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<<Об организации горячего питания в2023-2024 учебном годУ)

!З целях соверurенсmвованltя рабоmьt по созdанutо ttеобхоduмьtх условuй dля oxpaHbl u укрепленuя зdоровья

учасmнuков образоваmельноzо процесса, 1rаправленньlх на обеспеченuе uх рацuоtlальныful u

сбапаttсuроваl|ныJИ пumанIlеfur, во uсполненuе ФЗ оm 29.t2.20t2 N273 кОб образованlлu в Россuйской

Феdерацuu>,ФЗоmOt'03.2020z.М47-ФЗковt.tесенuuuЗIИеilенuйвФЗкокачесmвеuбезопасносmu
пuu|евыХ проDукmов'', ГосуdарсmвашоZо санumарrlо-эпuёемuоло?uческо\о нормuрованuя РФ пункmа 2,4

гuzuена dеmей ч поdросmков. Роdumельскuй конmроль за орzанuзацuей еорячеео пumанuя dеmей в

обu4еобразоваmельньIх ор\анuзацtulх меmоduческuх рекоменоацuй мр2,4,01в0-20 оm ]в,05,2020 z u

решенl,tя Коорduttацuонttо\о совеmа прu Правumельсmве Ур по реалuзацuu меропрuяmuй поdпроzра,folмы

к,Щеmское u lакольllое пumанuе)) zосуdарсmвенной про2раав4ьl УР кРазвumuе образованuя> (проmокол М2

оm 23,04.201В z.),rlp и к аз ы в а ю :

1. УтвердитЬ менЮ для организации IIитания обуrающихся 1-11 классов (Прuлосtсенuе ]),

2, Обеспечить с 01 .09.202З года:

- питаниеМ засчеТ средстВ родителеЙ (законныХ представителой) обуrа*ощихся 5-11 классов;

- бесплатным питанием обучаrощихся 1-4 классов, 1-11 кJIассов из многодетньIх семей

(Пръьчоэtсенuе 2);

- бесплатНым ,,итанИем обучаЮщихсЯ 1-11 класОов из малообеспеченных семей (Прt,ьпоэtсенuе 3)i

- бесплатным питанием обуrающихся с оВЗ (Прuлоасенuе 4).

3. Питание обг{аJоIцихся осуществлять согласно графика 11осещения столовой в присутствии

классных руководителей, которым вмеIlить в обязанность проведение классЕьж часов, бесед с

родителями на тему о здоровом питании, обеспечении соблюдения личной гигиены, правил

поведениЯ, сохраннОсти мебелИ и столовЫх приборОв обу{аюЩимися класса(Прuлоэtсенuе 5),

4. Не допускать случаев использования средств, предназначенньтх для организации шкоJIьного

питания, не по прямому назначению,

5, Создать комиссию по контролю за организацией горячего питания обучающихся мБоу
(Сош ЛЪ17> в составо:

Пермякова Екатерина
председатель комиссии,

Геннадьевна - заN4естителЬ директора по воспитательной работе,

Файзуллина Щарья Николаевна -социапьный педагог, oTBoTcTBeHHalI за fieT получения питани,

обучающимися,
скоролумова Светлана длександровна- представитель профсоюза, классный руководитель 1(

класса.

Комиссии осуществлять свою деятельность Еа основании Положения о

организациеЙ горячеГо IIитания обуrающихся МБоУ кСоШ Ns17),

комиссию в составе:

Геннадьевна - заместитепь директора по

родительском контроле зi

6. Создать бракеражную
Пермякова Екатерина
председатель комиссии,

калабина Альбина Анатольевна - кпассныи руководит ель 2а класса,

воспитатеJIьной работс



Скоролумова Светлана Александровна - классный руководитель 1б класса.

Воробьева Елена Владимировна - фельдшер.
Бракеражной комиссии вменить в обязанность повседневн},ю оценку качества приготовленньIх

блюд (каждой партии), подлежащих реализации по органолеrrтическим rrоказателям (внешний

вид, вкус, цвет, запах, выход блюда, температуру подачи блюд); проверку помещений пищеблока
на пригодность для хранония продуктов питания9 а также условия хранения продуктов; контроль

за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока: сроков реализации продуктов
питания; за правильностью составления меню; соответствием rrищи физиологическиN{
потребностям обучающихся в основных пищевых веществах: соответствие объемов

приготовленного питания объему ptt:loBblx порчий и количеству об5"rающихся (Прuлоасенuе 6).

7. Установить место приема пищи - школьная столовая.

8. Контроль за полным и рационаJIьным использованием средств, выделенньIх Еа питание

обучающихся, оставляю за собой.

9. Контроль заисполнением данного приказа возложить на заместителя директора по

воспитательной работе Пермякову ЕкатериIry Геннадьевну.

" ,/r'' ,r'
Щиректор МБОУ кСОШ Jt17) 'ry[,Ц///Е.в.и



Прtuлоэtсенuе М5
к прикzву Nлl63-ОЩ от 30.08.2023 г,

кОб организации горячего питания в202З-2024 уrебном году)

График приема пищи в столовой

I смена

[I смена

График приема пищи в столовой в суббоry

IcMeHa- II смена

Время Класс

08.40 lаr1.бо 1в (завтрак), 3в (завтрак), 5г (завтрак)

09.30 4б,5а,5бо 5в

10.з0 9ао9бо 9во 8а

1 1.з0 11 а, 1в(обед),3в (обед), 5г (обел)

Время Класс

14.10 2ь,2бr 3а,3б

15.10 4аr 6а1 6б17а

16.10 7б,8б, 8в

Время Класс

08.з5 2а,2б,,3бr3а

09.20 4а,4б,,5ао 5б

10.05 5в,8а, 9а,,9б

1 1.00 9в, 1"0а

11.з0

|2.з0 баr 6б1 6в, 7а

|з.25 7б,8б,8в



Прrшоэtсенuе Мб
к приказу Nч163-ОЩ от 30.08.2023 г.

<Об организации горячего питания в202З-2024 учебном году)

ХаРаКТерисТика органолептических свойств основных групп блюд

холодные блюда.в салатах и овощных закусках консистенция овощей характеризует степень
их свежести, с которой связаны пищевая и биологическаlI ценность. Важны тажже цвет и внешний
виД овощейо свидетельствующие о правильности хранения и технологической обработки.
ИЗМеНеННЫй цвет овощей (с бурым оттенком) указывае,[ на то, что измельчеЕные овощи долго
хранилисЬ открьшыМи на воздУхе. ПО консистенции свежие сырые овощи должны быть упругими
и сочными.

сvпы. основным показателем является вкус, определяемый концентрацией вкусовых
веществ, KoTopall достигается при использовании установленFIого количества ocHoBHbIx

продуктов, пряностей и приправ. В заправочных супах' в состав которьж входит м)ru{ная

IIассировка, жидкаlI часть должна быть нерасслоившейся, слегка сгущенной, без комков
заварившейся муки. В прозрачных супах основное значение имеют цвет бульона, его

ПроЗрачносТь и консистенция гарниров, IIродукты которых должны быть мягкими, но
сохранившими форму.

Блюда из овощей. В блюдах вареные овощи должны иметь характерный для данного вида,
лишь слегка измененный тепловой обработкой. Нарезка овощей независимо от формы должна
бьтть равномерной, консистенция -мягкой, сочной.

Блюда (изделия) из крчп. Рассыпчатьте каши должны иметь набухшие, мягкие, но
сохранившие форму и упругость, отделяющиеся зерна крупы. У вязкой каши зерна крупы должны
быть полностью набlхшими, хорошо разварившимися, слипающимися. В горячем виде такаJI

каша держится на тарелке горкой, не расrrлываясь. Щвет И вкус каш соответств}.ют данному tsиду

крупы. Изделия из круп (котлеты, биточки, запеканки) должньт сохранять требуемую форrу,
иметь мягк}то, сочную консистенцию, запах, свойственный входящим в их состав продуктам.

Блюда из мяса. Важным показателем качества блюд из мяса наряду со вкусом и запахом,
влияющими на другие свойства, в общей оценке является консистенция. По этому показателю

мясо (кУском) должно быть мягким, легко раскусывающимся, сочным. Консистенция изделий из

рубленого мяса должна быть эластичной, рыхлой, сочной. Мажущаяся консистенция указывает на
использование свежего хлеба или завышенного его, количества.

Блюда из рыбы. Определяющие пок€}затели рыбньrх блюд - вкус, запах и консистенция.

Консистенция рыбы должна быть мягкой, сочной, но некрошливой.

Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с ярко выражеЕным привкусом

овощеЙ и пряностеЙ, а жареная рьтба - приятныЙ, со слегка заметным привкусом свежего жира, на

котором она жарилась.



a

БлюДаизптицы.оДнимиЗВеДУIцихПоказателейявляеТсяконсисТенция-онаДолжнабыть

мягкоЙ и сочной, обеспечивающей легкоg отдолеi{ие мяса от костей, очень важно ,обпод,"",

ПраВилпорционироВаЕияТУшек.ВкУсМясаДолЖенсооТВеТсТВоВаТьвиДУпТицыu

установленному сшособу тепловой обработки,

соусы. Качество соусов определяется цветом, концентрацией бульона и содержание\

на,'олнителей. КроМе того, соусЫ должнЫ иметь гладкую, нерасслоивш}тося, уморенно густуЕ

консистеНцию. В соусаХ с на,'олнИтоJIоМ важнЫ правильное равномерное измелъчение продукто

и соблюдение их соотношения с основной частъю соуса,

Сладкиеблюда.основныеорганОЛопТическиеПоказаТелиоПреДеЛяюТсяВиДомблюДа:кисоЛ]

жепе должны иметь желеобразную одЕороднУю гладкую консистенцию; компоты - концеЕтраци

сиропа, соотноIпение фруктов и жидкой части, установленные роuепryрой,

напитки. Качество чая, какао определяется ощущением степени концеflтрации, аромата

вкуса.

Мучные изделия. КонсистеНция му{Ньж блюд из разпичньIх видов теста должна бь-

след}тощей: дрожжевого-эластичная, 
с хорошо развитой равномерной пористостью; песочно]

мелкопористая, без закала, хруIIкая, но не рассыпаюЩаяся; блинного- рьIхлая, эластичная,


