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1. Общие положения 

 

1.1. Настоящее положение о порядке организации питания обучающихся (далее – 

Положение) является локальным актом государственного бюджетного 

общеобразовательного учреждения Саратовской области «Школа для обучающихся по 

адаптированным образовательным программам № 1 г.Саратова» (далее – школа) 

разработано в соответствии с Законом Российской Федерации от 29.12.2012 года №273-ФЗ 

"Об образовании в Российской Федерации", Санитарно-эпидемиологическими правилами 

и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения», Уставом школы и направлено на 

совершенствование системы организации и улучшения качества питания обучающихся. 

1.2. Положение устанавливает порядок организации горячего рационального 

питания обучающихся в школе, определяет основные организационные принципы, 

правила и требования к организации питания обучающихся. 

1.3. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся в 

школе. 

1.4. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, 

регламентирующим деятельность школы по вопросам питания, рассматривается на 

родительском собрании, принимается на Управляющем совете школы и утверждается 

(либо вводится в действие) приказом директора школы. 

1.5. Положение принимается на срок до 1 января 2027 года. 

Изменения и дополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном 

п.1.6. настоящего Положения.  

1.6. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

 

2. Основные задачи 

 

2.1. Основными целями и задачами при организации питания обучающихся в школе 

является: 

• обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам 

рационального и сбалансированного питания; 

• гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых для приготовления блюд;  

• предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

• пропаганда принципов полноценного и здорового питания; 

• использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, в 

соответствии с требованиями действующего законодательства. 

 

3. Общие принципы организации питания обучающихся 

 

3.1. Организация питания обучающихся является отдельным обязательным 

направлением деятельности Учреждения. 

3.2. Для организации питания обучающихся используются специальные 

помещения (пищеблок), соответствующие требованиям санитарно- гигиенических норм и 

правил по следующим направлениям:  

• соответствие числа посадочных мест столовой установленным нормам; 

• обеспеченность технологическим оборудованием, техническое состояние которого 

соответствует установленным требованиям;  

• наличие пищеблока;  

• обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в 

необходимом количестве и в соответствии с требованиями СанПиНа; 

• наличие вытяжного оборудования, его работоспособность; 
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• соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и правил в 

Российской Федерации. 

3.3. В пищеблоке постоянно должны находиться: 

• журнал учета фактической посещаемости обучающихся;  

• журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;  

• журнал здоровья;  

• журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;  

• журнал учета температурного режима холодильного оборудования;  

• копии примерного 10-дневного меню; 

• ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые блюда;  

• приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтверждающие 

качество поступающей пищевой продукции (накладные, сертификаты соответствия, 

удостоверения качества, документы ветеринарно-санитарной экспертизы и др.). 

3.4 Администрация школы совместно с классными руководителями осуществляет 

организационную и разъяснительную работу с обучающимися и родителями (законными 

представителями) с целью организации горячего питания обучающихся на бесплатной 

основе.  

3.5. Администрация школы обеспечивает принятие организационно-управленческих 

решений, направленных на обеспечение горячим питанием обучающихся, принципов и 

санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и 

разъяснительной работы с родителями (законными представителями) обучающихся.  

3.6. Режим питания в школе определяется СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» в 

соответствии с режимом пребывания детей в школе: 

- для обучающихся 1 – 9 классов - два раза в день – завтрак, обед; 

- для обучающихся, посещающих группы продленного дня - 3-х разовое питание - 

полдник. 

3.7. Питание осуществляется посредством реализации основного (организованного)  

меню,  включающего   горячее  питание,   дополнительного питания, а также 

индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании на 

основании заявления родителей, назначений лечащего врача,  с учетом требований, 

содержащихся в приложениях № 6 - 13 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20.  

Исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не 

допускаются.  

3.8. Меню утверждается руководителем привлеченного предприятия общественного 

питания к организации питания обучающихся или индивидуальным предпринимателем, 

согласовывается руководителем школы. 

3.9. Меню разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима 

организации – 10 дней) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец 

приведен в приложении № 8 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  

Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий 

на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с 

таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение № 11 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

3.10. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, 

при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания 

детей основных пищевых веществ. 

3.11. Для дополнительного обогащения рациона питания детей 

микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в 

меню используется специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, 

обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки 

промышленного выпуска. Витаминные напитки готовятся в соответствии с прилагаемыми 

инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей 

детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики 
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йододефицитных состояний у детей используется соль поваренная пищевая йодированная 

при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

3.12. В обеденном зале размещается следующая информация: 

- ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех 

возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, 

массы порции, калорийности порции; 

- меню дополнительного питания с указанием наименования блюда, массы порции, 

калорийности порции; 

- рекомендации по организации здорового питания детей. 

3.13. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании, соблюдаются следующие требования: 

-  питание организовано в соответствии с представленными родителями (законными 

представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 

- индивидуальное меню должно быть разработано специалистом­диетологом с 

учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

- выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных 

в организации. 

3.14. В школе для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, 

допускается употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных родителями 

детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях (местах), 

оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости от количества 

питающихся в данной форме детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой 

продукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук. 

3.15. Питьевой режим в школе, а также при проведении массовых мероприятий с 

участием детей соблюдается с соблюдением следующих требований: 

- питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных 

питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды 

или с использованием кипяченой питьевой воды; 

- чаша фонтанчика ежедневно обрабатывается с применением моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- при организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной 

питьевой воды (кулеров), кипяченой воды обеспечивается наличие посуды из расчета 

количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных 

промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для 

сбора использованной посуды одноразового применения.  

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 

наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, 

соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

Кулеры размещаются в местах, не подвергающихся попаданию прямых солнечных 

лучей, подвергаются мойке с периодичностью, предусмотренной инструкцией по 

эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением 

дезинфекционного средства проводится не реже одного раза в три месяца. 

Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой 

воды, при условии соблюдения следующих требований: 

- кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

- смена воды в емкости для её раздачи проводится не реже, чем через 3 часа. Перед 

сменой кипяченой воды емкость полностью освобождается от остатков воды, 

промывается в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, 

ополаскивается. Время смены кипяченой воды отмечается в графике, ведение которого 

осуществляется в произвольной форме. 
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При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый 

ребенок обеспечивается дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой 

промышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия должен 

составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 

3.16. Обслуживание горячим питанием обучающихся осуществляется сотрудниками 

юридического лица или индивидуального предпринимателя, обеспечивающими питание в 

школе по итогам конкурсных мероприятий, прошедшими предварительный (при 

поступлении на работу) и периодический медицинские осмотры в установленном порядке, 

имеющими личную медицинскую книжку установленного образца. 

3.17. Поставку пищевых продуктов и продовольственного сырья для организации 

питания в школе осуществляют юридическое лицо или индивидуальный предприниматель 

(далее – поставщики), с которыми заключается государственный контракт или договор на 

оказание услуги по организации питания. 

3.18. Поставщики должны иметь соответствующую материально-техническую базу, 

специализированные транспортные средства, квалифицированные кадры. Обеспечивать 

поставку продукции, соответствующей по качеству требованиям государственных 

стандартов и иных нормативных документов.  

3.19. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и 

пищевых продуктов, используемых в питании обучающихся, должны соответствовать 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

3.20. Ответственность за организацию питания в школе несет директор. 

 3.21. Приказом директора школы из числа административных или медицинских 

работников назначается лицо, ответственное за организацию питания на текущий учебный 

год. Ответственный за организацию питания в образовательном учреждении осуществляет 

контроль за: 

- организацией работы классных руководителей с обучающимися класса и 

родителями по вопросу горячего питания в школе; 

- посещением столовой обучающимися, учетом количества фактически отпущенных 

завтраков и обедов; 

- санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала. 

3.22. Ответственность за организацию питания классного коллектива в 

образовательном учреждении несет классный руководитель, который: 

- обеспечивает организованное посещение столовой обучающимися класса; 

- контролирует вопрос охвата обучающихся класса организованным горячим 

питанием;  

- организует систематическую работу с родителями по вопросу необходимости 

горячего питания школьников. 

 

4. Порядок организации питания обучающихся в школе 

 

4.1. Питание в общеобразовательном учреждении организуется за счет средств 

областного бюджета. 

4.2. Ежедневные меню рационов питания согласовываются с директором школы, 

меню с указанием сведений об объемах блюд и наименований кулинарных изделий 

вывешиваются в обеденном зале.  

4.3. Столовая школы осуществляет производственную деятельность в режиме 

работы школы и пятидневной учебной недели.  

4.4. Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам в соответствии 

с Графиком питания обучающихся, который ежегодно утверждается приказом директора 

школы. 

4.5. Сопровождающие классные руководители/воспитатели, учителя обеспечивают 

соблюдение режима посещения столовой, общественный порядок и содействуют 

работникам столовой в организации питания, контролируют личную гигиену 

обучающихся перед едой. 
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4.6. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием осуществляется 

путем предварительного накрытия столов.  

 

5. Контроль организации горячего питания в школе 

 

5.1. Контроль организации питания, соблюдения санитарно-эпидемиологических 

норм и правил, качества поступающего сырья и готовой продукции, реализуемых в школе, 

осуществляется органами Роспотребнадзора. 

5.2. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоках отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной 

пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником в 

специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно 

закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и(или) кулинарное изделие. Холодные закуски, 

первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) отбираются в количестве не менее 100 г. 

Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, бутерброды оставляются 

поштучно, целиком (в объеме одной порции). Суточные пробы хранятся не менее 48 часов 

в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С 

до +6°С. 

5.3. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, готовой 

кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет 

бракеражная комиссия в составе: ответственного за организацию питания, медицинского 

работника, повара, ведущего специалиста по закупкам.  

Состав комиссии на текущий учебный год утверждается приказом директора школы. 

Результаты проверок заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной продукции). 

5.4. Бракеражная комиссия: 

- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

-    проверяет на пригодность продукты питания, а также условия их хранения; 

-    ежедневно следит за правильностью составления меню; 

-    контролирует организацию работы на пищеблоке; 

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества 

приготовления пищи; 

-  проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных 

пищевых веществах; 

-   следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

-  периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход 

блюд; 

-   проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, 

запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

-   проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых 

порций и количеству детей. 

 

  

 

 

 


