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Положение 
о школьной столовой

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение о школьной столовой (далее - Положение) регламентирует 
основную деятельность столовой МБОУ «НОШ с. Центора-Юрт»» (далее - Школа) и 
разработано в целях организации бесперебойной работы столовой, своевременного 
приготовления качественной и безопасной пищи, обеспечения права участников 
образовательной деятельности на организацию питания.
1.2. Столовая руководствуется в своей деятельности Указами и распоряжениями 
Президента РФ, ст. 34, ст. 37 п.1, Федерального закона №273-Ф3 от 29.12.2012.г «Об 
образовании в Российской Федерации» с изменениями от 8 декабря 2020 года. 
Региональным Законом от 30.10.2014 г. №37-Р3 «Об образовании в Чеченской 
Республике», решениями органов управления образования, касающимися организации 
питания в организациях, осуществляющих образовательную деятельность, 
утвержденным Положением, Уставом школы.
1.3. Деятельность столовой отражается в уставе организации, осуществляющей 
образовательную деятельность. Организация функционирования школьной столовой 
учитывается при лицензировании организации.
1.4. Деятельность столовой школы осуществляется в соответствии с санитарно- 
эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно- 
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения".
1.5. Организация работы и обслуживания участников образовательной деятельности 
осуществляется в соответствии с правилами и нормами охраны труда и пожарной 
безопасности, санитарно-гигиеническими требованиями.
1.6. Общеобразовательная организация несет ответственность за доступность и 
качество организации обслуживания в столовой.
1.7. Для столовой создается необходимая материальная база, в этих целях школой 
используются как утвержденные бюджетные, так и внебюджетные средства, 
осуществляется проверка ее деятельности, включая соблюдение этических и 
нравственных норм, государственных санитарно-эпидемиологических нормативов и 
правил, норм охраны труда в соответствии с законодательством Российской 
Федерации.

2. Цель и задачи школьной столовой
2.1. Целью деятельности школьной столовой является обеспечение полноценным, 
качественным и сбалансированным горячим питанием обучающихся и работников 
школы в течение учебного года и в летний оздоровительный период.
2 2. Основными задачами школьной столовой являются:
• своевременное обеспечение качественным питанием обучающихся и сотрудников 
об щеоб разо вател ь н о й о р га н и за ц и и;
• формирование здорового образа жизни;
• воспитание культурного самосознания.
2 3. Основными принципами организации горячего питания являются:
• соответствие энергетической ценности;

2



• удовлетворение физиологических потребностей организма в пищевых веществах;
• оптимальный режим питания.
2 4. Для достижения цели столовая школы осуществляет следующие виды 
деятельности:
• приготовление завтраков, обедов, полдников;
• производство выпечки изделий из теста;
• организация мероприятий и обслуживание школьных праздников.

3. Характеристика столовой
3 1. Школьная столовая является внутренним структурным подразделением 
организации, осуществляющей образовательную деятельность.
3.2. Столовая оснащена вентиляционной системой, обеспечивающей допустимые 
параметры температуры и влажности, установкой централизованного теплоснабжения, 
системой обеспечения холодной и горячей водой.
3.3. Объемно-планировочное и конструктивное решение, состав, площадь помещений, 
их внутреннее устройство, освещение, вентиляция, температурный режим и 
оборудование столовой регламентируется технологическим режимом.
3.4. Все помещения столовой оснащены технологическим, механическим и 
холодильным, весоизмерительным оборудованием, инвентарем. Для кратковременного 
хранения продуктов предусмотрены холодильные шкафы и холодильники.
3 6. Столовая укомплектована необходимой кухонной и столовой посудой, кухонным 
инвентарем.
3 7. Помещение столовой оборудовано и снабжено стандартной мебелью упрощенной 
конструкции, соответствующей площадям столовой, столами с гигиеническим 
покрытием, занавесками и шторами из текстильных материалов, бумажными 
салфетками.
3 8. По характеру организации производства школьная столовая работает как на 
полуфабрикатах, так и на сырье. Относится к столовой открытого типа и обеспечивает 
питание всех обучающихся и сотрудников организации, осуществляющей 
юразовательную деятельность.

3 9. Столовая предоставляет завтраки, обеды и полдники.
3 10. В зале функционирует система самообслуживания и система предварительного 
выставления блюд на столах в зависимости от обслуживаемого контингента детей.
3 11 Штат столовой укомплектован до 1 сентября.
3 12. Время работы столовой с 8.00. до 16.00 в течение всего учебного года, исключая 
дни каникул, выходные и официальные праздничные дни.

4. Трудовые отношении
- 1. Руководство школьной столовой осуществляет заведующий производством (шеф- 
ловар), принимаемый на должность директором школы в соответствии с трудовым
..конодательством Российской Федерации, на должность которого назначается лицо, 
•чеюшее высшее или среднее профессиональное образование и стаж работы по 
: лециальности не менее 1 года, или начальное профессиональное образование и стаж 
~лботы по специальности не менее 3 лет.
” од руководством заведующего производством (шеф-повара) выполняют свои 
•‘'язанности повара и кухонные работники. Директор школы осуществляет контроль 
еятельности столовой и несет ответственность в пределах своей компетенции за 

:г~анизацию и результаты деятельности столовой.
- 1 Управление столовой, как структурным подразделением школы, осуществляется в
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соответствии с Уставом организации, осуществляющей образовательную деятельность.
- 3 Трудовые отношения работников школьной столовой регулируются трудовым 
.оговором, условия которого не должны противоречить трудовому законодательству 
Российской Федерации.
- 4 Работники столовой должны соответствовать требованиям квалификационных 
' арактеристик, обязаны выполнять Устав организации, осуществляющей 
образовательную деятельность, иные локальные и нормативные акты.
- 5 К работе на пищеблоке и в зале столовой школы допускаются лица, прошедшие 

рофессиональную гигиеническую подготовку (санминимум), аттестацию и
' едицинское обследование в установленном порядке, имеют прививки в соответствии 
с национальным календарем профилактических прививок, а также по 
•пидемиологическим показаниям. Работники столовой школы должны иметь личную 
медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты 

едицинских и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных 
аболеваниях. профилактических прививках.

4 Работники школьной столовой должны пройти вводный инструктаж, получить 
•структажи по охране труда на рабочем месте и при работе с технологическим

оборудованием

5. Права и обязанности работников школьной столовой
Заведующий производством (шеф-повар) обязан:

• следить качеством и своевременной доставкой поставляемого на пищеблок сырья;
• контролировать соблюдение технологии приготовления пищи поварами;
• вести финансово-хозяйственную деятельность столовой;
• вести необходимую отчетность;
• контролировать соблюдением санитарно-эпидемиологоического режима;
• соблюдать законодательство и приказы по школе.
5 2 Работники школьной столовой обязаны:
• обеспечить своевременное и качественное приготовление пищи для обучающихся и 
габотников общеобразовательной организации;
• информировать обучающихся и работников школы о ежедневном рационе блюд;
• обеспечить ежедневное снятие проб на качество приготовляемой пищи;
• обеспечивать сохранность, размещение и хранение оборудования;
• обеспечивать режим работы в соответствии с графиком работы школьной столовой 

' леоб разователь ной организации;
• повышать квалификацию;
• являться на работу в чистой одежде и обуви;
• оставлять верхнюю одежду (пальто, демисезонное пальто, плащи, шапки, косынки)
- другие личные вещи в гардеробе,
• коротко стричь ногти, перед началом работы мыть руки с мылом, надевать 
спецодежду;
• еред посещением туалета снимать спецодежду, а после его посещения мыть руки с 
мылом и дезинфицировать их;
•  в случае появления симптомов простуды, кишечных расстройств, нагноений, 
;< логов. порезов информировать руководителя и обратиться в медицинское 
у -реждение для лечения;
• сообщать обо всех случаях кишечных инфекций в семье.
: • Работникам школьной столовой запрещается:
• ги приготовлении пищи носить украшения, покрывать ногти лаком, застегивать
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б> лавками;
• г -ть пищу на рабочем месте;
• г> г - ' :  на рабочем месте.
5 -  использовать:
• trs*  «е. бочковое, не пастеризованное молоко без тепловой обработки 
(жжнчения);
• -acrv: •• сметану в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют в 
1 :<е запеканок. сырников, ватрушек, сметану в виде соусов и в первое блюдо за 5-10 
*шн до готовности);
- молоко и простоквашу «самоквас» в натуральном виде, а также для приготовления 
творога.
• -. с и горошек без термической обработки;
• - е е  студни, окрошки, паштеты, форшмак из сельди, заливные блюда (мясные и 
рыбные с
• -.агитки, морсы без термической обработки, квас; грибы;
• пирожные и торты кремовые;
• - -г-е - е во фритюре пирожки, пончики;
• чейзвес~ чого состава порошки в качестве разрыхлителей теста;
• : .бпрод>кты. за исключением печени и сердца;
• с-ные и утиные яйца;
- ; • да всех категорий (разрешаются в блюдах с термической обработкой);
• "иш>. приготовленную фри;
• изернлю колбасу и колбасные изделия ниже второй категории;
- • пченые мясные и рыбные продукты;
- гюд\ кты домашнего консервирования;
• -агитки собственного приготовления, за исключением чая. искусственного кофе и 
■вмоота;
- статки пиши любого происхождения;
- -родукты. приготовленные из сырья без сертификата качества, животноводческую 

-• :> кцию без сертификата и ветеринарного свидетельства;
• тод\ кты питания и сырье с истекшим сроком реализации;
• год> кты и блюда, качество которых не было оценено бракеражной комиссией.
5 5 Работники столовой имеют право в пределах своей компетенции:

*ашишать свою профессиональную честь и достоинство;
• тчКЗовать от директора школы оказания содействия в исполнении должностных 

| связанностей,
-дкомиться с жалобами и другими документами, содержащими оценку их работы, 

по ним объяснения;
• глучать от руководителей и специалистов школы информацию, необходимую для 

_ествления своей деятельности;
• гедставлять на рассмотрение директора школы предложения по вопросам своей 

■юпельности;
• -а рабочее место, соответствующее требованиям охраны труда и пожарной 
I t )  "ясности, получение от работодателя достоверной информации об условиях и

вга.че труда на рабочем месте;
конфиденциальность дисциплинарного (служебного) расследования, за 

г  гонением случаев, предусмотренных законом.

< Ответственность
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. Л'Х-'тор школы несет ответственность в пределах своей компетенции перед 
обучающимися, их родителями (законными представителями) за 
и результаты деятельности школьной столовой в соответствии с 

^ ьными обязанностями, трудовым договором и Уставом организации, 
гдя-ошей образовательную деятельность, а также: 

у-е" г контроль поступивших бюджетных и внебюджетных средств;
. - езоеменное заключение договоров на поставку продуктов питания; 
w ̂ -временное проведение текущего ремонта помещений пищеблока и зала

р к  кадичне и состояние мебели в столовой, обеспечение столовой технологическим 
: - ем. кухонным инвентарем и посудой, моющими и чистящими средствами

ш дос"эетстзин с нормативами;
в  лечение спецодеждой и средствами индивидуальной защиты работников

1 Зазсдюший производством (шеф-повар) является материально-ответственным 
■к_«м -есет ответственность в соответствии с должностной инструкцией:

•  ^ . •' - аение технологии и качества приготовления пищи;
•  <л-ество блюд и изделий, сроки реализуемой продукции и условия хранения 
ic t  душим.
•  _ : -:ансово-хозяйственную деятельность столовой;
•  i  сьоевременное оформление документации и отчетности;
•  а . бд юление санитарно-гигиенических норм и правил;
•  ^ своевременное прохождение работниками столовой медицинского и 
шууЬ ил ахти чес кого осмотров;
•  ^ о ■ • ск питания в соответствии с графиком;
• ^  -адл ежащее содержание и эксплуатацию помещений, технологического 
«г* - сования и кухонного инвентаря;
- о зелен не еженедельного товарного отчета;
• .t соблюдение правил и требований охраны труда, пожарной безопасности,
л_шг~_гно-гигиенических норм на пищеблоке школы.
Ш3 Ли-.л ответственное за организацию питания, несет ответственность:
•  о глвильное формирование сводных списков обучающихся для предоставления 
■ п ан  ия.
-  . -е~ фактической посещаемости школьниками столовой;
|» ( • га* обучающихся питанием;
- а ежедневный порядок учета количества фактически полученных обучающимися 
рбедов.
• а своевременную сдачу табеля посещаемости столовой обучающимися в 
кпятерию .
-  Ответственность за определение контингента обучающихся, нуждающихся в 

ре. -датном, либо льготном питании, несет социальный педагог по приказу, 
пленному директором школы.

i ’рганнганни производственной деятельности столовой
Питание обучающихся в организации осуществляется в соответствии с сангпарно- 

>■ еде миологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно- 
Ш_ г миологические требования к организации общественного питания населения" и 
Дверным 10-дневным меню, согласованным с Роспотребнадзором.
1 Закупка продуктов питания для столовой осуществляется в соответствии с

6



-• говорами, заключенными общеобразовательной организацией на основании
• гелоставленных лицензий, прайс-листов, сертификатов и т.д.

Ежедневное меню утверждается директором организации, осуществляющей 
образовательную деятельность, составляется заведующим производством (шеф- 
г варом) на базе цикличного меню, утвержденного директором школы и 
F •;-отребнадзором. Калькуляция меню производится в соответствии со Сборником 
ргиептур
‘ - Питание должно обеспечивать физиологические нормы обучающихся в белках, 
ж>гм\. углеводах, витаминах, минеральных и энергетических элементах.
" 5 При приготовлении блюд необходимо руководствоваться рецептурой блюд и
• и парных продуктов.
~ -* Повара должны быть обеспечены технологическими карточками с указанием 
гл-иона продуктов питания и количества готовой продукции, кратко изложенной 
технологией приготовления блюд.

Приказом директора до 1 сентября сроком на один год в организации, 
л  ■ ществляюшей образовательную деятельность, создается бракеражная комиссия, в 
ес^занности которой входит контроль качества готовой пищи до приема ее детьми и 
ее :е.чие бракеражного журнала.

В случае выявления в организации, осуществляющей образовательную 
деятельность, пищевых отравлений и острых кишечных инфекций незамедлительно 
■:-> рмируются местные органы Госсанэпиднадзора.

• Органолептическая оценка блюд
Г - 1 Органолептическая оценка блюд осуществляется по следующим показателям:

цвет, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенция, запах и вкус. В 
зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным для них 
« с  ---олептическим характеристикам;
• холодные закуски, в овощных салатах консистенция овощей характеризует степень 

. измененный цвет овощей указывает на нарушение условий хранения и
в.; чЗлюление технологии; консистенция свежих овощей является упругой и сочной;
• супы основным органолептическим показателем является вкус, который зависит от 

става продуктов и вкусовых компонентов; оценивается цвет и прозрачность бульона 
< пснстенция продуктов, которая должна быть мягкой, с соблюдением формы;

• -вошные блюда: цвет овощей должен быть характерным для каждого вида в 
«дельности;
р  » чсистенция мягкая, сочная;
• люда из круп: жидкая масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и
рзззстичность;

• стая масса - крупа должна быть разварена, доведена до мягкой пасты; 
зет и вкус - специфичные для каждого вида круп;

W блюда из рыбы: определяются вкус, запах и консистенция, которые должны быть 
L re-^фичными для рыбы;
р  гонсистенция - мягкая, сочная, с сохранением формы; вареная рыба - вкус, 
Циралтерный для рыбы, рыба жареная - приятный вкус рыбы и жира;

блюда из мяса: основной органолептический показатель - консистенция, которая 
*стся сочной, эластичной и мягкой;

«лейкая консистенция указывает на наличие свежего хлеба или большого 
■чества хлеба;

;алах и вкус - специфичные для мяса. При резании мяса выделяется прозрачный сок; 
Ш блюда из птицы: консистенция мягкая и сочная, мясо легко отделяется от костей.
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- специфичные для мяса птицы;
сл-ола желе имеет желатиновую консистенцию, однородно, эластично; 

определяется концентрация сиропа, соотношение между фруктами и

1я суфле нежная, пушистая, сочная, ноздреватая, аромат специфический; 
са-ество определяется цветом, концентрацией бульона и компонентов, 

однородная, без сгустков;
: предел я ются концентрация, цвет, вкус, аромат и температура чая, какао; 

изделия; тесто несоленое - консистенция мягкая, эластичная: с дрожжами - 
рыхлая;

- эластичная; слоеное - пористое, хрупкое.
: • из мяса, рыбы и пр. оцениваются по качеству термической обработки и 

^  - еле чего делятся на три части и каждый член комиссии дегустирует их, 
во рту для определения вкуса. Не рекомендуется повторное 

зие того же блюда. Для удаления вкуса, сохраняющегося после каждой 
используются лимоны, черный хлеб и крепкий чай без сахара.

При оценке внешнего вида блюд определяются цвет, форма, структура, 
эластичность, прозрачность.

к~с.\ определяется следующим образом: делается энергичный короткий вдох, 
-г : дыхание задерживается на 2-3 секунды, а затем осуществляется выдох.

. гйзрешается распределение блюд, если они имеют запах и вкус, не 
иные данным блюдам или являющиеся посторонними; консистенцию, которая 

с ответствует; признаки порчи; меньший вес, чем указано в меню; большое 
соли и т.д. Запрещаются также блюда, которые не подвергались 

термической обработке или подгорели.

• станавливаются другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и 
. ' - да возвращаются на пищеблок для их устранения.

J редкий вес блюд не должен отличаться от указанного веса в меню раскладки 
5* годы взвешиваются три пробы, смешиваются и делятся на три).

Op jhh *аиня обслуживания обучающихся
Питание обучающихся школы организуется в течение всего учебного года, 

дни каникул и выходные дни.
Б етнее время горячее питание получают дети, посещающие оздоровительный 

дневного пребывания и спортивно-оздоровительные кружки и секции в 
гствнн с заявлениями родителей (законных представителей).

Вгемя получения обучающимися горячего питания зависит ог распорядка работы 
'разовательной организации, графика, утвержденного директором школы.

1ие занятий должно предусматривать перерыв достаточной 
- дельности для питания обучающихся.

В организации, осуществляющей образовательную деятельность, приказом 
школы из числа педагогических работников может назначаться лицо, 

иное за организацию питания детей начальной школы, а также лицо, 
венное за организацию питания детей льготных категорий. Ежедневный учет 
получающих питание, ведет ответственный за организацию питания. По 

;*- -д~.ии месяца он представляет отчет главному бухгалтеру о фактическом 
г* - - -ни питания.

Классные руководители ежедневно до уроков подают сведения заведующему
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производством (лицу, ответственному за организацию питания) сведения о количестве 
обучающихся, присутствующих в общеобразовательной организации.
8.6. Для получения обучающимися льготного питания родители (законные 
представители) обучающегося предоставляют заявление на имя директора 
организации, осуществляющей образовательную деятельность, о предоставлении 
льготы.
8.7. Для обеспечения своевременного получения горячего питания обучающимися, 
накрытия столов, соблюдения гигиенического состояния зала школьной столовой, на 
основании приказа и штатного расписания, утвержденных директором школы, могут 
приниматься работники зала школьной столовой.
8.8. Питание обучающихся осуществляется в соответствии с Положением об 
организации питания обучающихся в школе, организованно, по классам, под 
наблюдением классного руководителя, воспитателя ГПД или другого сотрудника 
школы.

9. Контроль деятельности столовой
j 1. Контроль за рациональным питанием и санитарно-гигиеническим состоянием 

столовой осуществляют органы государственного санэпиднадзора.
9.2. Контроль качества питания по органолептическим показателям (бракераж пищи) 
до приема её обучающимися ежедневно осуществляет бракеражная комиссия, 
ттверждаемая руководителем школы на 1 год в составе не менее 3-х человек, в том 
числе медицинский работник.
' 3. Контроль устранения предписаний по организации питания, ценообразования в 

системе школьного питания осуществляет директор организации, осуществляющей 
образовательную деятельность. Директор школы обеспечивает рассмотрение вопросов 
организации питания обучающихся на заседаниях родительских собраний и Совета 
школы.
9.4. Контроль режима и качества питания обучающихся, санитарно-технических 
условий на пищеблоке и в обеденном зале, соблюдения правил личной гигиены 
персоналом столовой и своевременности прохождения санитарного минимума 
осуществляет медицинский работник школы.
9 5. Контроль охвата горячим питанием обучающихся осуществляет ответственный за 
•рганизацию питания в школе.
- 6. Контроль соблюдения технологии и качества приготовления пищи, условий 
транспортировки продуктов поставщиками, соблюдения правил и требований охраны

-руда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм работниками школьной
- толовой осуществляет заведующий производством (шеф-повар) школьной столовой.
- ~ Контроль наличия оборудования, инвентаря, посуды, спецодежды и 
•тдивидуальных средств защиты, а также чистящих и моющих средств осуществляет 
-меститель директора по административно-хозяйственной работе (завхоз).

- 8 Контроль соблюдения правил личной гигиены детьми осуществляют классные 
т ководители, воспитатели ГПД, а также дежурный педагогический работник в 
саповой.

10. Правила поведении в столовой
I 1 Во время приема пищи в столовой обучающимся надлежит придерживаться 
у роших манер и вести себя пристойно.

2. Обучающиеся должны уважительно относиться к работникам столовой, 
выполнять их требования, относящиеся к соблюдению порядка и дисциплины.
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10.3. Разговаривать во время приема пищи следует не громко, чтобы не беспокоить 
тех, кто находится по соседству.
10.4. После принятия пищи следует убрать со стола, задвинуть на место стул.
10.5. Необходимо бережно относятся к имуществу школьной столовой.
10.6. Запрещается приходить в столовую в верхней одежде.
10.7. Необходимо проявлять внимание и осторожность при получении и употреблении 
горячих блюд.
10.8. Запрещается выходить из столовой с едой и посудой.
10.9. При приобретении продукции в буфете следует соблюдать очередь, 
старшеклассникам уважительно относиться к обучающимся начальных классов.
10.10. Следует выполнять указания дежурных по столовой учителей, реагировать на 
замечания.
10.11. Необходимо соблюдать правила личной гигиены.

11. Документация
В столовой находится следующая документация:

• Положение о столовой;
• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения";
• заявки на питание;
• журнал учета фактической посещаемости обучающихся;
• бракеражный журнал;
• копии меню за 10 дней и наличие ежедневного меню;
• технологические карты на блюда и изделия по меню;
• калькуляция цен на блюда по меню;
• приходные документы на продукцию,
• документы, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабрикатов, 
продовольственных товаров (сертификаты соответствия, удостоверения качества, 
накладные с указанием сведений о сертификатах, сроках изготовления и реализации 
продукции);
• реестр учета сырья и продуктов питания;
• реестр медицинского обследования дежурных работников на гнойные заболевания;
• книга отзывов и предложений;
• информация об изготовителе и услугах.

12. Правила мытья столовой посуды и приборов
Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку 

объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых 
материалов.
Язя дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости.

При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекщюнных ваннах 
лолжен соблюдаться следующий порядок:
- механическое удаление остатков пищи;
- мытье в воде с добавлением моющих (для средства «Капля Сорти» 1 чайная ложка на 
5 литров воды) средств в первой секции ванны при температуре не ниже 45°С;
• мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45°С и добавлением 
\оющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны (для 
.ледства «Капля Сорти» 1 чайная ложка на 10 литров воды);
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- ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с 
температурой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и
ибкого шланга с душевой насадкой;

- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).
Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой, при 

'емпературе не ниже 45°С, с применением моющих средств; во второй ванне 
ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65°С, с использованием 
металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.

Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 
45°С, с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной 
золе и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут. 
Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с 
применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в 
духовом шкафу.

Дезинфекцию посуды проводят по эпидемиологическим показаниям в
- ответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

13. Правила мытья кухонной посуды
При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться 

следующий порядок:
- механическое удаление остатков пищи;
- мытье щетками в воде при температуре не ниже 45°С и с добавлением моющих 
средств;
- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С;
- росушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.
Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м 
'  пола; столовую посуду -  в шкафах или на решетках; столовые приборы -  в 

. 1ециальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не 
допускается.
Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится в моечном 
. тделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45°С, 
. добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не 
ниже 65°С и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре.

еле обработки и просушивания разделочные доски хранят непосредственно на 
рабочих местах на ребре.

бегки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде 
- ; температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или 

d  дятят в течение 15 мин ), промывают проточной водой, просушивают и хранят в 
. еднальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют, 
.'.л мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого 
материала, качественная обработка которого невозможна.

..линфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в 
зетствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

С :ин раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и 
-зентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использовать 

.а. нфицирующие средства с вирулицидным эффектом.

Правила обработки ветоши
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Уборка обеденных залов должна проводиться после каждого приема пищи. 
Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя 
специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и 
•'спользованной ветоши.
Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45°С, с 
добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, 
просушивают и хранят в таре для чистой ветоши
1 способ:
- использованную ветошь собирают в ёмкость «Использованная (грязная) ветошь», 
замачивают в 1% р-ре хлорамина или в другом дезинфицирующем средстве, 
разрешенном М3, на 30 минут, затем прополаскивают, просушивают и хранят в 
емкости «Чистая ветошь».
2 способ:
- в конце смены ветошь отстирывают, кипятят в течение 15 минут с момента закипания 
в I о р-ре кальцинированной соды, прополаскивают, просушивают и хранят в ёмкости
Чистая ветошь».

\  Требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
При приготовлении кулинарных изделий необходимо соблюдать поточность 

роизводственного процесса обработки мяса, рыбы, овощей, изготовления холодных 
акусок и варки пищи. Нельзя допускать встречных потоков сырья и готовой пищи.

Количество изготовленных блюд должно быть в строгом соответствии с 
эопускной способностью предприятия. Пища готовится соответствующими партиями 
о мере её реализации.

Обработка сырых и готовых продуктов должна производится на разных столах, 
меющих гигиеническое покрытие, на разных разделочных досках, разными ножами.

Разделочный инвентарь (доски, ножи и др.) должны быть промаркированы и 
о креплены за отдельными рабочими местами. Разделочные столы должны быть обиты 
ержавеющим металлом, и иметь надпись «для сырых продуктов», «для готовой 
•ши». Разделочные доски должны быть сделаны из дерева плотной породы, гладко 

г . струганы, без трещин, щелей, периодически обновляться и также иметь обозначения 
- боковой поверхности. По окончании работы доски очищаются, моются горячей 

г- дои. обливаются кипятком и хранятся для сырой и готовой продукции отдельно. 
Разделочных досок и ножей должно быть не менее 9 штук. Они должны быть 

^маркированы: «СМ» -  сырое мясо, «ВМ» -  варёное мясо, «СР» -  сырая рыба, «ВР» 
- --арёная рыба, «ВО» варёные овощи. «СО»-сырые овощи, «Гастрономия», «Сельдь», 
< Хлеб», «КС»- кура сырая, «КВ»- кура варёная.

Хранить доски необходимо только установленными на ребро в специальных 
металлических кассетах или непосредственно на рабочих местах. Категорически 
:а~?ешается использовать доски. не соответствующие маркировке.

16. Правила обработки овощей и фруктов
Овощи, зелень для салатов тщательно перебираются, очищаются, а затем 

• чываются в чистой и холодной воде, обрабатываются в 10% растворе соли в 
:ние 20 минут. Приготовление салатов из сырых овощей после тщательной 

тки овощей должно проводится поваром на разделочных досках «ВО» -  
:г-ые овощи.
Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обработку, 

но быть предусмотрено разное механическое оборудование и инвентарь, который
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'кут в соответствии с его назначением. Не допускается использование 
кого оборудования (мясорубок, протирочных машин и т.п.) для обработки 

видов продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обработку), 
ловання. моечных, производственных ванн и инвентаря не по назначению.

Не спользуют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей, мяса, 
и : п ) и полуфабрикатов моечные ванны, предназначенные для мытья кухонной 
. ,'овой посуды, оборотной тары, раковины для мытья рук.
Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку, 

ные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут 
.ими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке 

члнной капусты необходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа.
Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной 
тки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в 

ы\ ваннах.
Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие 

ванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в 
пенной воде (кроме свеклы). Не допускается предварительная заготовка 
иного картофеля и других овощей с длительным замачиванием их в холодной 

более 2 часов. Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 
"ри температуре плюс 4±2°С.
Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их потемнения 

: .  _иивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 часов.
Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок 
последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-ном 
ьоре уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с 
ел .ющим ополаскиванием проточной водой.

Пра вила тепловой обработки продуктов
Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания".

гиготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, 
~ скание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 

нве кто мате. При приготовлении блюд не применяется жарка. При кулинарной 
тке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение технологии 
овления блюд, изложенной в технологической карте, а также соблюдать 
рно-эпидемиологические требования к технологическим процессам 

вления блюд.
При приготовлении кулинарного изделия, представляющего собой пищевой 
кт или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной готовности, должны 
тлаться следующие требования:

- • изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске вареного 
.птицы) к первым блюдам, порционированное мясо обязательно подвергают 
ному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;

: гпионированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне на 
гтей плите или мармите (не более 1 часа);
т  перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо 

оваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками;
изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать 

.-•ческое оборудование;
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сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 
рнтельно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до 

ия);
*? .. варят в течение 10 минут после закипания воды;
; - . рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в 

компонента в составе блюд;
v-'еты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, 

-  в течение 8-10 минут при температуре 180-200 С, слоем не более 2,5-3 см; 
ки -  20-30 минут при температуре 220-280 С, слоем не более 3-4 см; хранение 
массы осуществляется не более 30 минут при температуре не выше 4±2°С; 

ьареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после закипания;
.г-<ры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в 

ении не менее 1:6) без последующей промывки;
- -  в ы заправляют непосредственно перед раздачей.
Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекаются при 

туре 250-280 С в течение 20-25 мин.
Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей 
не более 2-х часов с момента изготовления, либо в изотермической таре 
IX) -  в течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже 

иуры раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже температуры 
pi- дачи готовых горячих блюд не допускается.

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру 
ниже ~5°С. вторые блюда и гарниры -  не ниже 65 °С, холодные супы, напитки -  не 

14 °С.
Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в 

д-ждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.
Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в 

v  дильнике при температуре 4±2°С не более 30 минут.
Свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи.
Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 

дачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при 
вдературе плюс 4 + 2 0 С. Хранение заправленных салатов не допускается.

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. Уксус 
гелептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту.

Правила обработки оборудования и пищевых продуктов 
Обработка шкафов для храпения хлеба. Полки протирают с использованием 

1 г детвора уксусной кислоты 1 раз в неделю.
Обработка холодильников. Холодильники моют и обрабатывают 1% раствором 
V просушивают.

7Я обработки яиц.
Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально 
ином месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются 
ркированные ванны и (или) емкости; возможно использование перфорированных
ей.

Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в 
юшем порядке:
I -  обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды (на 10 л воды 

* соды) -  10 минут
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II -  обработка в 0,5 % растворе хлорамина -15 минут 
- III -  ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с 

следующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
■L~fi в 2% растворе «Ника-2» в течение 30 мин. при t° 40-45° с последующим 
с аскиванием проточной водой выкладыванием в чистую промаркированную 
посуду

Iе». Правила личной гигиены
В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил 

'--ной гигиены.
Язя мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены 

\  -ь. зальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, 
•> гчдованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или 
. - газовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.

Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или
* Г'ка. брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не 
*с ее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены.

Работники столовой обязаны: 
г- ходить на работу в чистой одежде и обуви;

- ставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;
- -_ательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а 
_«-- е перед каждой сменой вида деятельности;

- «- ротко стричь ногти;
г - изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные 

•гг-лгения. часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать 
г  лаком, не застегивать спецодежду булавками;
- га'отать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;
* осы убирать под колпак или косынку;
- -е выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;

-е принимать пищу и не курить на рабочем месте.
В гардеробных личные вещи и обувь персон&та должны храниться раздельно от 

. _ - арной одежды (в разных шкафах).
После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, 

_ .елует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и 
тс» е .инфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.

При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного 
йства, а также нагноений, порезов, ожогов, работник обязан сообщить об этом 

-люстрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях 
евания кишечными инфекциями в своей семье.
с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваний кожи, воспалительными 
еваниями верхних дыхательных путей, ожогами или порезами временно 
:чяются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, 
(некого обследования и заключения врача.

К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную 
акацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и 

лаческие медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную 
ическую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая 
вка и аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, 

- ководителей организаций -  ежегодно. Профилактические прививки персонала
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секционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с 
.тьным календарем прививок.
- дый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного 
з которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных 

1ий. сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о 
-ин профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.

Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской

Отбор суточной пробы
г ..ионные блюда отбираются в полном объёме; салаты, первые и третьи блюда, 

-  не менее 100 гр.
'.гоб> отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченными) 

и в промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с 
закрывающимися стеклянными или металлическими крышками.

" -'ранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходных и 
ичных дней) в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в 
льнике при температуре +2 - +6°С.

21. Витаминизации в школьной столовой

С-витаминизация третьих блюд проводиться ежедневно. Аскорбиновая кислота 
ся из расчета для детей:, от 3 до 12 лет - 50 мг, от 12 до 14 лет - 70 мг, в 

50-60 мг.
Витаминизация готовых блюд проводится непосред-ственно перед их раздачей и 

нруется в специальном журнале
2 С целью обеспечения детей витамином С проводится

г -аминизация напитков аскорбиновой кислотой из расчета 35% средней суточной 
- ~>ебности. Содержание аскорбиновой кислоты в одной порции 
зеками визированного блюда должно составлять:

- для школьников 6 -10 лет - 20 мг,
- для подростков 11-17 лет - 25 мг.
Витамин вводится в компот после его охлаждения до температуры 
1-15 град. С (перед реализацией), а в кисели при охлаждении до 

- 35 град. С, после чего кисель тщательно перемешивается и 
даждается до температуры реализации.

3 Витаминизацию проводят и регистрируют в журнале витаминизации
4 Витаминизированные блюда не подогреваются.
Квсели. компоты должны охлаждаться в помещении холодного цеха, в закрытых 

:лах. в которых производилась варка в специальных ваннах для охлаждения до 
ературы 12-140С, кроме случаев, когда варка производится в электрокотлах. 

<о>пы готовят по мере необходимости. Допускается хранение сиропов при 
тературе 20-250С в течение не более 5 часов, при температуре 2-60С - не более 12 

часов

22 Обработка мяса, птицы, рыбы

Мороженое мясо размораживается полутушами или четвертинами в 
членном состоянии в специальном помещении (дефростере). При постепенном
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-ии температуры от 0 до 8° С или на столах в мясном цехе при комнатной 
Запрещается оттаивать мясо мелкими кусками, а также в воде или около

в тушах, половинах и четвертинах, перед обвалкой тщательно зачищается и 
гея в проточной воде при помощи щётки. Места, где имеются сгустки крови, 
шибы. должны тщательно срезаться. Не допускается обмывания туши при 
-ряпок. По окончании работы щётки должны промываться растворами 
-?едств. ополаскиваться и обдаваться кипятком.
еты. биточки из мясного и рыбного фарша должны обжариваться не менее 10 

- . бенх сторон в нагретом до кипения жире, после чего необходимо выдержать 
:4 минут в духовом шкафу при t 220-250°С. При варке биточков на пару 

гельность тепловой обработки должна быть не менее 20 минут. 
Пг приготовлении вторых блюд из варёного мяса или при отпуске его с первым 

измельченное или порционное мясо обязательно подвергается вторичной 
•сой обработке (кипячение в бульоне, соусе, обжарка в духовом шкафу) в 

13 минут при температуре в духовом шкафу 220-250(,С.
изготовлении запеканок, омлетов следует пропекать их в горячем духовом 

при температуре 220-250°С в течение 15 минут. 
Г. фабрикаты из рубленного мяса, мяса птицы обжаривают 3-5 минут с двух 

до образования поджаристой корочки, а затем доводят до готовности в 
ном шкафу при температуре 250-2800С в течение 5-7 минут. Допускается жарка 

"> :-*гнкатов в жарочном шкафу без предварительного обжаривания на плите при 
пуре 250-270°С в течение 20-25 минут. Температура внутри изделий из 

г- лого мяса должна быть не менее 85°С, котлетной массы не менее 90°С. 
<>Р> можно использовать в питании детей только 1 категории, обработку 
' чодимо проводить в заготовочном цехе на специально выделенной доске и ножом 

* _г - бровкой «Куры сырые». У повара должен быть специальный клеенчатый фартук 
и'дг<I1 ровкой «куры».

Т>шки птицы размораживают на воздухе, при необходимости опаливают, 
дельно промывают холодной водой и укладывают разрезом вниз для стекания 

Мды Для обработки птиц выделяются отдельные столы.
Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше 

2 fi^  из расчёта 2 л воды на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в 
ь . рекомендуется добавлять соль из расчёта 7-10 г на 1 л. Не рекомендуется 

раживать в воде рыбное филе.

13 Режим уборки в пищеблоке
-едневно в помещениях пищеблока производится:

• мытье полов;
• даление пыли и паутины; 

готирание радиаторов; 
готирание подоконников.
Уборка осуществляется с применением моющих средств, предназначенных для 

" цели в соответствии с инструкцией по применению.
“ конце каждого рабочего дня бочки и металлические ведра для сбора отходов и 
. ра очищаются, промываются 2%-ным раствором кальцинированной соды, 

аскиваются и просушиваются. Для мытья следует использовать отдельный трап с 
ком, обложенным плиткой, душевой поддон или моечную ванну (в комнате для
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1
т :7 ' чного инвентаря, в тамбуре камеры пищевых отходов или другом специально 

зеленном месте).
генедельно производится: мытье стен; мытье осветительной аппаратуры;

стекол от пыли и копоти.
осуществляется с применением моющих средств, предназначенных для этой 

е соответствии с инструкцией по применению.
-емесячно проводится генеральная уборка с последующей дезинфекцией всех 

ений пищеблока, оборудования и инвентаря растворами дезинфицирующих 
дев.  предназначенных для этой цели в соответствии с инструкцией но 

гнению.
Дезинсекцию и дератизацию в помещениях пищеблока проводят силами 

1адизированных организаций.
Уборочный инвентарь после использования промывается горячей водой с моющими 
яствами, просушивается и убирается в специальный шкаф. В холодном цеху 

ятся ведро, тряпка, швабра, таз для уборки с тряпкой, в горячем цеху -  ведро, 
к а. швабра, таз для уборки с тряпкой.

Л/ я уборки в пищеблоке используется темный халат, имеющий соответствующую 
ровку.
укция по режиму мытья посуды и обработке инвентаря в пищеблоке 

В-рочные котлы освобождают от остатков пищи, моют щетками горячей водой 
гратура не ниже 40 °С) с добавлением моющих средств («Прогресс» (50 мл на 10 

воды) или других предназначенных для этой цели средств), затем ополаскивают 
ей проточной водой (температура не ниже 65 °С). Просушивают котлы в 

вернутом виде на решетчатых стеллажах.
I  Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь моют в первой ванне с горячей 
ь з 40 °С) с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей проточной водой 

|*5 С I во второй ванне, затем просушивают на решетчатых металлических стеллажах.
; Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу, мясорубки 

Оирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают.
- Тару под пробу (банки) очищают от пищи и промывают, затем кипятят и 
юэосушивают.
'  Зетошь для мытья посуды хранят в двух промаркированных емкостях: с чистой и 

>й ветошью. В конце рабочего дня грязную ветошь простирывают, просушивают 
• 5нрают в чистую тару.

Z* Общие санитарные требования при перевозке продуктов
Все пищевые продукты должны перевозится в чистой таре специально 

tr c  .-азначенным для этого транспортом, дно и борта которого должны быть покрыты 
ющим металлом. На машине должна быть надпись «Продуктовая» и иметься 
ный паспорт. Использовать эту машину для других целей категорически 

лается. При перевозке продуктов транспорт должен быть всегда чистым, 
;атически промываться горячей водой, а в необходимых случаях 

нфицироваться. При перевозке продуктов кладовщик должен иметь чистую 
ную одежду.

Не разрешается сидеть или стоять на пищевых продуктах. Продукты 
зятся в чистой таре, маркированной для каждого вида продукта. Тара после 

из неё продуктов очищается, моется горячей водой с 2% раствором 
нированной соды, ошпаривается кипятком и высушивается. Поступившие на 
продукты осматриваются медицинским персоналом. Пищевые продукты,
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-  Line на пищеблок, должны соответствовать требованиям нормативно
стей документации и сопровождаться документами, устанавливающими их

Не допускаются к приёму продукты без сопроводительных документов, с 
сроком хранения, с признаками порчи.

- сопроводительном документе о качестве скоропортящихся продуктов 
отся даты выработки (час, дата) и дата его конечного срока реализации,

гг. ра хранения.
дс.тжно быть с клеймом. Приёмка мяса и яиц допускается не ниже 2 категории. 
Нд решается принимать водоплавающую птицу в непотрошённом виде, сырые 

гусиные яйца, куриные из инкубатора, крупу, муку, повреждённые 
и вредителями.

Перевозка отдельных видов продуктов
рыба, куры, мясные и рыбные продукты перевозятся в металлических или 

-ых ящиках, обитых железом с пропаянными швами. Для кур должна быть 
~ьно отдельная тара.

еревозится в закрытых бидонах или тетрапаках. 
г-ые изделия, сыр -  в закрытых ящиках, 
эодукты. мука, крупа, сахар -  в мешочной таре.

в фанерных ящиках с крышками или лотках. 
-  в промышленной закрытой упаковке (банки) или в эмалированных вёдрах, 
\  крышками.

'.иие санитарные требования к хранению пищевых продуктов. 
'  ения пищевых продуктов выделяется холодильное оборудование для мяса и 

• и камеры и холодильное оборудование для молочных продуктов или камеры. 
При наличии одной холодильной камеры места для хранения мяса, рыбы и 

ь \  продуктов должны быть строго разграничены, с обязательным устройством 
льных полок, легко поддающихся мойке и обработке. 

Необходимо соблюдать принцип раздельного хранения сырых и готовых к 
>ленню продуктов. Отдельно выделяется складское помещение для хранения 
родуктов, а также картофеля и овощей.

Уборка помещений склада проводится ежедневно. Для этого должен быть 
кированный инвентарь: ведро, щётка, ветошь. Для мытья холодильников 

а быть отдельная промаркированная ёмкость.
санитарное содержание склада отвечает кладовщик. При обнаружении 

ктов сомнительного качества кладовщик должен задержать их выдачу и 
сразить в известность заведующего и медицинских работников.

Требования к хранению отдельных видов пищевых продуктов
Не допускается совместное хранение сырых продуктов или полуфабрикатов с 

1ыми изделиями, хранение испорченных или подозрительных по качеству 
:;.ктов совместно с доброкачественными, хранение в помещениях вместе с 
г> ггами тары, тележек, хоз. материаюв.
Овощи и фрукты хранятся в сухом хорошо проветриваемом помещении в ларях 

т стеллажах при температуре +1-2 град С.
Сильно пахнущие продукты (сельдь, специи и т.п.) хранятся отдельно от 
жых продуктов.

\  лодильной камере должны строго соблюдаться правила товарного соседства



\  продуктов. Морозильные камеры для хранения скоропортящихся продуктов 
ы иметь маркировку по видам продук тов.

Особое внимание необходимо обращать на правильное хранение и своевременное 
'.ьзование скоропортящихся пищевых продуктов. Скоропортящиеся пищевые 
кты -  это продукты, конечный срок реализации которых составляет от 
тьких часов до нескольких суток от момента их изготовления (молоко, творог, 

и др. молочные продукты, а также колбаса, сыр, мясо, рыба). 
“ЫЙ срок реализации -  период времени, в течение которого продукт остаётся 

чественным при соблюдении правил хранения и может быть использован в 
ии Для молочных продуктов -  исчисляется от момента окончания 
логического процесса. Для мяса, рыбы -  от момента их получения. Молоко 
ся в бидонах, в которых оно прибыло, в холодильном оборудовании для 
ы\ продуктов. Молочнокислые продукты (сметана, творог) хранятся в той таре, 
:й привезены в холодильнике для молочных продуктов.

Масло сливочное хранится на полках в таре или брусками, завернутыми в 
мент.
ые колбасы хранятся в ящиках или подвешиваются на крючки.

Сыпучие продукты хранятся в чистых ларях с плотно закрывающимися крышками 
в мешочной таре на стеллажах на расстоянии не менее 15 см от пола и от стен, в 
!. хорошо проветриваемом помещении.

Для сыпучих продуктов должны быть отдельные совки: для круп, для манки, для 
syktob, для муки, для сахара.

Продукты в мелкой расфасовке хранят на стеллажах или на пристенных полках. 
Хлеб хранится в отдельном помещении на полках на расстоянии не менее 35 см от 
в шкафах с отверстиями для доступа воздуха и закрывается чистыми занавесками 
дверцами с отверстиями. Хлеб укладывается на ребро не более, чем в 3 ряда, 

и пшеничный хлеб хранится отдельно.
При уборке мест хранения хлеба, крошки надо сметать с полок специальными 

1и и тщательно протирать их белой тканью, смоченной в растворе 1% столового 
ха
Яйцо хранится в таре или выложенным на лотки. 
Сыры хранятся в холодильнике для молочных продуктов. Крупные сыры хранятся 
тары При укладывании кругов один на другой между ними должны быть 
задки из картона или фанеры. Мелкие сыры хранятся на полках в rape, 

садывать сыры необходимо так, чтобы головки его не соприкасались между собой, 
при кратковременном хранении сыра корка его часто увлажняется и покрывается 
нью.

Образовавшуюся слизь и плесень необходимо удалить обтиранием сыра чистой 
ткой, смоченной 3% раствором поваренной соли.
Продукты в бочкотаре хранятся на решетчатых стеллажах на расстоянии не 

1*: -лее 20 -25 см от пола.

Т ребовании к мытью посуды и обеденных столов в группах
J толовую посуду моют в 2-гнездных ваннах по следующей схеме:
% лаление остатков пищи в бачки для отходов;
т  • возникновении случаев инфекционных заболеваний -  замачивание в 

фицирующем растворе (на основании предписаний, выданных органами 
требнадзора);
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kl шлгъе очищенной посуды в воде (температура не ниже 40 °С) с добавлением 
о средства, предназначенного для обработки столовой посуды в детских 

|кргклениях в соответствии с инструкцией по применению;
•  о аскивание посуды горячей проточной водой (температура не ниже 65 °С) с 
М  гибкого шланга с душевой насадкой.
1Ъ х  нвают столовую посуду на решетчатых полках.
I  чи промывают горячей водой с применением моющих средств, ополаскивают 
тс*-ел проточной водой (температура не ниже 65 °С) и просушивают.
5 При обнаружении посуды с отбитыми краями, трещинами, сколами, 
arsc-?v прованной, с поврежденной эмалью проводят ее утилизацию.

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих 
средств ополаскивают горячей проточной водой.
Иёстые столовые приборы хранят в предварительно промытых металлических кассетах
> ' -сальном положении ручками вверх.
5 ^дварительно промаркированную столовую посуду для персонала моют отдельно 
г- детской столовой посуды.

Столы после каждого приема пищи моют горячей водой с моющими средствами 
. i  нальной ветошью.

Ьетошь замачивают в дезинфицирующем растворе, в конце дня простирывают с 
ш *• „им средством, прополаскивают, сушат и хранят в специальной 
■Р маркированной таре.
• В :> шенную посуду хранят в буфете на высоте не менее 0,5 м от пола.

>  Т ребования к соблюдению личной гигиены сотрудниками пищеблока
I Сотрудник пищеблока приходит на работу с коротко стрижеными ногтями, в чистой 
12СЖЛС и обуви
1 Верхняя одежда, головной убор, уличная обувь и личные вещи помещаются в 
■нливидуальный шкаф.
: Перед началом работы сотрудник пищеблока проходит осмотр медицинским
риготником ОУ на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых 
г -егхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. 
■>:. ьных работников не допускают или немедленно отстраняют от работы. Работников,
• • еюших на руках нагноения, порезы, ожоги, не допускают к работе по 
щги 'отовлению блюд и их раздаче.
- 'сред началом работы сотрудник тщательно моет руки, надевает чистый халат или 
дт*. гой специальный костюм, аккуратно убирает волосы под колпак или косынку.
: Для работы в пищеблоке используются:
• з холодном цеху -  халат, косынка;
• орячем цеху -  халат, косынка;
• _гя раздачи пищи в группы -  халат, косынка;
• Зорки помещений -  темный халат.
Ь Зо время работы запрещается носить кольца, серьги, закалывать одежду булавками,
- - нимать пищу и курить на рабочем месте.

Перед посещением туалетной комнаты следует снять халат, после посещения -  
ель но вымыть руки с мылом.

'еред уходом из ОУ халат убирается в шкаф для специальной одежды.

I Режим мытья кухонной посуды ручным способом
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•- донной посуды производят в двухсекционных ваннах в следующем

о  -дение от остатков пищи; пригоревшие остатки пищи следует отмочить 
*. л ой с добавлением кальцинированной соды;
мьггье щетками в воде с температурой

- --5  °С с добавлением моющего средства («Капля» 1 ч.л, на 10 л воды) в 1-й

эскивание проточной водой с температурой не ниже +65 "С 
2-fl лекции. ошпаривание кипятком;

лсушивание и опрокинутом виде на решетчатых полках,
!\ на высоте не менее 0,5 м от пола.

• ни деревянный инвентарь (разделочные доски, лопатки, мешалки и пр. ) после 
гячей водой (+45 °С) с добавлением моющего средства дополнительно 
заются горячей водой с температурой не ниже +65 "С, ошпариваются

у. а затем просушиваются на стеллажах на ребре. После обработки и 
_ вания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре.

• для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде 
г ературе не ниже 45°С с добавлением моющих средств
ля» 1 ч.л. на 10 л. воды), дезинфицируют в 0,015 % растворе «сульфохлорантин 

I - на 10 л воды) (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, 
с • _ -вают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых 

ений не используют.
« '-'ытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого 

•ала, качественная обработка которого не возможна.
_1е инфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в 

ггствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.
'дин раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и 
паря с последующей дезинфекцией, 

уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок 
; . шальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать с 
т . . ьзованием 1%-го раствора уксусной кислоты.
4 Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно гго 
меле его загрязнения и по окончании работы. Производственные столы в конце работы 
Ьк*от с использованием моющих и дезинфицирующих средств (0,015 % раствор 
•С льфохлорантин- Д» 1 г на 10 л воды), промывают горячей водой температуры не 
г • хе 45° С и насухо вытирают сухой, чистой тканью. Для моющих и 
дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют 
. едиальную промаркированную емкость.

Пищевые отходы хранят в промаркированных вёдрах с крышками в специально 
деленном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, 

домываются раствором моющего средства. Пищевые отходы не допускается 
г-.носить через раздаточные или производственные помещения пищеблока.

Ветошь для уборки полов замачивают в ведре для Уборки полов в 
. ?зинфицирующем средстве в соответствии с инструкцией по использованию данного 
. -едства. Затем прополаскивают и сушат на ведре.

} I. Режим обработке столов для приема пищи
После каждого приема пищи столы моют моющим средством «Капля», используя 

. ециально выделенную ветошь и промаркированную тару для обработки столов.
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2. Периодически столы обрабатывают дезинфицирующим 0,015 % раствором 
«сульфохлорантина -Д» ( 1 г на 10 л воды).

31. Г енеральная уборка
В начале генеральной уборки в пищеблоке освобождают кухонную тару, посуду и 

стеллажи от пищевых продуктов, сырья и пищевых отходов. 
Кухонную посуду после освобождения от остатков пищи моют в двухсекционной 
ванне с соблюдением следующего режима:
- в первой секции - мытье щетками водой (температура не ниже 40 °С) с добавлением 
моющих средств;
- во второй секции - ополаскивание проточной горячей водой (температура не ниже 65 
°С). Для ополаскивания посуды (в т. ч. столовой) используются гибкие шланги с 
душевой насадкой. Затем посуду просушивают в перевернутом виде на решетчатых 
полках, стеллажах.

Перед размещением посуды стеллажи также промывают моющими средствами. 
При необходимости и при скоплении на стеллажах значительных загрязнений их 
обрабатывают хлорсодержащими средствами для растворения загрязнений с 
последующим их удалением При использовании хлорсодержащих моющих и 
дезинфицирующих средств в пищеблоке особенно важно тщательно смыть их остатки 
с обработанных поверхностей После обработки и промывки стеллажей на них 
выставляется чистая к\хонная посуда.

В ходе генеральной \борки столовую и чайную посуду проверяют на наличие 
скатов и трещин. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, 
сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую, а также 
столовые приборы из алюминия.

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих 
средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые 
столовые приборы хранят в предварительно промытых металлических кассетах в 
вертикальном положении ручками вверх.

Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь промывают с добавлением 
моющих средств в ванне с горячей водой (не ниже 40 °С), а затем ополаскивают 
горячей водой (не ниже 65 °С) во второй ванне, обдают кипятком, после чего 
просушивают на решетчатых стеллажах или полках. При использовании деревянных 
досок и инвентаря необходимо следить за своевременным очищением от заусенцев и 
трещин, в которых могут скапливаться остатки пищи.

Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; 
мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно 
просушивают.

Рабочие столы в пищеблоке моют горячей водой с добавлением моющих средств 
специальной ветошью Мочазки. щетки для мытья посуды, ветошь для протирания 
столов после использования стирают с применением моющих средств, просушивают и 
хранят в специазьно промаркированной таре. Моечную обменной тары оборудуют 
ванной большого размера или трапом с бортиком, облицованными керамической 
плиткой. Ведра и бачки очищают с помощью шлангов над каназизационными трапами, 
промывают 2%-ным раствором казьцинированной соды, а затем ополаскивают горячей 
водой и просушивают.

Стены помещений пищеблока, кладовой для овощей, охлаждаемых камер, 
моечной обрабатываю!' с применением моющих и дезинфицирующих средств. Стены 
должны быть облицованы глазурованной плиткой или аналогичным материалом,
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безвредным для здоровья, на высоту 1,5 м; в заготовочной пищеблока - на высоту 1,8 
м.

Оборудование, установленное в пищеблоке, в ходе генер&зьной уборки также 
обрабатывается моющими средствами, возможно применение хлорсодержащих 
средств.
Во всех производственных помещениях, моечных, санузле и комнате персонала 
пищеблока устанавливают раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной 
воды

К проведению генеральной уборки рекомендуется приурочить дезинсекцию и 
дератизацию силами специализированных организаций, если данные мероприятия 
запланированы программой производственного контроля.

Уборка помещений с применением моющих и дезинфицирующих средств должна 
осуществляться при открытых фрамугах или окнах, особенно в том случае, когда 
используются порошкообразные средства. Особое внимание в ходе генеральной 
уборки уделяют местам скопления пыли (полам у плинтусов и под мебелью, 
подоконникам, радиаторам и т. п.) и часто загрязняющимся поверхностям (ручкам 
дверей, шкафов, жесткой мебели, выключателям и др.).
Емкости с растворами дезинфицирующих и моющих средств должны иметь крышки, 
четкие надписи с указанием названия средства, его концентрации, назначения, даты 
приготовления Для готовых к применению средств, разрешенных для многократного 
использования, указывают дату его разведения. Все дезинфицирующие и моющие 
средства должны иметь инструкцию по их использованию и применяться в 
соответствии с ней.

По ходу генеральной уборки моют осветительную арматуру, подоконники, 
радиаторы отопления, с них удаляют пыль и загрязнения. Завершают генеральную 
уборку мытьем полов. Дезинфицирующие растворы и моющие средства хранят в 
местах, предотвращающих их контакте пищевыми продуктами.
После обработки поверхностей и оборудования с помощью моющих и 
дезинфицирующих средств должно быть исключено даже | минимальное наличие 
остатков средств на поверхностях в целях предотвращения их попадания в пищу при 
приготовлении блюд. Для этого столы и оборудование после их обработки тщательно 
промывают водой чистой ветошью.

Для уборки производственных, складских, вспомогазельных помещений, а также 
туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хранится в специально 
отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки. Инвензарь для 
мытья туалетов имеет сигнальную окраску и хранится отдельно.

32. Выбор дезинфицирующего средства
Дезинфицирующие средства, используемые в пищеблоках ОУ, должны 

соответствовать требованиям к применению дезинфицирующих средств в 
общеобразовательных учреждениях. Важным критерием выбора средства является 
спектр его действия, в частности, не только антимикробное, но и вирулицидное, 
направленное против таких вирусов, как ротавирусы, энтеровирусы, норволк-вирусы, 
ЕСНО-вирусы, вирусы гепатита А, гриппа (включая птичий), ОРВИ и т. п. Выбранное 
дезинфицирующее средство должно действовать также в отношении микобактерий, 
хламидий и грибов.
При проведении дезинфекции в пищеблоке следует избегать применения хлор
содержащих дезинфицирующих средств на поверхностях, контактирующих с 
пищевыми продуктами. Дезинфицирующие средства должны быть разрешены для
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применения на объектах общественного питания, иметь свидетельство 
государственной регистрации, сертификат соответствия и инструкцию по применению. 
Важно знать спектр антимикробною действия дезинфицирующего средства, 
концентрацию, время обеззараживания, уровень растворимости в воде, способы 
применения (протирание, погружение, орошение), токсичность (можно использовать 
средства только 4-го класса), характер влияния на обрабатываемые объекты (материал, 
из которого изготовлены поверхности и предметы, их размеры, наличие загрязнений 
органической и неорганической природы), установленную кратность обработки.

33. Хранение дезинфицирующих средств
В ОУ должен быть произведен расчет потребности в дезинфицирующих средствах 

и назначен сотрудник, ответственный за обеспечение учета получения и расхода 
дезинфицирующих средств (все эти сведения отмечают в книге учета). Хранить 
дезинфицирующие средства следует в таре (упаковке) поставщика с этикеткой (тарная 
этикетка не удаляется в течение всего периода хранения).
Емкости с дезинфицирующими растворами должны иметь крышки. На емкостях 
должны быть четкие надписи с указанием наименования препарата, его концентрации, 
назначения, даты приготовления, предельного срока годности. При приготовлении и 
использовании дезинфектантов необходимо применять средства индивидуальной 
защиты.
Весь уборочный инвентарь после использования промывают горячей водой с 
моющими средствами и просушивают.
Для проверки правильности приготовления дезинфицирующего раствора (чтобы 
узнать его концентрацию) рекомендуется использовать дезиконты (индикаторы) на 
каждое применяемое средство.

Журнал учета
проведения генеральных уборок* пищеблока

Дата
проведения 
по графику

Фактическая
дата
проведения

Средство для
проведения
уборки
(наименование и
концентрация
раствора)

Фамилия
проводившего
уборку

Фамилия и подпись лица, 
контролирующего уборку

34. Прекращение деятельности столовой
12.1. Деятельность столовой в рамках школы прекращается приказом директора 
общеобразовательной организации.
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35. Заключительные положения
13.1. Настоящее Положение о школьной столовой является локальным нормативным 
актом, принимается на педагогическом совете школы и утверждается (либо вводится в 
действие) приказом директора.
13.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 
письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 
Федерации.
13.3. Положение о школьной столовой принимается на неопределенный срок. 
Изменения и дополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном 
п. 13.1. настоящего Положения.
13.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 
разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.
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