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ПОЛОЖЕНИЕ 

о школьной столовой 

 

1. Общие положения 

1.1. Положение о школьной столовой (далее – Положение) является локальным актом 

МКОУ «Средняя школа №10 им. И.Я. Чугунова» (далее – школа). 
1.2. Положение разработано в соответствии с: 

Федеральным Законом от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»; Санитарными правилами 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения» 
1.3. Положение разработано с целью создания благоприятных условий для 
жизнедеятельности организма обучающихся в процессе обучения и внеурочной 

деятельности. 
1.4. Школьная столовая МКОУ «Средняя школа №10 им. И.Я. Чугунова»  (далее – школа), 

предназначена для организации питания обучающихся ОО. 
1.5. Школьная столовая размещается в здании школы. Для питания обучающихся, а также 

хранения и приготовления пищи в столовой выделены специально приспособленные 
помещения. 
1.6. Работники столовой являются  штатными работниками школы. 
1.7. Школьная столовая осуществляет работу в соответствии с графиком работы школы. 

1.8. Организация обслуживания обучающихся производится в соответствии с действующим 
законодательством, нормативно-правовыми актами и методическими материалами по 
организации общественного питания, санитарно - эпидемиологическими правилами и 

нормативами, правилами безопасной жизнедеятельности и противопожарными 
требованиями, организационно-распорядительными документами органов управления 

образованием, Уставом школы и настоящим Положением. 

2. Основные задачи 

Основными задачами школьной столовой являются: 
2.1. Обеспечение полноценным, качественным и сбалансированным горячим питанием 

обучающихся в течение учебного года и в летний оздоровительный период; 



2.2. Гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

2.3. Предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 
2.4. Пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

 

3. Требования к персоналу школьной столовой 

3.1. Работники столовой должны соответствовать требованиям квалификационных 

характеристик, профстандартам, обязаны выполнять Устав Школы, иные 
локальные и нормативные акты. 
3.2. К работе на пищеблоке и в зале столовой школы допускаются лица, 
соответствующие требованиям, касающимся прохождения предварительного (при 

поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров, профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации (при приеме на работу и далее ежегодно), 

вакцинации, а также имеющее личную медицинскую книжку с результатами медицинских 

обследований и лабораторных исследований, сведениями о прививках, перенесенных 

инфекционных  заболеваниях, о прохождении профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации с допуском к работе. 

3.3. К работе в столовой  общеобразовательной организации не допускаются лица, 

имеющие или имевшие судимость, а равно и подвергавшиеся уголовному преследованию 

(за исключением лиц, уголовное преследование в отношении которых прекращено по 

реабилитирующим основаниям) за преступления, состав и виды которых установлены 

законодательством Российской Федерации. 
3.4. Работники школьной столовой должны пройти вводный инструктаж, получить 

инструктажи по охране труда на рабочем месте и при работе с технологическим 
оборудованием, инструктажи по пожарной безопасности. 

3.5. Медицинский работник или назначенное ответственное лицо (член 

комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции), проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением 
продукции питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой 

продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых 
заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных 
заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал на бумажном и/или 

электронном носителях. 
3.6. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук 
и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно 

отстраняться от работы с пищевыми продуктами. 

3.7. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники производственных помещений предприятий 

общественного питания обязаны: 
- оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах 
одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и 
хранить отдельно от рабочей одежды и обуви; 

- снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной 
убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с 
мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета; 
- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов 
семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу 

образовательной организации;  
- использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, 
приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при 

нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе 



 

 

4. Требования к уборке, обработке помещений школьной столовой 
4.1.Все помещения, предназначенные для организации питания обучающихся, 
должны подвергаться уборке. Ежедневно проводится влажная уборка с применением 
моющих и дезинфицирующих средств. Столы для приема пищи должны подвергаться 

уборке после каждого использования. 

4.2. Для уборки помещений пищеблока школьной столовой должен выделяться 

отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться 

в специально отведенных местах.   

4.3. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с 
изготовлением продукции питания в них. 
4.4.Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен 

обрабатываться и храниться раздельно в производственных участках. 
4.5. Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов. 
4.6. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед 

раздачей должны быть вымыты и высушены. 
В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых 
приборов, подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, 

обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных 
температурных режимов. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно 
осуществляться ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов 

дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 
4.7. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции 

токсичными химическими веществами не допускается хранение и изготовление 
продукции во время проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в 

помещениях пищеблока школьной столовой. 
Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и 

рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии обучающихся и 
персонала общеобразовательной организации (за исключением персонала 
организации, задействованного в проведении таких работ). 
4.8. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье 

обучающихся и персонала общеобразовательной организации, в том числе 
аллергических реакций, моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для 
уборки помещений, производственного и санитарного оборудования (раковин для 
мытья рук, унитазов), должны использоваться в соответствии с инструкциями по их 
применению и храниться в специально отведенных местах. Исключается их попадание 

в пищевую продукцию. 
4.9. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств 

должны быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты 

приготовления, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной 

маркировки на емкости со средством). Контроль за содержанием действующих веществ 

дезинфицирующих средств должен осуществляться в соответствии с программой 

производственного контроля.  

4.10. Использование ртутных термометров при организации питания 

обучающихся не допускается. 
 

 



 5. Распределение прав и обязанностей участников процесса организации питания 
обучающихся 

5.1.Директор школы: 
- осуществляет контроль и несет персональную ответственность за организацию 

питания обучающихся; 

-назначает из числа работников ОО ответственного за организацию питания 

обучающихся; 

-обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на 

заседаниях родительских собраний, а также на заседаниях Управляющего совета 
школы. 

 

5.2. Ответственный за организацию питания обучающихся: 

-координирует и контролирует деятельность классных руководителей по организации 

питания; 

- формирует сводные списки обучающихся для предоставления питания; 

-обеспечивает учѐт фактической посещаемости обучающимися столовой, охват всех 

обучающихся питанием, контролирует ежедневный порядок учета количества 
фактически полученных обучающимися обедов; 

-ежемесячно сдаѐт табель посещаемости столовой обучающимися в бухгалтерию; 

- координирует работу классных руководителей по формированию культуры 

рационального питания и здорового образа жизни; 

-вносит предложения по улучшению организации питания. 

 

5.3. Классные руководители: 
-ежедневно предоставляют ответственному за  питание обучающихся сведения о 

количестве обучающихся, присутствующих на занятиях; 

- предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни обучающихся, потребности в 

сбалансированном и рациональном питании, систематически выносят на обсуждение 
в ходе родительских собраний вопросы обеспечения полноценного питания 
обучающихся; 

- вносят предложения по улучшению организации питания. 

 

5.4. Родители (законные представители) обучающихся: 

- обязуются своевременно сообщать классному руководителю о болезни ребенка или 

его временном отсутствии в общеобразовательном учреждении, а также 

предупреждать классного руководителя об имеющихся у ребенка аллергических 
реакциях на продукты питания; 

- ведут работу с детьми по формированию у них навыков здорового образа жизни и 

рационального питания; 

- вносят предложения по улучшению организации питания обучающихся; 

- вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню, расчетами средств на 

организацию питания обучающихся. 

 

5.5. Обучающиеся: 
- имеют право получать горячее питание согласно утверждѐнному меню; 

- вносят предложения по улучшению организации питания; 

- обязаны выполнять указания дежурных по столовой учителей; 

- обязаны соблюдать Правила поведения обучающихся в столовой, нормы личной 

гигиены и требования техники безопасности. 

 

 



6. Документация  
6.1. Для организации процесса питания обучающихся необходимо иметь следующие 

документы: 

-приказ директора, регламентирующий организацию питания обучающихся (с 

назначением ответственных лиц с возложением на них функций контроля); 

-график питания обучающихся; 

- табель учѐта посещаемости столовой; 

- справки, акты, аналитические материалы по вопросам организации питания. 

 

7. Заключительные положения 
7.1. В целях совершенствования организации питания обучающихся в школе: 

- организована информационно-просветительская работа по формированию 

культуры рационального питания и здорового образа жизни обучающихся; 

- оформляется информационный стенд, посвящѐнный вопросам питания 

обучающихся; 

- изучаются возможности улучшения организации питания обучающихся. 


