для обучающихся
| ,4 кJIассоВ как резуЛьтата оквания услуг горячего пkпания влияет отсутствие
мотивированных обращений о несоответствии качества продукции требова
ниям' предъявляемым К организации детского пvlтания, а таюке ситуаций, свя
занных с нанесением вреда здоровью обучающихся.


