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Положение разработано в соответствии с типовыми положениями о столовых
и Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН
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"Санитарно-эпидемиологические требования к организации питание
обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального
и среднеrо профессионального образования".

1. оБщиЕположЕния

1 .1 . Настоящее положение определяет назначение, цели, задачи, функции, права,
oTBeTcTBeIlHocTb и основы деятельности столовой.

1.2. Столовая осуществляет функчии общественного питаниJI.

1.3. Столовая является самостоятельным структурным подра3делением техникума,
непосредственно подчиняется директору.

l .4. В своей деятельности столов;ц руководствуется действующим
ЗаКОНОДаТеЛЬСТВОМ, НОРМаТИВНО-ПРаВОВЫМИ аКтами и методическими матери;UIамипо организации общественного питания, санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормативами, организационно-распорядительпыми 

документамиколледжа и настоящим Положением.
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l,5. !еятельность столовой осуществляется на основе текущего и перспективного
IIJIаIIироваIIия, сочетания единоначалия в решении вопросов служебной
деятельЕости и коллегиtlльности при их обсуждении, персональной ответственности
работников за надлежап(ее исполнение возложенных на них должностных
обязанностей и отдельных порlпrений заведующего столовой.

1.6. Заведующий и другие работники столовой назначilются на должности и
освобождаются от зilнимаемых должностей приказом дирекгора в соответствии с
действующим зiконодательством Российской Федерачии.

1.7. Квалификационные требования, функчиональные обязанности> права,
oTBeTcTBetlHocTb заведующего и других работников столовой регламентируются
долr(ностными инструкциями, утвержденными директором колледжа,

1.8. Столовую возглавляет заведующий, на должность которого назначается лицо,
имеющее среднее профессиональное образование и стаж работы по специапьности
не менее l года или нач(цIьное профессионаrrьное образованиg и стаж работы по
специ€lльности не менее 3 лет.

1.9. Завелующий столовой:

- руководит всей деятельностью столовой, несет персонаJIьн},ю ответственность за
своевременное и качестве}lное выполнение возложенЕых на столовую задач и

функчий;

- осуществJUIет в пределах своей компетенции функции управления (планирования,
оргаЕизации, мотивации, контроля), принимает решения, обязательные для всех

работников столовой;

- распрсдеJuIет функциональньте обязанности и отдельные поручения между
соlрудниками столовой, устанавлиsает степень их ответственности, при
необходимости вносит пред,Iожения руководителю организации об изменении
должностньlх инструкций подчиненных ему работников;

- вносит руководству коJIледжа продложения по совершенствованию работы
столовой, оптимизации ее структ}?ы и штатной численностп;

- у{аствует в перспективном и текущем планировании деятельности столовой, а

также подготовке приказов, распоряжений и иных документов, касilюпц,Iхся

возложеItных на столовую задач и функций;

- принимает необходимые меры для улучшениrI материально-тохнического и

информационного обеспечения, условийlруда, повышения профессиональной
подготовки работt{иков столовой;
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- r{аствует в подборе и расстановке кадров столовой, вносит р}ководству колледжа
предложения о поощреЕии и н!цожении дисциплинарных взысканий на работников
столовой, направлении их на переподготовку и повышение кваrrификации;

- совершенсТвует систему тудовоЙ мотивации работников столовой;

- осуществляет кон,гроль за исполнением подчиненными ему работниками своих
должностных обязанностей, соблюдением трудовой дисциIUIиЕы и деятельностью
столовой в целом.

1.10. В период отсутствия заведующего столовой его обязанности исполняет
назначенный приказом дцрекгора коJlледп€ другой работник.

1.1l. Завелующий столовой или лицо, исполняющее его обязанности, имеют право
по.щlиси документов, нацравляемых от имени столовой по вопросам, входяш{им в ее
компетенцию.

1.12. Завелtrощий столовой осуществляет свою деятельность во взаимодействии с
др}тими службами и структ}рными подразделениями коJuIеджа, а также в предоrах
своей компетенции со сторонними оргаItизациями.

1.13. основной и главной целью деятельности столовой колледжа является питание
обучающихся.

1.14. Столовая работает на продовольственном сырье и (или) полуфабрикатах, здесь
предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и
оборудование, позволrIющие осущестыIять приготовление безопасной, и
сохраняющей пищев}.ю ценЕость, кулинарной продукции, и ее реarлизацию.

1.15. Объемно-шlанировочные и конструктивные решениJI помещений дтя столовой
соответствуют санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к
организациJIм общественного питаниrI, искпючающие встречныс потоки сырья,
сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, а
такr(е встечного движения посетителей и персонала.
1.16. Для обеспечения посадки всех обучающихся в обеденном зале в течениg не
более чем в 3 переменьт, шIощадь обеденного заJIа взято из расчета не менее 0,7 кз.
м. на одно посадочЕое место.

1 . 1 7. Столовая рассчитака на l80 посадочных мест, посетители обслуживаются
через раздачу методом самообслуживания.
1.18. flля обеспечения обуrающихся здоровым питанием, составными частями
которого являются оптимi|,,IьнаJl количественнаJI и качественнzш структ}ра питания,
гарантированная безопасность, физиологически технологическаJl и кулиЕарнаJI
обработка продуктов и бrпод, физиологически обосноваяный режим питаЕия,

разрабатывается рацион питания.



l. 1 9. Рацион питаниrI обl.чающихся предусмативает формироваЕие набора
продуктов, предн!вначенных для питzlния детей в течение с}ток или иного
фиксированного отрезка времени.

1.20. На основании сформированного рациона питания разрабатывается мсню,
вIспючzlющее распределоние перечня блюд, кулинарных, мfIных, кондитерских и
хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (обел).

|.2l,, Щля обеспечения здоровым питаЕием всех обучающихся техflикума
составляется примерное меню на период не менее дв}х недель (l0-14 дней), в
соответствии с рекомендуемой формой составления примерЕого меIrю.

|.22.При р;вработке примерного меню учитывают: продолжительность пребывания
обуtающихся в техникуме, возрастЕtи категория и физические и умственные
цагрузки обуIающихся.

1.23, При разработке меню для питания об}^{ающихся отдается предпочтеIrие
свежеприготовленным блюдам, не подвергilющимся повторной термической
обработке.

\.24. С r{етом возраста обlчающихся в примерном меню соб.шодаются требования
санrтгарных правил по массе порчий блюд, их пищевой и энергетической ценности,
суточной потребности в основных витамиЕах и микроэлементах дJIя различЕых
групп обучаюцихся.

1.25. Горячее питаЕие цредусматривает напичие горя.Iего первого (или) второго
блюда, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных.

1 .26. Питание об)"{ающихся соответствует принципам щадящего питания,

пре.ryсматривающее использование определенных способов приготовления бrлод,

таких как варка, приготовление на пару, тушеЕие, запеканке.

1.27. Ежедневно в обеденном зале вывешивают утвержденЕое меню, в котором

укrвываются сведения об объемах бrпод и названия кулинарных изделий,

1.28. Отпуск горячего питания об}лrающимся производится в соответствии с

режимом учебных заяятий с использованием линий раздачи,

| ,29 , ЗанеЕадщежацее исполнение должностных обязанностей при обеспечении

питания обучающихся и нарушеЕие трудовой дисциплины работники столовой

Hec)n, ответственность в порядке, предусмотренном действующим

законодательством,
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1.30. Настоящее положение угверждается дирекгором тохникума.

2. ОСНОВНЫЕ ЗАДАЧИ И ФУНКЦИИ

2.1. Организация общественного питания, продажа ло.гryфабрикатов и отдельных
видов продовольственных товаров (при наличии разрешения).

2.2. Обеспечение высокой эффекгивности производства и культуры обслуживания
посетителей столовой, внедрение новой техники и технологий, прогрессивных
форм обслуживания и организации труда, в том числе на основе использоваIlия
современЕых информационных технологий.

2.3. Разработка и представление руководству предJIожений по совершенствованию
производственно-хозяйственной и торгово-обслуживающего деятельности
столовой.

2,4. Решение иных задач в соответствии с целями колледжа.

2.5. Гlланирование, организаIIия и контроль питания обrIающихся и посетитолей.

2,6. Обеспечение высокого качества приготовления пищи и высокой культуры
обслУживания обу.lающихся и посетителей.

2.7. Своевременное обеопечсние продовольственными товарами
производственного и торгово-обслуживающего процесса.

2.8. Изучение спроса обучающихся и потребителей на продукцию обшественного
питания

2.9, Ведение rIета и своевременное представление отчетности о производственно-
хозяйственной деятельности столовой, правильное применение действующих форм
и систем оплаты и стимулирования труда.

2.10. Контроль за качеством приготовлениJI пищи, соблюдением правиJI торговли,

ценообразованиrI и 1ребованиЙ по охране труда, состоянием ,трудовоЙ и
производственной дисцишlины, санитарно-техническим состоянием
производственных и торгово-обслуживающих помещений.

2.11. Осуществление в пределах своей компетенции иных функчий в соответствии
с цеJUIми и задачами техникума.
4. прАвА

4.1. Завелующий столовой имеет право:
- полу{ать поступающие в организацию докумеItты и иные информационные
материалы по своему профилю деятельности д,Iя ознакомления,
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- вIlосить цредложения по совершенствованию форм и методов работы столовой и
колJIеджа в целом;
- r{аствовать в подборе и расстаЕовке кадров по своему профилю деятельности;
- вносить предJIожения руководству колледжа по повышевию ква.пификации,
поощрению и нaшожеЕию взысканий на работников столовой;
- r{аствовать в совещаниях при рассмотрении вопросов, отнесенных к
компетенции столовой.
4. отвЕтствЕнность

4.2. Завелующий столовой несет персональную ответственность за:

- выполнеЕие возложенных на столовую функций и задач;

- организацию работы столовой, своевременное и квалифичировtlнное выполнение
приказов, распоряжений, поруlений вышестоящего руководства, действующих
нормативно-правовых актов по своему профилю деятельности;

- рациональЕое и эффекгивЕое использование материаJIьных, финансовых и
кадровых ресурсов;

- состояние 1рудовой и исполнительской дисциплины в столовой, выполнение ее

работниками своих фуъкционаJIьньй обязанностей;

- соблюдение работниками столовой правил вIrутреннего распорядка, саЕитарно-
противоэпидемического режима, противопожарной безопасности и техники
безопасности;

- ведение документации> предусмотренной действуюшими 1{ормативно-правовыми

документами;

- предоставление в установленrrом порядке достоверной статистической и иной
информаuии о деятельности столовой;

- готовность столовой к работе в условиях чрезвычайных сиryаций,
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систематизированflого учета и использования в работе;
- запрашивать и полr{ать от диреюора техникума и его с,трукгурных
подразделений информачию, необходимую д.lя выполнения возложенных на нее
3адач и фlтrкций;
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