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1. Общие положения 
1.1. Настоящее Положение об организации питания обучающихся в МОБУ СОШ с.Гафури 

(далее Положение)разработано в соответствии с: 

- Федеральным Законом № 273-ФЗ от 29.12.2012г «Об образовании в Российской 

Федерации» с изменениями от 2 июля 2021 года,  

- Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2000г «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» с изменениями на 13 июля 2020 года,  

- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения",  

- СанПиН 1.23685-21«Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности 

и (или) безвредности для человека факторов среды обитания», 

- СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания 

и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» 

- СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, 

содержанию и организациям работы образовательных организаций и других объектов 

социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой 

коронавирусной инфекции (COVID-19)»; 

- Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 от 

11.03.2012г «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания 

обучающихся и воспитанников образовательных учреждений»,  

- методическими рекомендациями Федеральной службы по надзору в сфере защиты 

потребителей и благполучия человека от 18.05.2020 МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по 

организации питания для обучающихся общеобразовательных организаций»; 

- Уставом МОБУ СОШ с.Гафури. 

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий для 

организации полноценного, здорового питания обучающихся в школе, укрепления здоровья 

детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, отравлений в общеобразовательной организации. 

1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цели, задачи и требования к 

организации питания обучающихся в школе, условиям и срокам хранения продуктов 

питания, устанавливает возрастные нормы питания, а также порядок поставки продуктов. 

Положение устанавливает ответственность лиц, участвующих в организации питания, 

определяет учетно-отчетную документацию по питанию. 

1.4. Организация питания в общеобразовательной организации осуществляется на 

договорной основе с «поставщиком» как за счёт средств бюджета, так и за счет средств 

родителей (законных представителей) обучающихся. 

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) 

договором. 

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном 

Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями на 24 февраля 2021 года «О 

контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 

государственных и муниципальных нужд» на договорной основе, как за счет средств 

бюджета, так и за счет средств платы родителей (законных представителей) за питание 

обучающихся в общеобразовательной организации. 

1.7. Организацияпитаниявшколеосуществляетсяштатнымиработникамиобщеобразовательн

ойорганизации. 

1.8. ДействиенастоящегоПоложенияраспространяетсянавсехобучающихсяшколы,родителей 

(законных представителей) обучающихся, а также на работников 

организации,осуществляющейобразовательную деятельность. 
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2. Основные цели и задачи организации питания 
2.1. Основной целью организации питания в школе является создание оптимальных 

условийдляукрепленияздоровьяиобеспечениябезопасногоисбалансированногопитанияобуча

ющихся, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, атакже 

соблюдения условий поставки и хранения продуктов в организации, 

осуществляющейобразовательную деятельность. 

2.1. Основнымизадачамиприорганизациипитанияшкольниковявляются: 

 обеспечениеобучающихсяпитанием,соответствующимвозрастнымфизиологическимпотреб

ностямврациональномисбалансированномпитании; 

 гарантированноекачествоибезопасностьпитанияипищевыхпродуктов,используемых 

впитании; 

 предупреждение(профилактика)

 средиобучающихсяшколыинфекционныхинеинфекционныхзаболеваний,связанныхсфакто

ром питания; 

 пропагандапринциповздоровогоиполноценногопитания; 

 социальнаяподдержкадетейизсоциальнонезащищенных,малообеспеченныхисемей,попавш

ихвтрудныежизненныеситуации; 

 модернизация оборудования школьных пищеблоков в соответствии с 

требованиямисанитарныхнорми правил,современныхтехнологий; 

 использованиебюджетныхсредств,выделяемыхнаорганизациюпитания,всоответствиистреб

ованиямидействующегозаконодательстваРоссийскойФедерации. 

 

3. Требования к персоналу и помещениям пищеблока 
3.1. Лица,поступающиенаработуворганизацииобщественногопитания,должнысоответство

ватьтребованиям,касающимсяпрохожденияимипрофессиональнойгигиенической 

подготовки и аттестации, предварительных и периодических 

медицинскихосмотров,вакцинации,установленнымзаконодательствомРоссийскойФедераци

и. 

3.2. Медицинскийперсонал(приналичии)илиназначенноеответственноелицовобщеобразов

ательнойорганизации(членкомиссиипоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракера

жуготовойпродукции),проводитежедневныйосмотрработников,занятыхизготовлениемпроду

кциипитанияиработников,непосредственноконтактирующихспищевойпродукцией,втомчисл

еспродовольственнымсырьем,наналичие гнойничковыхзаболеваний 

кожирукиоткрытыхповерхностей тела, 

признаковинфекционныхзаболеваний.Результатыосмотразаносятсявгигиеническийжурнал(

Приложение1)набумажноми/илиэлектронномносителях.Списокработников,отмеченныхвжу

рналенаденьосмотра,долженсоответствоватьчислу работниковнаэтотденьвсмену. 

Лицаскишечнымиинфекциями,гнойничковымизаболеваниямикожирукиоткрытыхповерхнос

тейтела,инфекционнымизаболеваниямидолжнывременноотстранятьсяотработыспищевыми

продуктами. 

3.3. Дляисключениярискамикробиологическогоипаразитарногозагрязненияпищевойпроду

кцииработникипищеблокашкольнойстоловойобязаны: 

• оставлятьвиндивидуальныхшкафахилиспециальноотведенныхместаходеждувторого и 

третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и 

хранитьотдельноотрабочейодеждыиобуви; 

• сниматьвспециально отведенном месте рабочуюодежду,фартук,головнойуборпри 

посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с 

мыломилииныммоющимсредствомдлярукпослепосещениятуалета; 

• сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов 

семьи,проживающихсовместно,медицинскомуработникуилиответственномулицупредприят
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ияобщественногопитания; 

• использоватьодноразовыеперчаткиприпорционированииблюд,приготовлениихолодныхзак

усок,салатов,подлежащиезамененановыепринарушенииихцелостностиипослесанитарно-

гигиеническихперерывоввработе. 

3.4. Пищеблокдляприготовления пищи 

долженбытьоснащентехническимисредствамидляреализациитехнологическогопроцесса,его

частиилитехнологическойоперации(технологическоеоборудование),холодильным,моечным

оборудованием,инвентарем,посудой(одноразовогоиспользования,принеобходимости),тарой

,изготовленнымиизматериалов,соответствующихтребованиям,предъявляемымкматериалам,

контактирующимспищевойпродукцией,устойчивымикдействиюмоющихидезинфицирующи

х средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевойпродукции.  

3.5. Пищеблокдолженбытьоборудованисправнымисистемамихолодногоигорячеговодоснаб

жения,водоотведения,теплоснабжения,вентиляциииосвещения,которыедолжныбытьвыполн

енытак,чтобыисключитьрискзагрязненияпищевойпродукции. 

3.6. Дляпродовольственного(пищевого)сырьяиготовойкупотреблениюпищевойпродукцииш

кольнойстоловойдолжныиспользоватьсяраздельноетехнологическоеихолодильноеоборудов

ание,производственныестолы,разделочныйинвентарь(маркированный любым способом), 

многооборотные средства упаковки и кухонная 

посуда.Столоваяикухоннаяпосудаиинвентарьодноразовогоиспользованиядолжныприменять

сявсоответствиисмаркировкойпоихприменению. 

3.7. Разделочныйинвентарьдляготовойисыройпродукциидолженобрабатыватьсяихраниться

раздельновпроизводственныхцехах(зонах,участках).Повторноеиспользованиеодноразовойп

осудыиинвентарязапрещается. 

3.8. Зоны(участки) и (или) размещенное в 

нихоборудование,являющеесяисточникамивыделениягазов,пыли(мучной),влаги,тепладолж

ныбытьоборудованылокальнымивытяжнымисистемами,которыемогутприсоединятьсяксист

емевытяжнойвентиляциипроизводственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры 

микроклимата должнысоответствоватьгигиеническимнормативам. 

3.9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы 

приборамидляизмеренияотносительнойвлажностиитемпературывоздуха,холодильноеобору

дование-

контрольнымитермометрами.Ответственноелицообязаноежедневносниматьпоказанияприбо

ровучётаивноситьихвсоответствующиежурналы(Приложение2).Журналыможновестивбума

жномилиэлектронномвиде. 

3.10. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не 

должнысодержатьсясинантропныептицыиживотные. 

3.11. Впроизводственныхпомещенияхнедопускаетсяхранениеличныхвещейикомнатныхраст

ений. 

 

4. Порядок поставки продуктов 
4.1. Порядокпоставкипродуктовопределяетсядоговором(контрактом)междупоставщикоми 

общеобразовательнойорганизацией. 

4.2. Поставщикпоставляеттоваротдельнымипартиямипозаявкамобразовательнойорганизац

ии,смомента подписания контракта. 

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад 

продуктовобразовательнойорганизации. 

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой образовательной организации, 

содержащейдатупоставки, наименованиеи количествотовара, подлежащегодоставке.  

4.5. Транспортировкупищевыхпродуктовпроводятвусловиях,обеспечивающихихсохранно

стьипредохраняющихотзагрязнения.Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециализ

ированнымтранспортом,имеющимсанитарныйпаспорт. 
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4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранностьпри перевозкеихранении. 

4.7. Наупаковку(тару)товарадолжнабытьнанесенамаркировкавсоответствиистребованиями

законодательстваРоссийскойФедерации. 

4.8. Продукцияпоставляетсяводноразовойупаковке(таре)производителя. 

4.9. Приемпищевойпродукции,втомчислепродовольственногосырья,напищеблокдолженос

уществлятьсяприналичиимаркировкиитоваросопроводительнойдокументации, сведений об 

оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в томчисле техническими 

регламентами. В случае нарушенийусловий и режима перевозки, 

атакжеотсутствиитоваросопроводительнойдокументацииимаркировкипищеваяпродукцияип

родовольственное(пищевое)сырьенапищеблокенепринимаются. 

4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья 

ипищевойпродукциидолжныосуществлятьсявсоответствиистребованиямисоответствующих

техническихрегламентов. 

4.11. Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Резуль

татыконтролярегистрируютсявжурналебракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,пост

упающихнапищеблок общеобразовательнойорганизации (Приложение3). 

 

5. Условия и сроки хранения продуктов 
5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим 

контролемдиректора, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика 

общеобразовательнойорганизации,таккакотэтогозависиткачествоприготовляемой пищи. 

5.2. Пищевыепродукты,поступающиевобщеобразовательнуюорганизацию,имеютдокументы

,подтверждающиеихпроисхождение,качествоибезопасность. 

5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, 

атакжепродуктыбезсопроводительныхдокументов,подтверждающихихкачествоибезопаснос

ть,неимеющиемаркировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотренозаконодател

ьством Российской Федерации. 

5.4. Документация,удостоверяющая качество ибезопасностьпродукции, 

маркировочныеярлыки(илиихкопии)должнысохранятьсядо 

окончанияреализациипродукции. 

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться всоответствииссанитарно-эпидемиологическими правиламии нормативами. 

5.6. Школьнаястоловаяобеспеченакладовыми для хранения сухих продуктов, таких как 

мука, сахар, крупы, макароны, и дляовощей. 

5.7. Складскиепомещения(кладовые)необходимосодержатьвчистоте,хорошо проветривать. 

 

6. Требования к приготовленной пище 
6.1. Дляпредотвращенияразмноженияпатогенныхмикроорганизмовнедопускается: 

• нахождениенараздачеболее3часовсмоментаизготовленияготовыхблюд,требующихразогре

ванияпередупотреблением; 

• размещениенараздачедляреализациихолодныхблюд,кондитерскихизделийинапитковвнеох

лаждаемойвитрины(холодильногооборудования)иреализацияс 

нарушением установленных сроков годности и условий хранения, 

обеспечивающихкачествоибезопасностьпродукции; 

• реализациянаследующийденьготовыхблюд; 

• замораживаниенереализованныхготовыхблюддляпоследующейреализациивдругиедни;  

• привлечениекприготовлению,порционированиюираздачекулинарныхизделийпосторонних 

лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входятуказанныевиды 

деятельности. 

6.2. Вцеляхконтролязарискомвозникновенияусловийдляразмноженияпатогенныхмикроорг



7 
 

анизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей 

температурногорежимахраненияпищевойпродукциивхолодильномоборудованииискладских

помещенияхнабумажноми(или)электронномносителяхивлажности-

вскладскихпомещениях(Приложение2). 

6.3. Сцельюминимизациириска теплового воздействия для контроля температуры 

блюдналиниираздачидолжныиспользоватьсятермометры. 

6.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, 

напитков,реализуемыхчерезраздачу,должнасоответствоватьтехнологическимдокументам. 

 

7. Нормы питания и физиологических потребностейдетей в пищевых 

веществах 
7.1. Обучающиесяобщеобразовательнойорганизацииполучаютпитаниесогласноустановлен

ному и утвержденному директором школы режиму питания в зависимости от 

ихрежимаобучения вобразовательной организации(Приложение4). 

7.2. Питаниедетейдолжноосуществлятьсявсоответствиисменю,утвержденнымдиректоромо

бщеобразовательнойорганизации. 

7.3. Менюявляетсяосновнымдокументомдляприготовленияпищинапищеблокеобщеобразов

ательнойорганизации. 

7.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с директором 

организации,осуществляющейобразовательную деятельность, запрещается. 

7.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз 

продуктов,недоброкачественностьпродукта)ответственнымработникомшколысоставляетсяо

бъяснительная записка с указанием причины. В меню вносятся изменения и 

заверяютсяподписью директора школы.Исправления вменю недопускаются. 

7.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с 

учетомрежимаорганизации)длякаждойвозрастнойгруппыдетей(Приложение5). 

7.7. Массапорцийдлядетейдолжныстрогосоответствоватьвозрастуобучающегося(Приложен

ие6). 

7.8. Присоставлениименю дляшкольниковввозрастеот7до18летучитывается: 

 среднесуточныйнаборпродуктовдлякаждойвозрастнойгруппы(Приложение7); 

 объёмблюддлякаждой возрастнойгруппы(Приложение8); 

 нормыфизиологическихпотребностей; 

 нормыпотерьприхолоднойитепловойобработкепродуктов; 

 выходготовых блюд; 

 нормывзаимозаменяемостипродуктовприприготовленииблюд; 

 требованияРоспотребнадзоравотношениизапрещённыхпродуктовиблюд,ис-

пользованиекоторыхможетстатьпричинойвозникновенияжелудочно-кишечного 

заболеванияилиотравления(Приложение9). 

7.9. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий 

наиные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с 

таблицейзаменыпищевойпродукциисучетомеепищевойценности(Приложение10). 

7.10. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, 

национальных,конфессиональныхитерриториальныхособенностейпитаниянаселения,приусл

овиисоблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей 

основныхпищевыхвеществ(Приложение11). 

7.11. Длядополнительногообогащениярационапитаниядетеймикронутриентамивэндемичны

хпонедостаткуотдельныхмикроэлементоврегионахвменюдолжнаиспользоватьсяспециализи

рованнаяпищеваяпродукцияпромышленноговыпуска,обогащенныевитаминамиимикроэлеме

нтами,атакжевитаминизированныенапиткипромышленноговыпуска.Витаминныенапиткидо

лжныготовитьсявсоответствиисприлагаемымиинструкцияминепосредственнопередраздачей

.Заменавитаминизацииблюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В 
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целях 

профилактикийододефицитныхсостоянийудетейдолжнаиспользоватьсясольповареннаяпищ

еваяйодированнаяприприготовленииблюдикулинарныхизделий. 

7.12. Наинформационныхстендахшкольнойстоловойвывешиваетсяследующаяинформация: 

• ежедневноеменюосновного(организованного)питаниянасуткидлявсехвозрастныхгруппобу

чающихсясуказаниемнаименованияприемапищи,наименованияблюда,массыпорции,калори

йностипорции; 

• рекомендациипоорганизацииздоровогопитаниядетей. 

7.13. При наличии детей в общеобразовательной организации, имеющих рекомендации 

поспециальномупитанию,вменюобязательновключаютсяблюдадиетическогопитания.  

7.14. Длядетей,нуждающихсявлечебномидиетическомпитании,должнобытьорганизованоле

чебноеидиетическоепитаниевсоответствииспредставленнымиродителями(законнымипредст

авителямиребенка)назначениямилечащеговрача. 

7.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с 

учетомзаболеванияребенка(поназначениямлечащеговрача). 

7.16. Дети,нуждающиесявлечебноми/илидиетическомпитании,вправепитатьсяпоиндивидуа

льному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали 

второйвариант,вшколенеобходимосоздатьособыеусловиявспециальноотведённомпомещени

иилиместе. 

7.17. Выдачадетямрационовпитаниядолжнаосуществлятьсявсоответствиисутвержденнымии

ндивидуальнымименю,подконтролемответственныхлиц,назначенныхвобщеобразовательно

йорганизации. 

 

8. Порядок организации питания в общеобразовательной организации 
8.1. Организацияпитанияобучающихсявобщеобразовательнойорганизацииявляетсяобязате

льнымнаправлениемдеятельностишколы. 

8.2. Обучающиесяпообразовательнымпрограммамначальногообщегообразованиявгосудар

ственныхимуниципальныхобразовательныхорганизацияхобеспечиваютсяучредителямитаки

хорганизацийнеменееодногоразавденьбесплатнымгорячимпитанием,предусматривающимн

аличиегорячегоблюда,несчитаягорячегонапитка,засчетбюджетныхассигнованийфедерально

гобюджета,бюджетовсубъектовРоссийскойФедерации,местныхбюджетовииныхисточников

финансирования,предусмотренныхзаконодательствомРоссийскойФедерации. 

8.3. Обеспечениепитаниемобучающихсязасчетбюджетныхассигнованийбюджетовсубъект

овРоссийскойФедерацииосуществляетсявслучаяхивпорядке,которыеустановленыорганамиг

осударственнойвластисубъектовРоссийскойФедерации,обучающихсязасчетбюджетныхасси

гнованийместныхбюджетов-органамиместногосамоуправления. 

8.4. Администрацияобщеобразовательнойорганизацииобеспечиваетпринятиеорганизацион

но-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим 

питаниемобучающихся, пропаганде принципов и санитарно-гигиенических основ 

здорового 

питания,ведениеконсультационнойиразъяснительнойработысродителями(законнымипредст

авителями)обучающихся. 

8.5. При     нахождении       детей       в      общеобразовательной      организации       более4 

часов обеспечиваетсявозможностьорганизациигорячегопитания.Припродолжительности 

экзамена от 4 часов и более обучающиеся обеспечиваются 

питанием.Независимоотпродолжительностиэкзаменаобеспечиваетсяпитьевойрежим.Припр

оведенииэкскурсий,походов,поездокпитаниеорганизованныхгруппдетейосуществляетсясин

тервалами неболее4часов. 

8.6. Дляобучающихсяпредусматриваетсяорганизациядгогорячегопитания (завтрак), для 

обучающихся с ОВЗ двухразовое (завтрак и обед). Обучающиесяобеспечиваютсягорячим 

питанием  в соответствии с приложением  
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8.7. 12 СанПиН 2.3/2.4.3590-20"Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселения".  

8.8. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

утвержденным(согласованным) директором школы или уполномоченным им лицом, по 

технологическимдокументам,втомчислетехнологическойкарте,технико-

технологическойкарте,технологическойинструкции.Вэтомдокументедолжнабытьпрописана

температурагорячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. 

Наименование блюд 

икулинарныхизделий,указываемыхвменю,должнысоответствоватьихнаименованиям,указан

нымвтехнологическихдокументах. 

8.9. При формированиирациона здорового питания именю приорганизации питания 

детейвшколедолжнысоблюдатьсяследующиетребования: 

• питаниедетейдолжноосуществлятьсяпосредствомреализацииосновного(организованного)

меню,включающегогорячеепитание, дополнительного питания,а также индивидуальных 

меню для детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическомпитаниисучетомтребований,содержащихсявприложениях№6-

13СанПиН2.3/2.4.3590-20. 

• менюдолжнопредусматриватьраспределениеблюд,кулинарных,мучных,кондитерскихихле

бобулочныхизделийпоотдельнымприемампищи(завтрак,второйзавтрак,обед,полдник,ужин,

второйужин)сучетомследующего: 

- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака 

должнабытьувеличенана5%соответственно. 

- при12-

часовомпребываниивозможнаорганизациякакотдельногополдника,таки"уплотненного"полд

никасвключениемблюдужинаисраспределениемкалорийностисуточногорациона30%. 

- допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельнымприемам 

пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности занеделю будет 

соответствовать нормам, приведенным в Приложении 13, по каждомуприемупищи. 

- напериодлетнегоотдыхаиоздоровления(до90дней),ввыходные,праздничныеиканикулярные

дни,приповышеннойфизическойнагрузке(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому 

подобное) нормы питания, включаякалорийностьсуточного рациона, должны быть 

увеличены не менее чем на 10% вденьнакаждогочеловека. 

- разрешаетсяпроизводитьзаменуотдельныхвидовпищевойпродукциивсоответствииссанита

рнымиправиламиинормамивпределахсредств,выделяемыхнаэтицелиорганизациямдлядетей-

сиротидетей,оставшихсябезпопеченияродителей. 

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числадетей-

сиротидетей,оставшихсябезпопеченияродителей,лиц,потерявшихвпериодобученияобоихрод

ителейилиединственногородителя,больныххронической дизентерией, туберкулезом, 

ослабленных детей, а также для больныхдетей, находящихся в изоляторе, устанавливается 

15-процентная надбавка к 

нормамобеспечения,приведеннымвтаблице3приложения№7СанПиН2.3/2.4.3590-20. 

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числадетей-

сиротидетей,оставшихсябезпопеченияродителей,лиц,потерявшихвпериодобученияобоихрод

ителейилиединственногородителя,нуждающихсявлечебномидиетическомпитании,посоглас

ованиюсорганамиздравоохраненияопределяются виды пищевой продукции и блюда с 

учетом заболеваний указанныхлиц. 

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детейдолжно быть 

организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического пребыванияребенка. 

8.10. Приорганизованныхперевозкахгруппдетейавтомобильным,воднымидругимивидамитр

анспортаиприпроведениимассовыхмероприятийсучастиемдетейменее4часовдопускаетсяисп

ользоватьнаборпищевойпродукции("сухойпаек"),свыше4часов(за исключением ночного 
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времени с 23.00 до 7.00)- должно быть организовано горячеепитание. 

8.11. Переченьпищевойпродукции,котораянедопускаетсяприорганизациипитаниядетей,при

веденвПриложении9. 

8.12. Вцеляхконтролязакачествомибезопасностьюприготовленнойпищевойпродукциинапи

щеблокеотбираетсясуточнаяпробаоткаждойпартииприготовленнойпищевойпродукции.  

8.13. Отборсуточнойпробыосуществляетсяназначеннымответственнымработникомпищебло

ка(членомкомиссиипоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпроду

кции),вспециальновыделенныеобеззараженныеипромаркированныеемкости(плотнозакрыва

ющиеся)-отдельнокаждоеблюдои(или)кулинарноеизделие. 

Суточнаяпробаотбираетсявобъеме: 

 порционныеблюда,биточки,котлеты,сырники,оладьи,колбаса,бутерброды–

поштучно,вобъемеоднойпорции; 

 холодныезакуски,первыеблюда,гарнирыинапитки(третьиблюда)-вколичественеменее100г; 

 порционныевторыеблюда,биточки,котлеты,колбасаит.д.оставляютпоштучно,целиком(воб

ъемеоднойпорции). 

8.14. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном 

вхолодильникеместе/холодильникепритемпературеот+2°Сдо+6°С. 

8.15. Выдача готовой пищидля раздачиразрешаетсятолько после проведения 

контролякомиссиейпоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпроду

кции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в 

журналебракеражаготовойпищевой продукции(Приложение12). 

8.16. Дляпредотвращениявозникновенияи 

распространенияинфекционныхимассовыхнеинфекционныхзаболеваний 

(отравлений)недопускается: 

 использованиезапрещенныхпищевыхпродуктов; 

 использованиеостатковпищиотпредыдущегоприемаипищи,приготовленнойнакануне;  

 пищевыхпродуктовсистекшимисрокамигодностииявнымипризнакаминедоброкачественно

сти (порчи); 

 овощейифруктовсналичиемплесениипризнакамигнили. 

8.17. Проверкукачествапищи,соблюдениерецептуритехнологическихрежимовосуществляет 

медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качествомпитания, 

бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в 

журналебракеражаготовойпищевойпродукцииобщеобразовательнойорганизации. 

8.18. Вкомпетенцию директорашколыпоорганизациипитаниявходит: 

 утверждениеежедневногоменю; 

 контрольсостоянияпроизводственнойбазыпищеблока,заменаустаревшегооборудования,его

ремонтиобеспечениезапаснымичастями; 

 капитальныйитекущийремонтпомещений пищеблока; 

 контрольсоблюдениятребованийсанитарно-эпидемиологическихправилинорм; 

 обеспечениепищеблокашколыдостаточнымколичествомстоловойикухоннойпосуды,спецод

еждой,санитарно-

гигиеническимисредствами,разделочнымоборудованием,иуборочныминвентарем;  

 заключениеконтрактовнапоставкупродуктовпитанияпоставщиком. 

8.19. Режим питания устанавливается в зависимости от утвержденного графика 

(расписания)учебныхзанятийиутверждаетсянепосредственнодиректоромобщеобразовательн

ойорганизации. 

 

 

9. Порядок организации питания, предоставляемого на льготнойо снове 
9.1. Обеспечениепитаниемобучающихсязасчетбюджетныхассигнованийбюджетовсубъект

овРоссийскойФедерацииосуществляетсявслучаяхивпорядке,которыеустановленыорганамиг
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осударственнойвластисубъектовРоссийскойФедерации,обучающихся за счет 

бюджетныхассигнований местных бюджетов- органами местногосамоуправления. 

Порядок организации и финансирования питания, предоставляемого на 

льготнойоснове,вноситсяобразовательнойорганизациейсамостоятельнонаоснованиире

гиональныхпостановлений, распоряжений, приказов. 

 

10. Порядок организации питьевого режимав школе 

 
10.1. Питьевойрежимвобщеобразовательнойорганизации,атакжеприпроведениимассовых

мероприятийсучастиемдетейдолженосуществлятьсяссоблюдениемследующихтребований: 

11.1.1. Осуществляетсяобеспечениепитьевойводой,отвечающейобязательнымтребованиям. 

11.1.2. Питьевойрежиморганизованпосредствомустановкистационарногопитьевогофонтанч

ика.Чашастационарногопитьевогофонтанчикадолжнаежедневнообрабатыватьсясприменени

еммоющихидезинфицирующихсредств. 

11.1.3. Припроведениимассовыхмероприятийдлительностьюболее2часовкаждыйребенокдол

женбытьобеспечендополнительнобутилированнойпитьевой(негазированной)водойпромыш

ленногопроизводства,дневнойзапаскоторойвовремямероприятиядолженсоставлятьнеменее1

,5литранаодногоребенка. 

10.2. Приорганизации питьевогорежима с использованиемупакованной 

питьевойводыпромышленного производства, 

кипяченойводыдолжнобытьобеспеченоналичиепосудыизрасчетаколичестваобслуживаемых

(списочногосостава),изготовленнойизматериалов,предназначенныхдляконтактаспищевойпр

одукцией,атакжеотдельныхпромаркированныхподносовдлячистойииспользованнойпосуды;

контейнеров-длясбораиспользованнойпосудыодноразовогоприменения. 

11.2.1.Упакованная(бутилированная)питьеваяводадопускаетсяквыдачедетямприналичиидок

ументов,подтверждающихеёпроисхождение,безопасностьикачество,соответствиеупакованн

ойпитьевойводыобязательнымтребованиям. 

10.3. Допускаетсяорганизацияпитьевогорежимас 

использованиемкипяченойпитьевойводы,приусловиисоблюденияследующихтребований: 

• кипятитьводунужнонеменее5минут; 

• дораздачидетямкипяченаяводадолжнабытьохлажденадокомнатнойтемпературынепосредст

венновемкости,гдеонакипятилась; 

• смену воды в емкостидляеё раздачинеобходимо проводитьне реже,чем через3часа. Перед 

сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться 

отостатковводы,промыватьсявсоответствиисинструкциейпоправиламмытьякухоннойпосуд

ы,ополаскиваться.Времясменыкипяченойводыдолжноотмечатьсявграфике,ведениекоторого

осуществляетсяорганизациейвпроизвольнойформе. 
 

11. Права и обязанности родителей (законных представителей) 

обучающихся 
11.1. Родители(законныепредставители)обучающихсяимеютправо: 

• подаватьзаявлениенаобеспечениесвоихдетейльготнымпитаниемвслучаях,предусмотренны

х действующиминормативнымиправовымиактами; 

• вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся лично, 

черезродительскиекомитетыииныеорганыгосударственно-общественного управления; 

• знакомитьсясосновным(регулярным)иежедневнымменю,ценаминаготовуюпродукциювшк

ольнойстоловой; 

• принимать участие в деятельности органов государственно-

общественногоуправленияпо вопросам организации питанияобучающихся. 

11.2. Родители(законныепредставители)обучающихсяобязаны: 

• припредставлениизаявлениянальготноепитаниеребенкапредоставитьадминистрацииобщео
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бразовательнойорганизациивсенеобходимыедокументы,предусмотренныедействующимино

рмативнымиправовыми актами; 

• своевременновноситьплатузапитаниеребенка; 

• своевременно не позднее, чем за один деньсообщать классному руководителю оболезни 

ребенка или его временном отсутствии в школе для снятия его с питания 

напериодегофактического отсутствия; 

• своевременно предупреждать медицинского работника и классного руководителя 

обимеющихсяуребенкааллергическихреакцияхнапродуктыпитания; 

• вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков 

здоровогообразажизни иправильного питания. 

 

12. Информационно-просветительская работа и мониторинг 

организации питания 
12.1. Образовательнаяорганизациясцельюсовершенствованияорганизациипитания: 

- организует постоянную информационно-просветительскую работу по повышению 

уровнякультурыпитанияшкольниковврамкахобразовательнойдеятельности(впредметномсод

ержанииучебныхкурсов)и внеучебных мероприятий; 

- оформляет и регулярно (не реже 1 раза в четверть) обновляет информационные 

стенды,посвящённыевопросамформирования культурыпитания; 

- изучаетрежимирационпитанияобучающихсявдомашнихусловиях,потребностиивозможнос

ти родителей в решении вопросов улучшения питания обучающихся с 

учётомрежимафункционированияобразовательнойорганизации,пропускнойспособностишко

льнойстоловой, оборудования пищеблока; 

- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, лектории и 

другиемероприятия,посвящённыевопросамролипитаниявформированииздоровьячеловека,о

беспеченияежедневногосбалансированногопитания,развитиякультурыпитания,привлекает 

родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здоровогообразажизни, 

правильного питаниявдомашнихусловиях; 

- содействуетсозданиюсистемыобщественногоинформированияиобщественнойэкспертизыо

рганизациипитаниясучётомширокогоиспользованияпотенциалаорганагосударственно-

общественногоуправления,родительскихкомитетовклассов,органовученического 

самоуправления, возможностей создания мобильных родительских групп 

ипривлеченияспециалистовзаинтересованныхведомствиорганизаций,компетентныхввопрос

ахорганизациипитания; 

- обеспечиваетвчастисвоейкомпетенциимежведомственноевзаимодействиеикоординациюра

ботыразличныхгосударственныхслужбиорганизацийпосовершенствованиюи 

контролюзакачеством питания; 

- проводит мониторинг организации питания и знакомит с его результатами 

педагогическийперсонали родителей.Впоказатели мониторингаможет входитьследующее: 

• количестводетей,охваченныхпитанием,втомчиследвухразовым; 

• количество обогащенных и витаминизированных продуктов, используемых в 

рационепитания; 

• количествоработниковстоловых,повысившихквалификациювтекущемгоду 

нагородских,краевых, районныхкурсах, семинарах; 

• обеспеченностьпищеблокастоловойсовременнымтехнологическимоборудованием; 

• удовлетворенность детей и их родителей организацией и качеством 

предоставляемогопитания. 

12.2. Вопросыорганизациипитания(анализситуации,итоги,проблемы,результатысоциологи

ческих опросов, предложения по улучшению питания, формированию 

культурыпитанияидр.)нереже1разавполугодиеобсуждаютсянародительскихсобранияхвклас

сах, не реже 1 раза в год выносятся на обсуждение в рамках общешкольного 
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собрания,публичногоотчета. 

13. Ответственность и контроль за организацией питания 
Директоробщеобразовательнойорганизациисоздаётусловиядляорганизациикачественного питания 
обучающихся и несет персональную ответственность за организациюпитаниядетей в школе. 

13.1. Директор школы представляет учредителю необходимые документы по 

использованиюденежных средств напитаниеобучающихся. 

13.2. Распределение обязанностей по организации питания между директором, 

работникамипищеблока,завхозомотражаютсявдолжностныхинструкциях. 

13.3. К началу нового учебного года директором школы издается приказ о назначении 

лица,ответственного за питание в общеобразовательной организации, комиссии по 

контролю 

заорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции,определяютсяихфункцион

альныеобязанности. 

13.4. Контрольорганизациипитаниявобщеобразовательнойорганизацииосуществляютдирек

тор,медицинскийработник,комиссияпоконтролюзаорганизациейикачествомпитания, 

бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом директора школы и 

органысамоуправлениявсоответствиисполномочиями,закрепленнымивУставешколы. 

13.5. Ответственный (-е) за организацию питания осуществляет учет питающихся детей 

вЖурнале учета посещаемости детей, а также учет питающихся детей льготной 

категории,детей,получающихпитаниепоиндивидуальномуменю. 

13.6. Директоршколыобеспечиваетконтроль: 

 выполнениядоговоровназакупкуипоставкупродуктовпитания; 

 материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия 

необходимогооборудования,егоисправности; 

 обеспеченияпищеблокаобщеобразовательнойорганизациииместприемапищидостаточным 

количеством столовойикухоннойпосуды,спецодеждой,санитарно-

гигиеническимисредствами,разделочнымоборудованиеми уборочныминвентарем;  

 выполнениясуточныхнормпродуктовогонабора,нормпотребленияпищевыхвеществ,энергет

ической ценностидневногорациона; 

 условийхраненияисроковреализациипищевыхпродуктов. 

13.7. Комиссияпоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукц

ии(медицинский работник)школы осуществляет контроль: 

 качествапоступающихпродуктов(ежедневно):осуществляетбракераж,которыйвключаеткон

трольцелостностиупаковкииорганолептическуюоценку(внешнийвид, цвет, консистенция, 

запах и вкус поступающих продуктов и 

продовольственногосырья),атакжезнакомствоссопроводительнойдокументацией(товарно-

транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-

эпидемиологическимизаключениями,качественнымиудостоверениями,ветеринарнымисправ

ками); 

 технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых 

блюд,результатыкоторогоежедневнозаносятсявжурналбракеражаготовойпищевойпродукци

и; 

 режимаотбораиусловийхранениясуточныхпроб(ежедневно); 

 работы пищеблока, егосанитарного состояния, режима обработки

 посуды,технологическогооборудования, инвентаря (ежедневно); 

 соблюдения  правил  личной гигиенысотрудниками пищеблока с отметкой

 вгигиеническом журнале(ежедневно); 

 информированияродителей(законныхпредставителей)оежедневномменюсуказаниемвыход

аготовыхблюд (ежедневно); 

 выполнениясуточныхнормпитаниянаодногоребенка; 

 выполнениянормпотребленияосновныхпищевыхвеществ(белков,жиров,углеводов), 
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соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного 

рационафизиологическимпотребностямобучающихся(ежемесячно). 

13.8. Лицо,ответственноезаорганизациюпитания: 

• координирует и контролирует деятельность классных руководителей по 

организациипитания; 

• формируетспискиобучающихсядляпредоставленияпитания; 

• предоставляетуказанныеспискизаведующемупроизводством(шеф-

повару)длярасчетаразмерасредств,необходимых дляобеспеченияобучающихсяпитанием; 

• обеспечиваетучётфактическойпосещаемостишкольникамистоловой,охватпитанием,контро

лируетежедневныйпорядокучетаколичествафактическиполученныхобучающимися 

горячихзавтраковпо классам; 

• уточняет количество и персонифицированный список детей из малоимущих 

семей,предоставленныйтерриториальнымуправлениемсоциальнойзащитынаселения; 

• представляетнарассмотрениедиректорушколыиорганугосударственно-общественного 

управления списки обучающихся, находящихся в трудной 

жизненнойситуации,атакжеобучающихсясограниченнымивозможностямиздоровья; 

• инициирует,разрабатываетикоординируетработупоформированиюкультурыпитания;  

• осуществляетмониторингудовлетворенностикачествомшкольногопитания; 

• вноситпредложенияпоулучшениюпитания. 

13.9. Классныеруководители общеобразовательнойорганизации: 

• ежедневнопредставляютлицу,ответственномузаорганизациюпитаниязаявкунаколичествоо

бучающихся научебный день; 

• ежедневнонепозднее,чемза1часдоприемапищивденьпитанияуточняютпредставленнуюране

езаявку; 

• осуществляютвчастисвоейкомпетенциимониторингорганизациипитания; 

• предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные 

наформированиездоровогообразажизниобучающихся,потребностивсбалансированномираци

ональномпитании,систематическивыносятнаобсуждениевходеродительскихсобранийвопрос

ыобеспеченияполноценногопитанияобучающихся; 

• вносятнаобсуждениеназаседанияхорганагосударственно-

общественногоуправления,педагогическогосовета,совещанияхпридиректорепредложенияпо

улучшениюпитания. 

13.10. Обеспечиваютсоблюдениережимапосещениястоловой,личнойгигиеныобучающихся, 

общественный порядок и содействуют работникам столовой в организациипитания. 

 

14. Документация 
14.1. Вшколедолжныбытьследующиедокументыповопросаморганизациипитания(регламен

тирующиеиучётные, подтверждающиерасходы попитанию): 

 настоящееПоложениеоборганизациипитанияобучающихсявшколе; 

 Положениеопроизводственном

 контролезаорганизациейикачествомпитаниявобщеобразовательнойорганизации; 

 Положениеокомиссиипоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпр

одукции; 

 Положениеошкольнойстоловой; 

 договорынапоставкупродуктов питания; 

 основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 

7до12лети от 12 лети старше),технологическиекартыкулинарныхизделий(блюд);  

 ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 7 до 

12летиот12 лети старше); 

 Ведомость  контроля  зарационом  питания  детей  (Приложение  N13    кСанПиН  
2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником школы каждые 7-
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10дней,азаполняется ежедневно. 

 Журнал учетапосещаемостидетей; 

 Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного 

ребенкасреднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, 

подсчетэнергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем 

основныхпищевыхвеществ проводится ежемесячно); 

 Журналбракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции(всоответствиисСанПиН); 

 Журналбракеражаготовойпищевойпродукции(всоответствиисСанПиН); 

 Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых 

приборов,оборудования; 

 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии 

сСанПиН); 

 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии 

сСанПиН). 

14.2.  Переченьприказов: 

 Обутвержденииивведениевдействие настоящегоПоложения; 

 Овведениивдействиепримерного2-

хнедельногоменюдляобучающихсяобщеобразовательнойорганизации; 

 Оборганизации лечебногоидиетическогопитаниядетей; 

 Оконтролезаорганизациейпитания; 

 Обутверждениирежимапитания; 

 

15. Заключительные положения 
15.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом 

общеобразовательнойорганизации,принимаетсянаПедагогическомсоветеиутверждается(либ

овводитсявдействие) приказомдиректораобщеобразовательнойорганизации. 

15.2. Всеизмененияидополнения,вносимыевнастоящееПоложение,оформляютсявписьмен

нойформевсоответствиидействующимзаконодательствомРоссийскойФедерации. 

15.3. Положениепринимаетсянанеопределенныйсрок.ИзмененияидополнениякПоложению

принимаютсявпорядке,предусмотренномп.16.1.настоящегоПоложения. 

15.4. ПослепринятияПоложения(илиизмененийидополненийотдельныхпунктовиразделов)

вновойредакциипредыдущаяредакцияавтоматическиутрачиваетсилу. 
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