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Положение 

о трапезной (школьной столовой) 

 и порядке организации 

 питания обучающихся 

 

1. Общие положения 

1.1. Трапезная (Школьная столовая) является структурным подразделением гимназии, 

участвующим в учебно-воспитательном процессе в целях обеспечения права участников 

образовательного процесса на организацию питания обучающихся и работников УО. Для питания 

обучающихся и работников, а также хранения и приготовления пищи в гимназии выделяются 

специально приспособленные помещения. 

1.2. Организация трапезной (школьной столовой) учитывается при лицензировании 

общеобразовательного учреждения. 

1.3. Трапезная руководствуется в своей деятельности федеральными законами, указами 

и распоряжениями Президента Российской Федерации, постановлениями и распоряжениями 

Правительства Российской Федерации и исполнительных органов субъектов Российской 

Федерации, решениями соответствующего органа управления образованием, Уставом РПЦ, 

положением о  школьной столовой, утвержденным директором Учреждения, церковным 

календарем. 

1.4. Директор Учреждения несет ответственность за доступность и качество организации 

обслуживания школьной столовой. 

1.5. Организация обслуживания участников образовательного процесса производится 

в соответствии с правилами техники безопасности и противопожарными, санитарно-

гигиеническими требованиями. 

1.6. Предоставление горячего питания обучающимся гимназии осуществляется на основании 

договора с поставщиками. 

2. Основными задачами трапезной (школьной столовой) являются: 

2.1. Формирование здорового образа жизни. 

2.2. Воспитание культурного самосознания на основе Православной культуры и традиций. 

3. Организация питания в Учреждении 



3.1. Питание обучающихся в Учреждении осуществляется в соответствии «Санитарно-

эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся 

в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального 

образования (СанПиН 2.4.4.2455-10)», и примерным 10-дневным меню, утвержденным 

Роспотребнадзором. 

3.2. Требования к режиму питания обучающихся: 

 для обучающихся должны быть организовано обязательное одноразовое горячее питание. 

Посещающие группу продленного дня обеспечиваются по месту учебы и по запросам родителей 

(законных представителей обучающихся) двухразовым горячим питанием. 

3.3. О случаях появления в Учреждении пищевых отравлений и острых кишечных инфекций 

информируется территориальный отдел управления Роспотребнадзора. 

3.4. В Учреждении приказом директора назначается ответственный за питание, осуществляющий 

контроль: 

 за посещением столовой обучающимися, в том числе получающими питание за счет средств 

из краевого бюджета, учетом количества фактически отпущенных бесплатных горячих завтраков; 

 за санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала. 

3.5. Обучающиеся гимназии питаются по классам согласно графику, утвержденному директором 

гимназии. Контроль за посещением столовой и учетом количества фактически отпущенных 

бесплатных горячих завтраков возлагается на классных руководителей и заведующего столовой. 

3.6. Классные руководители или учителя, сопровождающие обучающихся в столовую, несут 

ответственность за отпуск питания обучающимся согласно утвержденному приказом директора 

списку и журналу посещаемости. 

3.7. Организатор школьного питания ведет ежедневный учет обучающихся, получающих 

бесплатное питание по классам. 

3.8. Проверка пищи на качество осуществляется ежедневно бракеражной комиссией до приема 

ее детьми и отмечается в журнале контроля. 

3.9. Проверка технологии приготовления пищи осуществляется ежедневно поваром трапезной 

и отмечается в бракеражном журнале. 

4. Положения о школьной столовой 

4.1. Трапезная (Школьная столовая) является структурным подразделением ЧОУ «Енисейская 

православная гимназия». 

4.2. Трапезная работает на полуфабрикатах, обеденный зал на 30 мест (количество мест не кратно 

вместимости классов) и предназначено для обеспечения питанием обучающихся гимназии в два 

потока. 

Все помещения трапезной оснащены минимумом технологическим, механическим 

и холодильным, весоизмерительным оборудованием, инвентарем. 

Для кратковременного хранения продуктов предусмотрены  холодильники. 

4.3. В компетенцию директора гимназии по организации школьной столовой (как структурного 

подразделения) входит: 



 ежедневное утверждение меню; 

 комплектование трапезной кадрами; 

 контроль за производственной базой пищеблока и своевременной организацией ремонта 

технологического и холодильного оборудования; 

 контроль за соблюдением требований СанПиН; 

 обеспечение прохождения медицинских профилактических осмотров работниками пищеблока 

и обучение персонала санитарному минимуму в соответствии с установленными сроками; 

 обеспечение трапезной достаточным количеством посуды, специальной одежды, санитарно-

гигиенических средств, ветоши, кухонного, разделочного оборудования и уборочного инвентаря; 

 ежемесячный анализ деятельности трапезной; 

 организация бухгалтерского учета и финансовой отчетности трапезной; 

 организация общественного контроля за питанием гимназистов (работа Попечительского совета) 

4.5. Работники трапезной обязаны: 

 обеспечить своевременное и качественное приготовление пищи для обучающихся и работников 

учреждения; 

 информировать обучающихся и работников учреждения о ежедневном рационе блюд; 

 обеспечить ежедневное снятие проб на качество приготовляемой пищи; 

 обеспечивать сохранность, размещение и хранение оборудования; 

 повышать квалификацию. 

5. Заключительные положения 

5.1. Настоящее Положение «О школьной столовой и порядке организации питания обучающихся 

ЧОУ «Енисейская православная гимназия» принято на заседании педагогического совета 

(Протокол № 1 от 29 августа 2016 года). 

5.2. Срок действия данного Положения не устанавливается. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                                                                                                             

Приложение 1  

                                                                                                                

Правила бракеража пищи 

в ЧОУ «Енисейская православная гимназия»  

 

  

1. Общие положения  

1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке гимназии и подлежат 

обязательному бракеражу по мере их готовности.  

2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной партии.  

3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит лицо из состава бракеражной 

комиссии, назначенное председателем бракеражной комиссии.  

4. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал до начала ее реализации. При 

нарушении технологии приготовления пищи бракеражная комиссия обязана снять изделия с 

раздачи, направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в 

санитарно - пищевую лабораторию.  

5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплён печатью. Хранится 

бракеражный журнал у повара.  

6. За качество пищи несут санитарную ответственность повар, иное лицо, осуществившее 

проверку качества продукции, в соответствии с п. 4 настоящих правил, и допустившее ее к 

потреблению.  

2. Методика органолептической оценки пищи  

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр лучше 

проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.  

2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения 

запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, 

кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, 

мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.  

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.  

2.4. При снятии пробы необходимо выполнять правила предосторожности: из сырых продуктов 

пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не проводится в случае 

обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а также в случае подозрения, что 

данный продукт был причиной пищевого отравления.  

3.Органолептическая оценка первых блюд  



3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и 

берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно 

судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество 

обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и 

загрязненности.  

3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму нарезки овощей и 

других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших 

форму, и сильно разваренных овощей и других продуктов).  

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 

особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные 

бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных пленок.  

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не протертых частиц. Суп-пюре должен 

быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.  

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, не ли 

постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду 

кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют 

жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то 

вначале его пробуют без сметаны.  

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или сильно 

переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом др.  

4. Органолептическая оценка вторых блюд  

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. 

Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.  

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.  

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их консистенцию. В 

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу 

тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен. Посторонних 

примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что 

позволяет выявить недовложение.  

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться 

друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны 

сохранять форму после жарки.  

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, 

на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет 

синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, 

закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении 

на несоответствие рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию.  

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в 

состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, 



консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир 

или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус имеет 

горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает 

вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.  

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических 

запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из 

окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо 

выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный вкус свежего 

жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей 

форму нарезки.  

5. Критерии оценки качества блюд  

5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по органолептическим 

показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В зависимости от этих 

показателей даются оценки изделиям - «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» (брак).  

Оценка «отлично» – блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится блюдам и 

кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и 

консистенции утверждённой рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.  

Оценка «хорошо» – незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 

привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным 

изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолен, не доведён до нужного цвета и др.).  

Оценка «удовлетворительно» – изменения в технологии приготовления привели в изменению 

вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые 

имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны для употребления в пищу без 

переработки.  

Оценка «неудовлетворительно» (брак) – изменения в технологии приготовления блюда 

невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда дается изделиям, 

имеющие следующие недостатки: посторонний, несвойственный изделиям вкуси запах, резко 

пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие 

свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и 

изделия.  

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в бракеражный журнал 

установленной формы, оформляются подписями, лиц, осуществивших проверку продукции.  

5.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в бракеражном 

журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом в журнале 

необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание 

на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, сочность и др.  

5.4. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная членом бракеражной 

комиссии, осуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном факте составляется акт, 

который доводится до директора гимназии.  

5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены с методикой 

проведения данного анализа.  


