
Полопtение об организач"r rr"rч""}
государственное бюджетное профессионiulьное образователъноеучреждение <ЕссентУкский центр реабилитации инв€UIидоВ И лиц сограниченными возможностями здоровья)>.

1. Общие положения
1,1, Настоящее положение разработано в соответствии со статъями З7,41, пУнктом 7 сТатъи 79 Федерального закона от 29 декабря 2оl2г. N 27з_Фз"об образовании в Россий" 

от 30 марта1999 г, N 52-ФЗ "О санитарНо-эпидеМиологическоМ благопол учиинаселения", СанПин 2.3\2.4.3590-20 <Санитарно-эпидемиологические
ТРебОВаНИЯ К ОРГаНизации общественного питания населения,утвержденными постановлением главного государственного санитарноговрача РФ от 27.1о.2020 года N 32 СП z.ц.звцв-zо <<Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения,отдыха и оздоровления детей и молодежи)), утвержденными постановлениемглавного санитарного врача от 28.о9.2о2о года Ns 28, Уставом гБпоукЕссентукский I-p).

1.2. Настоящее положение принимается с целью регулированияотношений администрации гБпоУ <Ессентукский IP> (далее - учреждение)и родителей (законных представителей) обучающй"", 
-.rо 

вопросаморганизации питания.
1,3, основными задачами настоящего положения являются:- регулирование порядка организации питания обучающихся с цельюобеспечения оптим€Lльного режима питания, сбалансированного имаксим€LпьнО разнообРазногО рациона с учетом индивиду€tльныхособенностей обучающихся учреждения (потребностъ в диетическомпитании, пищевая €Lллергия и прочее);

- обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включаясоблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока,поставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению,приготовлению и раздаче блюд;
_ иное.

1,4, Родительские комитеты, опекунские советы и другие общественныеорганизациИ пО согласоВаниЮ с адмиНистрацией 
-уrр.*д""", 

могутприниматъ участие в контроле организации питания в учреждении.



2. Общие принципы организации питания в учреждении

2.1. Организация питания в учреждении проводится наосновании 
* организациипитания обучающихся в общеоорuййййх учреждениях, учрежденияхначального и среднего профессионЕUIьного образования,

утвержденных постановлением главного государственного санитарноговрача РФ от 27 октября2О20 г. N З2 ''Об утверждении СанПин 2.3./.2.4.3590-20, И иныХ норматиВно-правовых актов и методических матери€lлов,
реryлирующих вопросы организации питания обучающихся и воспитанниковобщеобр€вовательных организаций (далее - СанПиН).2.2 Предприятия общественного питания должны проводитьпроизвоДственный контролЬ, осноВанный на принципаХ хАссп, всоответствии с порядком и периодичностью, установленными предприятиемобщественного питания.

2.З.Питание обучающихся организуется за счет средств бюджета.2,4, Щля обучающихся предусматривается организация пяти р€вовогопитания.
2,5, ПОСТаВКУ ПРОДОВОЛЬСТВенных товаров для организации питания вучреждении осуществляет: столовые учреждений, abanuaro заключеннымдоговорам на поставку продовольственного сырья, работающие напродовольственном сырье или на полуфабрикатах, которые производят и

РеaЛИЗУЮТ бЛЮДа В СООТВеТствии . р*"ооЬр*"rrпл по дням недели меню.2,6, Питание обучающихся осуществляется в столовой, находящейся в
учебном здании учреждения.

2.7 _ Хозяйственные и подсобные помещения р€вмещаются натерритории пищеблока. Прибором для измерения относительной влажностиИ ТеМПеРаТУРЫ ВОЗДУХа ОбОРУДОВаНО ПОМещение суточного запаса продуктов,а так же на территории продовольственного склада в помещении храненияовощеЙ и В пом_ещениИ хранение сыпучих продовольственных товаров.холодильное оборудовuп"" оснащено контрольными термометрами.использование ртутных термометров не допускается.2,8, Сбор твердых бытовых и пищевых отходов осуществляется вр€lздельные контейнеры с крышками' установленные на площадках ствердым покрытием, размеры которых превышают площадь основанияконтейнеров на 1 м во все стороны. Рассiояние от площадки до окон ивходов В столовую, а также Других зданий, aоору*arrй, спортивныхплощадок должно быть не менее 25 метров.
2.9. Вывоз отходов и обработку контейнеров проводит: организацияооо <<Жилищно-коммун€tльное хозяйство>> твёрдые бытовые отходы;ооО <Парус>- пищевые отходы. Вывоз отходов и обработка контейнеровосуществляются при заполнении их не более чем на 2/3 объема. Сжиганиемусора не допускается.
2,10, Холодная И горячая вода, используемаjI в технологическихпроцессах обработки пищевых продуктах и приготовления блюд, мытье



столовой и кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарнойобработке помещений, соблюдения правил личной гигиены должна отвечатьтребованиям, предъявляемым к питьевой воде.
2-1l. Оборудование, инвентаръ, посуда, тара, являющиеся предметамипроизводствOнного окружения, должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациямобщественного питания' и выполнены иЗ матери€UIов, допущенных дляконтакта с пищевыми продуктами в установленном порядке.2.12. Ежегодно перед началом нового учебного года долженпроводиться технический контроль соответст""" оборудования паспортнымхарактеристикам.
2.13. Прием пищевых продуктов И продовольственного сырьяосуществляется толъко при н€UIичии соответствующих документов(например, удостоверениЯ качества и безопасности пищевых продуктов,

документов ветеринарно-санитарной экспертизы, документов изготовителя,поставщика Пищевых продуктов, Подтверждающих их Происхождение,сертификата соответствия, декларации о соответствии), подтверждающих ихкачество и безопасность, а также принадлежность к определенной партиипищевых продуктов, в соответствии с законодательством РоссийскойФедерации. .Щокументация, удостоверяющ€ш качество и безопасностьпродукции, а также результаты лабораторных исследованийсельскохозяйственной продукции, должна сохраняться вобщеобразователъноЙ орaurйauц"" до окончания использования даннойпродукции.
2.14. Не допУскается к ре€rлиз ации пищевая продукция, не имеющаямаркировки, в случае если нЕlJIичие такой маркировки предусмотренозаконодательством Российской Федерации.
2,15, В питании обучающихся допускается использование

продоволъственного сырья растительного происхождения, выращенного ворганизациях сельскохозяйственного нzвначения, на учебно-опытных иСаДОВЫХ УЧаСТКаХ, В ТеПЛИЦаХ ОбРаЗОВаТеЛЬНой органrrЬцr", при н€rличии
результатов лабораторно-инструмент€rльных исследов аний указаннойпродукции, подтверждающих ее качество и безопасность.2.16. Щоставка пищевых продуктов осуществляется
специ€tлизированным транспортом, имеющим оформленный в установленномпорядке санитарныЙ паспорт, прИ условии обеспечения разделънойтранспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов,не требующих тепловой обработки. .щъпускается использование одноготранспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов при
условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта сприменением дезинфицирующих средств.2,|7, Щезинфекцию посуды и инвентаря проводят поэпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией поприменению дезинфицирующих средств.



2.18. один раз в месяц проводят генерЕUIъную уборку всех помещений,оборудованиЯ и инвентаря с последующей дезrпФ.пц"ЪП. Рекомендуетсяисполъзовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом.2,19, Проведение меропрr"riЙ по борьбе с Hace*orr,i, и грызунамидолжно осуществлятъся специализированными организациями всоответствии с гигиеническими ,рaбо"чrиями, предъявляемыми кпроведению дератизационных и дезинсекционных работ. Не допускаетсяпроведение дератизационных и дезинсекционных работ непосредственноперсон€lлом образовательной организации.
2,20, Не допускаетсЯ проведение ремонтных работ (косметического

ремонта помещений, ремонта санитарно-технического и технологическогооборудования) 
_при эксплуатации пищеблока в период обслужив анияобучающ ихся образовательной организации.

2.2l. к работе допускаются лица' имеющие соответсТВующуюпрофессион€tльную к_валификацию' прошедшие предварительный припоступлении на работу И периодические медицинские осмотры вустановленном порядке' профессион€tльную гигиеническую подготовку иаттестацию, Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация дляработников проводятся не реже одного раза в два года, дляруководителейорганизаций - ежегодно. Профилапr""..*". np""""n" i.р.о"*ч противинфекцИонныХ заболеваний рекомендуется проводить в соответствии снационarjlьным календарем прививок.
2.22. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку

установленного образца, В которую вносятся результаты медицинскихобследоВаниЙ и лабораторныХ исследований, .uaдЬпr" о перенесенныхинфекционных заболева"""*, отметка о прохождении профессиональной
гигиенической подготовки и аттестации.

2,2з, Реализация кислородных коктейлей может осуществляться толькопо медицинским пок€ваниям И при условии ежедневного контролямедицинским работником образовательной организации.
2.24- Реализация напитков, воды через буфеты должна осуществляться впотребительской таре емкостью не болеБ 500 мЪ. Разливат" 

"u.r"r*и 
в буфетене допускается.

2.25. Не допускается замена горячего питания выдачей продуктов впотребительской таре.

3. Порядок организации питания в учре)цдении

3,1, Ежедневно в столовой вывешивается утверждённое меню, в котором
указываются нчввания блюд, их объём (выход в граммах), пищевая ценностьи стоимость.

з,2' Производственная деятельность столовой осуществляется всоответствии с режимом работы учреждения, а именно ежедневно с 6.00 до20.00



3.3. Часы приема пищи устанавливаются в соответствии с режимом:Завтрак 8-10
Обед 1з_з0
Полдник 16-00
Ужин 18-00
2-й ужин 19-30

3,4, Мастер производственного обучения сопровождает обучающихся встоловую для принятия пищи в соответствии с графиком питания,утверждённым директором Ессентукского LP, п,о"rрооЪр-уо, мытьё рукобучающимися перед приёмом пищи и их поведение во BpeMrI приема пищи.3.5. Уборка столовой проводится после ;;;;;"'.rp".ru пищи.обеденные столы моют горячей водой с добавленr., nnoJ*r* средств,используя специчtпьно выделенную ветошь и промаркированную тару длячистой и использованной ветоши.
з,6, Для поддержания порядка в столовой

педагогических работников.

населения при условии соблюдения
соотношению в рационе питания основных

организовано дежурство

требований к содержанию и
пищевых веществ.

з,7' КонтролЬ за качеством, сбалансированностью и организациейпитания, соблюдение рецептур и технологических режимов, соблюдением

;Н;;ii"О-ГИГИеНИЧеСКИХ 
ПРаВИЛ ОСУЩеСТВЛЯеТ КОмиссия, в состав которой

- заместИтелЬ директора по информационно ан€UIитической работе,- главный бухгалтер,
- заведующий соци€lJIьно-медицинским отделением.

4. Требования к организации здорового питания и формированию
примерного меню

4.1. Для обеспечения обучающихся здоровым питанием, составнымичастями которого являются оптим€шьная количественн€ц и качественнаяструктура питани1 гарантированная безопасность, технологическая икулинарная обработка продуктов и блюд, обоснова;";^;;жим питания,разрабатывается рацион питания. На основ ании сформированного рационапитания разрабатывается меню, вкJIючающее распределение перечня блюд,кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобупо.r""r* изделий по отдельнымприемам пищи.
4,2. Примерное менЮ разрабатывается медицинской сестройдиетической с учетом сезонности, необходимого количества основных

""*7"rr, tr:::: I 
требуемой калорийности суточного рациона.

;^;;;";;; ании можеткорректироватъся с учетом^-чrrч-\^lrучDql'чл v учс,r,ом соци€LлЬно-ДеМоГрафических 
факторов,национ€Lльных, конфессион€Lльных и территори€tлъных особенностей питания



ч-LчlлJ vL \-,rлсrб,хl-ь (-;tsежее приГоТоВЛенныМ блюдам, не подвергающимсяповторнОй термиЧескоЙ обработКе, включая разогрев замороженных блюд.
5. обязанности и права ответственного за организацию питания
5,1, ответственным за организацию питания в учреждении являетсяшеф-повар, Ответственный за организацию пит ания нЕвначается прик€lзомдиректора Ессентукского I_P.
5,2, ответственный за организацию питания обязан:5.2.1. Подготавливать пакет документов для организации питания.5,2,2, Совместно с медицинским работником осуществляет контроль за

;fflJ"нием црафика питания обучЙщ 
"";;: предварительным накрытием

5 .2.З . Контролировать количество питающихся.
5.2.4. Вести отчетность.
5,3, ответственный за организацию питаниrI вправе:5.з.1. Проводить совещания и консультации с педагогическимиработниками по вопросам организа ции питания.5,з,2' ЗапрашиватЬ У мастероВ произвоДственно.О Обу^rения

;;::##Нl#ff;'uЦ"' Ъ Пределах своей компетенцr"- ,,о вопросам

4,4, При разработке примерного меню учитывают: продолжительность

;lff;iiXffr]!r##*" " Учреждении, возрастная категория и физические

i;i #lх"r#':::}: Т'л::лj:__1итани1 обучающихся предпочтениеследует отдаватъ свежее

б, Порядок предоставления бесплатного питания

6,1, Право на предоставление бесплатного питания имеют: всеобучающиеся которые зачислены на период обу^rения
6.2. Бесплатное питание предоставляется на основании следующихдокументов: <<Государственное задание)).
6.3. ответственность за своевременную подготовку документов дляпредоставления бесплатного питания несёт директор Ессентукского I_P.6,4, СтоимостЬ питания, предоставляемого обучающимся,устанавливается в соответствии с нормами питания из утверждённогорасчёта.

приказом директора Ессентукского IP
6.6. Ежедневный учет питающихся

диетическая.
ведет медицинск€ш сестра



7. Заключительные полоrкения

7.1.
7.2.

астоящее Положение вступает в силу с момента его утверждения.
*Т^ Jffi"#ОПО*еНИе 

доводится до сведения работников

ознакомлены:
Ф. И. О. рчЪБiника

.,".727Sry 7

//. al ZaZl,

Басова И.А.

Бадовская О.Н.

Викулина Л.Г.

#olzozzМежерицпu" ВЛ

Пугач В.В.


