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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
1, Общиеположения

1.1. НастоящееПоложение о столовой ГАПОУ СО «Социально
профессиональныйтехникум <<Строитель»(далее — техникум) регламентирует
основнуюдеятельность столовойтехникума и разработанов целях организации
бесперебойнойработыстоловой, своевременногоприготовлениякачественной и
безопаснойпищи, обеспеченияправа участниковобразовательнойдеятельности на

организациюпитания.
1.2. Столоваяруководствуетсяв своейдеятельности утвержденнымПоложением,

Уставом образовательнойорганизации, Федеральнымизаконами, указами и

распоряжениямиПрезидентаРФ, ст. 34, ст. 37 п. 1, Федеральногозакона N2 273-ФЗ от
29.12.2012.г «Об образованиив РоссийскойФедерации», СанПиН 2.3/2.4.3590-20

”Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организацииобщественногопитания
населения”, СанПиН 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк

организациямвоспитания и обучения,отдыха и оздоровлениядетейи молодежи»,

решениямиоргановуправленияобразования,касающимися организациипитания в

организациях, осуществляющихобразовательнуюдеятельность.
1.3. Деятельностьстоловойотражаетсяв уставе техникума.Организация

функционированиястоловойучитываетсяприлицензированиитехникума.
1.4. Организацияработыи обслуживанияучастников образовательной

деятельности осуществляетсяв соответствии с правиламии нормамиохранытрудаи
пожарнойбезопасности, санитарно-гигиеническимитребованиями.

1.5. Техникумнесет ответственность за доступностьи качество организации
обслуживанияв столовой.

1.6. Длястоловойсоздается необходимаяматериальнаябаза, в этих целях

используютсякак утвержденные бюджетные, так и внебюджетныесредства,
осуществляетсяпроверкаее деятельности, включая соблюдениеэтических и

нравственныхнорм, государственныхсанитарно-эпидемиологическихнормативови
правил, норм охраны труда в соответствии с законодательством Российской
Федерации.

2. Цельи задачи столовой
2.1. Цельюдеятельности столовой является обеспечениеполноценным,

качественным и сбалансированнымгорячимпитанием обучающихсяи работников
техникумав течение учебногогода.

2.2. Основнымизадачами столовойявляются:
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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
своевременноеобеспечениекачественным питанием обучающихсяи

сотрудниковтехникума;
формированиездоровогообразажизни;
воспитание культурногосамосознания.

2.3. Основнымипринципамиорганизациигорячегопитания являются:
соответствие энергетическойценности;
удовлетворениефизиологическихпотребностейорганизмав пищевых

веществах;
оптимальныйрежимпитания.

2.4. Длядостижения цели столовая техникумаосуществляетследующиевиды
деятельности:

приготовлениезавтраков, обедов,полдников и ужинов;
производствовыпечки изделийиз теста.

З.Трудовыеотношения
3.1. Руководствостоловой осуществляет, заведующийстоловой,

принимаемыйна должность директоромтехникумав соответствии с трудовым
законодательством РоссийскойФедерации.Подруководствомзаведующегостоловой
выполняют свои обязанности:повараи кухонныеработники.Директортехникума
осуществляетконтрольдеятельности столовойи несет ответственность в пределах
своейкомпетенции за организациюи результатыдеятельности столовой.

3.2. Управлениестоловой, как структурнымподразделениемтехникума,
осуществляетсяв соответствии с Уставомтехникума.

3.3. Трудовыеотношения работниковстоловой регулируютсятрудовым
договором, условиякоторогоне должны противоречитьтрудовомузаконодательству
РоссийскойФедерации.

Работники столовой должны требованиямсоответствовать

квалификационныххарактеристик, профстандартам, обязаны выполнять Устав
техникума, иные локальные и нормативныеакты.

3.5. К работена пищеблокеи в зале столовойтехникумадопускаютсялица,
соответствующиетребованиям,касающимся прохожденияпредварительного(при
поступлениина работу) и периодическихмедицинских осмотров, профессиональной
гигиеническойподготовки и аттестации (при приемена работуи далее ежегодно),

вакцинации, а также имеющее личную медицинскуюкнижку с результатами
медицинских обследованийи лабораторныхисследований, сведениями о прививках,
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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
перенесенныхинфекционныхзаболеваниях, о прохождениипрофессиональной
гигиеническойподготовки и аттестации с допускомк работе.

3.6. К работев Техникумене допускаются лица, имеющие или имевшие
судимость, а равно и подвергавшиесяуголовномупреследованию(за исключением
лиц, уголовное преследование в отношении которых прекращено по

реабилитирующимоснованиям) за преступления, состав и виды которыхустановлены
законодательствомРоссийскойФедерации.

3.7. Работникистоловой техникума должны пройтивводныйинструктаж,
получить инструктажипо охране труда на рабочемместе и при работес
технологическим оборудованием,инструктажипо пожарнойбезопасности.

4. Характеристикапомещенийи оборудованиястоловой
4.1. Столоваяявляется внутреннимструктурнымподразделениемтехникума.
4.2. Столоваяразмещенав отдельном здании и состоит из обеденногозала и

пищеблока(варочного цеха, моечного помещения, производственныхпомещений),
склада продуктов, бытовыхкомнат.

4.3. Времяработыстоловойс 7:30 до 20:00 в течение всего учебногогода,
исключая дни каникул, выходные и официальныепраздничныедни.

4.4. Столоваяпредоставляетзавтраки, обеды,полдники и ужины.
4.5. По характерустоловая работаеткак на полуфабрикатах,так и на сырье.

Относитсяк столовойоткрытоготипа и обеспечиваетпитание всех обучающихсяи

сотрудниковтехникума.
4.6. В зале функционируетсистема линии раздачиготовых блюд.
4.7. Все помещения столовой оснащены технологическим, тепловым и

холодильным, весоизмерительнымоборудованием,кухонным инвентарем.Для
кратковременногохранения продуктов предусмотреныхолодильные шкафыи
холодильники.

4.8. Столоваяукомплектовананеобходимойкухоннойи столовойпосудой,
кухонныминвентарем.

4.9. Обеденныйзал столовойоборудованстандартноймебельюупрощенной
конструкции(столы с гигиеническим покрытиеми стулья).

4.10. Пищеблокстоловой оснащен техническими средствамидля реализации
его части или технологической операциитехнологического процесса,

(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием,
инвентарем, посудой(одноразового использования, при необходимости), тарой,
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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
изготовленными из материалов, соответствующихтребованиям,предъявляемымк
материалам, контактирующимс пищевойпродукцией, устойчивымик действию
моющих и дезинфицирующихсредстви обеспечивающимиусловия хранения,
изготовления и реализациипищевойпродукции.

4.11. Столоваяоборудованаисправнымисистемами холодного и горячего
водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые
должны бытьвыполнены так, чтобыисключить рискзагрязненияпищевойпродукции.

4.12. Внутренняяотделка производственныхи санитарно-бытовыхпомещений
столовойвыполнена из материалов, позволяющих проводитьежедневнуювлажную
уборку, обработкумоющими и дезинфицирующимисредствами, и не иметь

повреждений.
4.13. Дляпродовольственного(пищевого) сырья и готовой к употреблению

пищевойпродукциипищеблокастоловойиспользуютсяраздельноетехнологическое
и холодильное оборудование,производственныестолы, разделочныйинвентарь
(маркированный любым способом), кухоннаяпосуда.

4.14. Разделочныйинвентарьдля готовойи сыройпродукцииобрабатываетсяи

хранитсяраздельнов производственныхцехах (зонах, участках).
4.15. Столоваяи кухонная посуда и инвентарьодноразовогоиспользования

применяютсяв соответствии с маркировкойпо их применению.Повторное
использование одноразовойпосудыи инвентарязапрещается.

4.16. Системаприточно-вытяжнойвентиляции производственныхпомещений
оборудованаотдельноот систем вентиляции помещений, не связанных с организацией
питания, включая санитарно-бытовыепомещения.

4.17. Зоны (участки) и (или) размещенноев них оборудование,являющееся
источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла оборудованылокальными
вытяжными системами, которыемогут присоединятьсяк системе вытяжной
вентиляции производственныхпомещений.Воздухрабочейзоны и параметры
микроклиматасоответствуютгигиеническим нормативам.

4.18. Складскиепомещения для храненияпродукцииоборудованыприборами
для измеренияотносительной влажности и температурывоздуха, холодильное

оборудование- контрольнымитермометрами.Ответственноелицо обязаноежедневно
снимать показания приборовучётаи вносить их в соответствующиежурналы(Журнал
учета температурногорежима холодильного оборудования, Журналучета
температурыи влажности в складских помещениях). Журналыможно вести в

бумажномили электронномвиде.
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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
4.19. В помещениях пищеблокане должно бытьнасекомых и грызунов, а также

не должны содержатьсясинантропныептицы и животные. Также запрещается
проживаниефизическихлиц. В производственныхпомещениях не допускается
хранениеличных вещейи комнатных растений.

5. Требованияк персоналу столовой
5.1. Медицинскийперсонал- назначенное ответственное лицо в Техникуме(член

комиссии по контролюза организациейи качеством питания, бракеражуготовой
продукции), проводитежедневныйосмотрработников, занятых изготовлением

продукциипитания и работников,непосредственноконтактирующихс пищевой
продукцией, в том числе с продовольственнымсырьем, на наличие гнойничковых
заболеванийкожи рук и открытыхповерхностейтела, признаковинфекционных
заболеваний.

5.2. Результатыосмотразаносятся в гигиеническийжурнална бумажноми/или
электронномносителях.

5.3. Список работников,отмеченных в журналена день осмотра, должен
соответствовать числу работниковна этот день в смену.

5.4. Лицас кишечными инфекциями, гнойничковымизаболеваниямикожи рук и
открытыхповерхностейтела, инфекционнымизаболеваниямидолжны временно
отстранятьсяот работыс пищевыми продуктами.

5.5. Дляисключения рискамикробиологическогои паразитарногозагрязнения
пищевой продукции работникипроизводственныхпомещенийпредприятий
общественногопитания обязаны:

оставлять в индивидуальныхшкафахили специально отведенных местах

одеждувторогои третьегослоя, обувь,головнойубор, а также иные личные вещи и

хранитьотдельно от рабочейодежды и обуви;
снимать в специально отведенном месте рабочуюодежду, фартук,головной

уборприпосещении туалеталибонадевать сверхухалаты; тщательно мыть руки с

мылом или иным моющим средствомдля рукпосле посещения туалета;
сообщатьобовсех случаяхзаболеванийкишечнымиинфекциямиу членов

семьи, проживающихсовместно, медицинскомуработникуили ответственномулицу
предприятияобщественногопитания;

использовать одноразовыеперчатки при порционированииблюд,

приготовлениихолодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при
нарушенииих целостности и после санитарно-гигиеническихперерывовв работе.
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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
6. Требованияк приготовленнойпище

6.1. Для предотвращенияразмноженияпатогенных микроорганизмовне
допускается:

нахождение на раздачеболееЗчасов с момента изготовления готовых блюд,

требующихразогреванияпередупотреблением;
размещениена раздачедля реализациихолодных блюд, кондитерских

изделийи напитков вне охлаждаемойвитрины (холодильного оборудования) и

реализацияс нарушениемустановленныхсроковгодности и условийхранения,
обеспечивающихкачество и безопасностьпродукции;

реализацияна следующийдень готовых блюд;
замораживаниенереализованныхготовых блюд для последующей

реализациив другиедни;
привлечениек приготовлению, порционированиюи раздачекулинарных

изделийпостороннихлиц, включая персонал, в должностные обязанностикоторогоне
входят указанныевиды деятельности.

6.2. В целях контроляза рискомвозникновения условийдля размножения
патогенных микроорганизмовнеобходимовести ежедневную регистрацию
показателейтемпературногорежимахраненияпищевойпродукциив холодильном

оборудованиии складских помещениях на бумажноми (или) электронномносителях
и влажности - в складских помещениях.

6.3. С целью минимизации риска теплового воздействиядля контроля
температурыблюд на линии раздачи потребителюдолжны использоваться

термометры.
6.4. Температурагорячихжидких блюди иных горячихблюд, холодных супов,

напитков, реализуемых потребителючерез раздачу, должна соответствовать
технологическим документам.

6.5. Дляпредотвращенияразмноженияпатогенных микроорганизмовготовые
блюдадолжны бытьреализованыне позднее 2 часов с момента изготовления.

7. Требованияк уборке, обработкепомещенийстоловой
7.1. Все помещения, предназначенныедля организациипитания обучающихся,

должны подвергатьсяуборке.Ежедневнопроводитсявлажная уборкас применением
моющих и дезинфицирующихсредств.Столыдля приемапищи должны подвергаться
уборкепосле каждого использования.
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Положениео столовойГАПОУ СО «Социально— профессиональныйтехникум«Строитель»
7.2. Дляуборкипомещенийпищеблокастоловойдолжен выделяться отдельный

промаркированныйинвентарь, хранение которого должно осуществлятьсяв
специально отведенных местах. Уборочныйинвентарьдля туалетадолжен храниться
отдельно от инвентарядля уборкидругихпомещений.

7.3. Запрещаетсяремонт производственныхпомещенийодновременнос
изготовлением продукциипитания в них.

7.4. Разделочныйинвентарь для готовой и сыройпродукции должен

обрабатыватьсяи хранитьсяраздельнов производственныхцехах
(зонах, участках).

Мытьестоловойпосудыдолжно проводитьсяотдельноот кухоннойпосуды, подносов
для посетителей.

7.5. Столовыеприборы,столовая посуда, чайнаяпосуда, подносы передраздачей
должны бытьвымыты и высушены.

7.6. В конце рабочегодня должна проводитьсямойка всей посуды, столовых
приборов,подносов в посудомоечныхмашинах с использованием режимовобработки,
обеспечивающихдезинфекциюпосуды и столовых приборов, и максимальных

температурныхрежимов.
7.7. При отсутствии посудомоечноймашины мытье посуды должно

осуществлятьсяручнымспособомс обработкойвсей посудыи столовых приборов
дезинфицирующимисредствамив соответствии с инструкциямипо их применению.

7.8. С целью исключения опасности загрязненияпищевойпродукции
токсичными химическими веществами не допускаетсяхранениеи изготовление

продукцииво времяпроведениямероприятийпо дератизациии дезинсекции в

помещениях пищеблокастоловой.
7.9. Запрещаетсяпроведениедератизациии дезинсекции распыляемымии

рассыпаемымитоксичными химическими веществами в присутствииобучающихсяи

персонала общеобразовательнойорганизации (за исключением персонала
организации, задействованногов проведениитаких работ).

7.10. В целях исключения риска токсического воздействияна здоровье
обучающихсяи персонала общеобразовательнойорганизации, в том числе

аллергическихреакций,моющие и дезинфицирующиесредства,предназначенныедля

уборкипомещений, производственногои санитарногооборудования(раковин для
мытья рук, унитазов), должны использоваться в соответствии с инструкциямипо их
применениюи храниться в специально отведенных местах. Исключаетсяих
попадание в пищевую продукцию.

7.11. Емкости с рабочимирастворамидезинфицирующих,моющих средств
должны бытьпромаркированыс указаниемназвания средства, его концентрации,даты
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приготовления, предельногосрока годности (при отсутствии оригинальной
маркировкина емкости со средством). Контрольза содержаниемдействующих
веществ дезинфицирующихсредствдолжен осуществляться в соответствии с

программойпроизводственногоконтроля.
7.12. Использование ртутных термометровпри организации питания

обучающихсяне допускается.

8. Организацияпроизводственнойдеятельности столовой
8.1. Питание обучающихсяв техникумеосуществляетсяв соответствии с

санитарно-эпидемиологическимиправиламии нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20

”Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организацииобщественногопитания
населения”и примерным2-х недельным меню, утвержденнымдиректоромтехникума.

8.2. Закупкапродуктовпитания для столовойосуществляетсяв соответствии с

договорами (контрактами), заключенными техникумом на основании

предоставленныхлицензий, прайс-листов, сертификатови т.д.
8.3. Ежедневноеменю утверждаетсядиректоромтехникума, составляется

заведующимстоловой на базе основного (регулярного) меню, утвержденного
директоромтехникумаи заведующимстоловой.Калькуляцияменю производитсяв
соответствии со Сборникомрецептур.

8.4. Питание должно обеспечиватьфизиологическиенормы обучающихсяв

белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральныхи энергетическихэлементах.
8.5. Приприготовленииблюднеобходиморуководствоватьсярецептуройблюди

кулинарныхпродуктов.
8.6. Поварадолжны бытьобеспеченытехнологическими картамис указанием

рационапродуктовпитания и количества готовойпродукции, краткоизложенной
технологиейприготовленияблюд.

8.7. Приказомдиректорасоздается комиссия по контролюза организациейи

качеством питания, бракеражуготовойпродукции, в обязанностикоторойвходит
контролькачества готовойпищи до приемаее обучающимисяи ведение журнала
бракеражаготовойпищевойпродукции.

8.8. Запрещаетсяраспределениеблюдбез оценки их комиссией и без
соответствующейзаписи в журналебракеража.

8.9. В состав комиссии по контролюза организациейи качеством питания,

бракеражуготовойпродукциивходят:заместитель директора, медицинскийработник,
воспитатель общежития, социальныйпедагог.
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8.10. В случаевыявления пищевых отравленийи острыхкишечных инфекций

незамедлительно информируютсяместные органыГоссанэпиднадзора.

9. Организацияобслуживанияобучающихся
9.1. Питаниеобучающихсятехникумаорганизуетсяв течение всего учебного

года, исключая дни каникули выходные дни.
9.2. Времяполученияобучающимисягорячегопитания зависит от распорядка

занятий, графика,утвержденногодиректоромтехникума.Расписаниезанятийдолжно
предусматривать перерыв достаточнойпродолжительностидля питания

обучающихся.
9.3. Приказомдиректоратехникумаиз числа педагогических работниковможет

назначаться лицо, ответственное за организациюпитания обучающихсяльготных

категорий.
9.4. Директортехникуманесет ответственность в пределахсвоейкомпетенции

передобществом, обучающимися,их родителями(законными представителями) за
организациюи результатыдеятельности столовойв соответствии сфункциональными
обязанностями, трудовымдоговороми Уставом организации, осуществляющей
образовательнуюдеятельность, а также: за учет и контрольпоступившихбюджетных
и внебюджетныхсредств;за своевременноезаключение договоровна поставку
продуктовпитания; за своевременноепроведениетекущегоремонтапомещений
пищеблокаи зала столовой;за наличие и состояние мебелив столовой, обеспечение
столовой технологическим оборудованием,кухонным инвентареми посудой,

моющими и чистящими средствамив соответствии с нормативами;за обеспечение
спецодеждойи средствамииндивидуальнойзащиты работниковстоловой.

9.5. Заведующийстоловойявляется материально-ответственнымлицом и несет
за соблюдениеответственность в соответствии с должностнойинструкцией:

технологии и качества приготовленияпищи; за качество блюди изделий, сроки
реализуемойпродукциии условияхраненияпродукции;зафинансово-хозяйственную
деятельность столовой;за своевременноеоформлениедокументациии отчетности; за
соблюдениесанитарно-гигиеническихнорми правил;за своевременноепрохождение
работникамистоловой медицинского и профилактическогоосмотров;
технологического оборудованияи кухонного инвентаря; за ведение ежедневного

товарногоотчета; за соблюдениеправил и требованийохраны труда, пожарной
безопасности, санитарно-гигиеническихнормна пищеблокетехникума.
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9.6. Лицо, ответственное за организациюпитания, несет ответственность: за

правильное формированиесводных списков обучающихсядля предоставления
питания; учёт фактическойпосещаемости обучающимисястоловой;охват
обучающихсяпитанием; за ежедневныйпорядок учета количества фактически
полученныхобучающимисяобедов.

9.7. Ответственностьза определениеконтингента обучающихся,нуждающихсяв
бесплатном,либольготном питании, несет заместитель директорапо воспитательной
работе.

10. Контрольдеятельности столовой
10.1 Контрольза рациональным питанием и санитарно-гигиеническим

состоянием столовойосуществляюторганыгосударственногосанэпиднадзора.
10.2 Контролькачества питания по органолептическимпоказателям (бракераж

пищи) до приемаеёобучающимисяежедневно осуществляеткомиссия по контролю
за организациейи качеством питания, бракеражуготовойпродукции, утверждаемая
руководителемтехникумав составе не менее З- х человек, в том числе медицинский
работник.

10.3 Контрольустранения предписанийпо организации питания,

ценообразованияв системе питания осуществляетдиректортехникума.
10.4 Контрольохвата горячим питанием обучающихсяосуществляет

ответственныйза организациюпитания.
10.5 Контрольсоблюдениятехнологии и качества приготовленияпищи, условий

транспортировкипродуктовпоставщиками, соблюденияправили требованийохраны
труда,пожарнойбезопасности, санитарно-гигиеническихнормработникамистоловой
техникума, осуществляетзаведующийстоловой.

10.6 Контрольналичия оборудования,инвентаря, посуды, спецодежды и

индивидуальныхсредствзащиты, а также чистящих и моющих средствосуществляет
заместитель директорапо общимвопросам.

10.7 Контрольсоблюденияправил личной гигиены обучающимися,
осуществляюткураторыгрупп, мастерапроизводственногообучения.

10.8 Контрольисполнения контрактовна поставку продуктовпитания, за

целевым использованием средств, предназначенныхна питание обучающихся,
осуществляютсотрудникибухгалтерии.
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11. Правилаповедения в столовой
11.1. Во времяприемапищи в столовойобучающимсянадлежит придерживаться

хорошихманери вести себяпристойно.
11.2. Обучающиесядолжны уважительноотноситься к работникамстоловой,

выполнять их требования,относящиеся к соблюдениюпорядкаи дисциплины.
11.3. Разговариватьво время приема пищи следует не громко, чтобы не

беспокоитьтех, кто находится по соседству.
1 1.4. После принятияпищи следуетубратьсо стола, задвинутьна место стул.
1 1.5. Необходимобережноотноситься к имуществустоловой.
1.6. Запрещаетсяприходитьв столовуюв верхнейодежде.

11.7. Необходимопроявлятьвнимание и осторожностьпри получении и

употреблениигорячихблюд.
11.8. Запрещаетсявыходить из столовойс едойи посудой.
11.9. Необходимособлюдатьправилаличной гигиены.

12. Документация
12.1. В столовойдолжна находиться следующаядокументация:

настоящее Положениео столовой;
Положениеоборганизациипитания обучающихся;
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ”Санитарно-эпидемиологическиетребования

к организацииобщественногопитания населения”;
договорына поставкупродуктовпитания;
примерное2-х недельное меню;
технологические картыкулинарныхизделий(блюд);
ежедневное меню с указаниемвыхода блюд;
калькуляцияцен на блюдапо меню;
документы, удостоверяющие качество поступающего сырья,

полуфабрикатов, (сертификатыпродовольственных товаров соответствия,

удостоверениякачества, накладные с указаниемсведенийо сертификатах,сроках
изготовления и реализациипродукции);

Журналбракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции;
Журналбракеражаготовойпищевойпродукции;
Журналучетаработыбактерициднойлампы на пищеблоке;
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Журналгенеральнойуборки,ведомость учетаобработкипосуды, столовых

приборов,оборудования;
Журналучета температурногорежимахолодильного оборудования;
Журналучета температурыи влажности в складских помещениях;
Книгаотзывов и предложений.

14. Заключительные положения
14.1. НастоящееПоложениео столовойявляется локальным нормативнымактом

и утверждаетсяприказомдиректоратехникума.
14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение,

оформляютсяв письменнойформев соответствии действующимзаконодательством
РоссийскойФедерации.

14.3. Положение принимается на неопределенныйсрок. Изменения и
дополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренномп. 14.1.
настоящего Положения.

14.4. После принятия Положения(или изменений и дополненийотдельных
пунктов и разделов) в новой редакциипредыдущая редакция автоматически
утрачиваетсилу.
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