
МУНИЦИПАЛЬНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ }rЧРЕЖДЕНИЕ
(ОСТАНИНСКАЯ СРЕДНЯЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА>

прикАз

01.09.2026 г. Nл 158- ОЩ

с. останино

<<О ншзначенuа оmвеmсmвеннлrtх лuц за качесmво
u безопшсносmь получаеIиой u вьлOаваеlwой проdукцuа на врелrя рабоmьt

llt кол lrц о й сmол о в о й >l

В целях ,члучшения рациона питаниjI и укреrrпения здоровья, обучающихся шкоJIы,

организации горячего питан}ut в школе.

IIРИКАЗЫВАЮ:

l. Назначить ответственными за качество il безопасность выJаваепtой и получаемой
прод}кции }Ia вреN.{я работы школьной столовой зпgg!\-ющ!,ю сто;lовой Подкорытову
Т.Ф. и повара Кондрагьев5, С,М. Бракеражной колrrtссии вести jкурнал готовой продyкции
с учетом выяв-тения сроков реаJтизации прод},ктов питанIш.

2. Завел,чющей столовой Подкорытовой Т.Ф
2.1 . Провести все расLIеты согласно существ,чющи\,{ норма\,{. организовать выполнение

всех прави-ц СанПиНа, иметь _yтвержденное двухIiедельное Nlеню" предостаtsлять

ежедневный отчет по израсходованным прод).-ктаN{ питания;
2.2. Организовать IIитание в школе в соответствии с правиJ.lами СП 2.4.З648-2а

<Санитарно-эпидемиологические требования к организацияN.I воспитания и обуrения"
отдыха и оздоровления детей и L,tолодежи)), которое доrжно быть полноценным.

разнообразным ло составу продуктов;
2.З. Ехtедневно вывешивать в уголке для родителей мегrю;

2.4. Организачию замены шродуктов на равноценные по составу в соответствии с

таблицей замены продуктов при отсутствии осЕовных продуктов;
2.5. Ведение контроля санитарного состояния пищеблока, его оборулования, инвентаря,

посуды, и их хранения. маркировки и правильного использования по назначению. их
обработки;

2,6. Ежемесячно предоставлять отчеты по питанию;
2.7. Сохранность продуктов питания. их хранения и сроки реализации;
2.8. Работу с rlоставrциками продуктов;
2.9. Хранения, N,fаркировку, обработку и правильное использование по назначению

инвентiфя и посyды на пиrцеблоке;
З. Возложить ответственность на повара школьной столовой Кондратьеву С.М. за:

3.1. контроль правильной кулинарной обработки, вьIхода блюд и вкусовьlх качеств
пиши.

3.2 . KoHTpoJb правильности хранениrI и соблюдеЕия срока реализации прод}ктов.



З.З. сtлятие пробы и записи в специfu,Iьном бракеражном }курнале.

3.4. ежедневный забор суточной пробы готовой продукции и правильное её хранение;

3.5. правиjlьное выполнение техноJrогии приготовления 1-х 2-х блюд, с€Llатов,
ПРОВеДения С-витаминизации 3-его блюда в соответствии с требованиями СанПиН;

3.б.Выдачу готовой пищи только после снятия пробы;

З.7. СОблюдения времени с момента приготов-rlения пишIи ло отпуска и нахождения на
горячей rlлите (не более 2-х часов).

4. Возложить ответственность на классных рyководителей за:

4.1 Обеспечение лриеN{а пищи детьми;

4.2. Соблюдение санитарно-гигиенических усjIовий приема пищи;

4.3.Формирование навыков поведения в столоволi и прави_:r этикета,

5. Заместителю директора по УВР Фоплиной М.С. органl{зOвать KoHTpoIb за исполнение
настоящего приказа.

б. KoHTpo-rb испо,rIнении приказа оставляю за собой.

Врио директора
МоУ <останинская СоШ>:

С лриказом ознакомлены

/И.С.)tолобова/

.Ф, Порцкорытова/
lC.M. Кондратьева/

/М.С. Фомина/
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