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Общие положения 

 

1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации здорового 

питания детей и подростков в МБОУ «СОШ №16 с УИОП»,определяет  ,принципы 

формирования рационов здорового питания. 

1.2. Основныепонятия. 

Здоровое питание- питание, ежедневный рацион которого основывается на 

принципах здорового питания, отвечает требованиям безопасности и создает условия 

для физического интеллектуального развития, жизнедеятельности человека и 

будущих поколений. 

Горячее питание - здоровое питание, которым предусматривается наличие 

горячих первого и второго блюд или второго блюда в зависимости от приема пищи, в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями. 

1.3. Принципами здорового питания являются основные правила и положения, 

способствующие укреплению здоровья человека и будущих поколений, снижению 

риска развития заболеваний и включающие в себя: 

- Обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья потребителей 

пищевых продуктов по отношению к экономическим интересам индивидуальных 

предпринимателей и юридических лиц, осуществляющих деятельность, связанную с 

обращением пищевых продуктов; 

- Соответствие энергетической ценности ежедневного рациона 

энергозатратам; 

- Соответствие химического состава ежедневного рациона физиологическим 

потребностям человека в макронутриентах (белки и аминокислоты, жиры и жирные 

кислоты, углеводы) и микронутриентах (витамины, минеральные вещества и 

микроэлементы, биологически активные вещества); 

- наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со сниженным 

содержанием насыщенных жиров (включая трансизомеры жирных кислот), простых 

сахаров и поваренной соли, а также пищевых продуктов, обогащенных витаминами, 

пищевыми волокнами и биологически активными веществами; 

- обеспечение максимально разнообразного здорового питания и 



 

 

оптимального его режима; 

- применение технологической обработки и кулинарной обработки пищевых 

продуктов, обеспечивающих сохранность их и сходной пищевой ценности; 

- обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований на всех 

этапах обращения пищевых продуктов; 

- исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов, 

материалов и изделий. 

1.4. Основными задачами при организации питания детей и подростков в 

МБОУ «СОШ №16 с УИОП» являются: 

а)сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания по всем 

пищевым факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры и жирные 

кислоты, витамины, минеральные соли и микроэлементы, а также минорные 

компоненты пищи (флавоноиды, нуклеотиды и др.); 

б)соответствие энергетической ценности суточных рационов питания 

энерготратам; 

в)оптимальный режим питания; 

г)обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов 

питания их высоких вкусовых качеств и сохранения исходной пищевой ценности; 

д)учет индивидуальных особенностей обучающихся (потребность в диетическом 

питании, пищевая аллергия и прочее); 

е) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая 

соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемым 

продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд; 

ж)гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

з)пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

1.5. Настоящее Положение разработано на основании следующих 

нормативно-правовых документов: 

- Федеральный закон от 30 марта 1999 года №52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения»; 

- Федеральный закон от 2 января 2000 года №29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов»; 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 года №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Постановление Правительства Российской Федерации от 26 декабря 2017 

года № 1642 «Об утверждении государственной программы Российской Федерации 

«Развитие образования»; 

- Закон Белгородской области от 31 октября 2014 года № 314 «Об образовании в 

Белгородскойобласти»
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            - Закон Белгородской области от 28 декабря 2004 года № 165 

«Социальный кодекс Белгородской области» (с изменениями); 

- Постановление Правительства Белгородской области от 30 декабря 2013 года 

№528-пп «Об утверждении государственной программы Белгородской области 

«Развитие образования Белгородской области»; 

- Постановление Правительства Белгородской области от 09 ноября 2015года 

№399-пп «Об утверждении Регламента организации контроля результатов, 

предусмотренных контрактами на поставку пищевой продукции, заключенными 

заказчиками Белгородской области»; 

- Постановление Правительства Белгородской области от 24 декабря2018 года 

№ 469-пп «О мерах социальной поддержки детей из многодетных семей, 

обучающихся в общеобразовательных организациях Белгородской области»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3/2.4.3590-

20 «Санитарно-эпидемиологические требованияк организации общественного 

питания населения»; 

- Санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН2.3.2.1078-

01«Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов»; 

- Методические рекомендации МР 2.4.0162-19 «Особенности организации 

питания детей, страдающих сахарным диабетом и иными заболеваниями, 

сопровождающимися ограничениями в питании (в образовательных и 

оздоровительных организациях)», утвержденные руководителем Федеральной 

службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, 

Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации А.Ю.Поповой 

30 декабря 2019 года; 

- Методические рекомендации МР2.4.0179-20 «Организация питания 

обучающихся общеобразовательных организаций»,  утвержденные руководителем 

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия 

человека, Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 

А.Ю.Поповой 18 мая 2020 года; 

- Методические рекомендации МР 2.4.0180-20«Родительский контроль за 

организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях», 

утвержденные руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека, Главным государственным санитарным 

врачом Российской Федерации А.Ю.Поповой 18мая 2020 года Федеральной службой 

по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 

- постановления администрации Старооскольского городского округа Белгородской 

области от 15 апреля 2020 года №982 «О внесении изменений в порядок формирования 

поименного списка отдельных категорий обучающихся для получения льготного 

горячего питания в период учебных занятий в муниципальных общеобразовательных 

организациях Староосколького городского округа, утвержденный постановлением главы 

администрации Старооскольского городского округа от 18 февраля 2014г. №492»; 

-  постановления администрации Старооскольского городского округа Белгородской 

области от 16 апреля 2020 года №990 «Об утверждении стоимости сухого пайка для 

обучающихся льготных категорий и детей из многодетных семей, получающих 

образование на дому с использованием дистанционных технологий, в 

общеобразовательных организациях Староосколького городского округа»; 
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-  приказа управления образования администрации Старооскольского городского округа 

№443 от 30 марта 2020 года «Об утверждении порядка обеспечения сухими пайками 

обучающихся льготных категорий, получающих образование на дому, в том числе с 

использованием дистанционных технологий». 

 

1.6. Положение определяет основные организационные принципы питания 

обучающихся в МБОУ «СОШ №16 с УИОП», 



 

 

принципы и методику формирования рационов питания и ассортимента пищевых 

продуктов, предназначенных для организации здорового питания обучающихся, в том 

числе при отборе, закупках, приемке пищевых продуктов и продовольственного 

сырья, используемых в питании детей и подростков, составлении меню и 

ассортиментных перечней, в производстве, реализации и организации потребления 

продукции общественного питания, предназначенной для детей и подростков, а также 

содержит рекомендации по использованию продуктов повышенной биологической и 

пищевой ценности, в том числе обогащенных микронутриентами. 

 

1. Основные организационные принципы питания обучающихся 

 

Питание детей в школе регламентировано требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-

20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения», утвержденных постановлением Главного государственного 

санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года №32. 

Основным организационным принципом питания обучающихся является 

применение единого стоимостного подхода («тарелка» единой наполненности и 

стоимости) для всех категорий обучающихся (получающих питание за счет 

бюджетных средств, либо за родительскую плату). 

2.1. Для обучающихся МБОУ «СОШ №16 с УИОП» организуется горячее 

здоровое питание, которым предусматривается наличие горячих первого и второго 

блюд или второго блюда в зависимости от приема пищи, в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими требованиями. 

2.2. Обучающиеся по образовательным программам начального общего 

образования обеспечиваются учредителями не менее одного раза в день бесплатным 

горячим питанием, предусматривающим наличие горячего блюда и горячего напитка, 

за счет  бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов субъектов 

Российской Федерации, местных бюджетов и иных источников финансирования, 

предусмотренных законодательством Российской Федерации. 

Обучающиеся с 5 по 9 классы обеспечиваются одноразовым бесплатным 

питанием (завтраком). 

Для обучающихся, получающих образование на дому, организуется питание в 

виде продуктовых наборов («сухих пайков») исходя из фактической стоимости 

горячего завтрака. 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, дети из многодетных 

семей обеспечиваются бесплатным двухразовым питанием, из них получающие 

образование на дому продуктовым набором («сухим пайком») на сумму фактически 

сложившейся стоимости двухразового горячего питания. 

Обучающиеся из малоимущих семей обеспечиваются бесплатным двухразовым 

питанием, из них получающие образование на дому



 

 

продуктовым набором («сухим пайком») на сумму фактически сложившейся 

стоимости двухразового горячего питания. 

Выдача  продуктового набора («сухого пайка») так же производится 

обучающимся из многодетных семей, детям с ограниченными возможностями 

здоровья и обучающимся из малоимущих семей в период обучения на дому с 

использованием дистанционных форм на основании приказа директора МБОУ «СОШ 

№16 с УИОП». 

2.3. Выдача продуктового набора («сухого пайка») осуществляется 

продуктами согласно приложению к настоящему Положению. 

2.4. Режим работы школьной столовой соответствует режиму работы МБОУ 

«СОШ №16 с УИОП». 

2.5. Количество приемов пищи в зависимости от режима функционирования 

школы и режима обучения. 

 

МБОУ «СОШ 

№16 с УИОП» 
до6часов Один прием пищи –завтрак или обед 

более6часов не менее двух приемов пищи (приемы 

пищи определяются временем 

нахождения в организации) либо завтрак 

и обед (для детей, обучающихся в 

первую смену) 

Группы 

продленного 

дня(при наличии) 

до14.00 Дополнительно к завтраку обед 

до17.00-18.00 Дополнительно обед и полдник 

 

Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам(группам) на 

переменах продолжительностью не менее 20 минут в соответствии с режимом 

учебных занятий За каждым классом в столовой закреплены определенные обеденные 

столы. 

2.6. Ответственность     за      организацию     качественного      питания в 

МБОУ «СОШ №16 с УИОП» возлагается непосредственно на директора, заместителя 

директора, курирующего вопрос организации питания в школе. 

Координацию деятельности МБОУ «СОШ №16 с УИОП» по организации 

питания обучающихся и контроль за исполнением ими законодательства РФ в сфере 

организации питания обучающихся осуществляет управление образования 

администрации Старооскольского городского округа. 

Директор и заместитель директора, курирующий вопрос организации питания, 

обеспечивают в части своей компетенции и межведомственное взаимодействие и 

координацию работы различных государственных служб и организаций по контролю 

за качеством школьного питания. 

Директор назначает приказом ответственного организатора школьного питания 

из числа работников  МБОУ «СОШ №16 с УИОП» с определением ему 



 

 

функциональных обязанностей и ответственного за осуществление контроля качества 

поступающей в МБОУ «СОШ №16 с УИОП» продовольственной продукции. 

2.7. Администрация МБОУ «СОШ №16 с УИОП» совместно с Управляющим 

советом, Советом родителей и предприятиями общественного питания на платной и 

бесплатной основах организует горячее питание для обучающихся. 

При организации питания детей МБОУ «СОШ №16 с УИОП» учитывает 

представляемые по инициативе родителей (законных представителей) сведения о 

состоянии здоровья ребенка, в том числе об установлении, изменении, уточнении и 

(или) о снятии диагноза заболевания либо об изменении иных сведений о состоянии 

его здоровья, по медицинским показаниям организовать диетическое питание. 

При постановке ребенка на индивидуальное питание родителю ребенка 

(законному представителю) необходимо обратиться к директору с 

заявлением(обращениемилиинойпринятойворганизацииформой)онеобходимостисозд

анияребенкуспециальных(индивидуальных)условийворганизациипитанияпосостояни

юздоровья,представивдокументы,подтверждающиеналичие у ребенка заболевания, 

требующего индивидуального подхода в организации питания (назначения лечащего 

врача). 

На основании полученных документов руководитель совместно с родителем 

(законным представителем) прорабатывает вопросы меню и режима питания ребенка; 

для детей с сахарным диабетом - контроля уровня сахара вкрови и введения 

инсулина, особенности в организации питания, возможность использования в 

питании блюд и продуктов, принесенных из дома. 

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с 

учетом заболевания ребенка. 

Руководителю рекомендуется проинформировать классного руководителя и 

работников столовой о наличии в классе детей с заболеваниями - сахарный диабет, 

целиакия, фенилкетонурия, муковисцидоз, пищевая аллергия; особенностях 

организации питания детей, мерах профилактики ухудшения здоровья и мерах первой 

помощи.  О детях с сахарным диабетом рекомендуется дополнительно 

проинформировать учителя физической культуры, проинструктировать его о 

симптомах гипогликемии, мерах первой помощи и профилактики. 

Для детей с сахарным диабетом, целиакией, фенилкетонурией, 

муковисцидозом, разрабатывается цикличное меню с учетом имеющейся у ребенка 

патологии. 

Для детей с пищевой аллергией к имеющемуся в организации цикличному 

меню разрабатывается приложение к нему с заменой продуктов и блюд, 

исключающих наличие в меню пищевых аллергенов. 

Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, 



 

 

назначенных в школе. 

В случае организации питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 

питании, допускается употребление детьми готовых домашни хблюд, 

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. 

2.8. Организация питания в МБОУ «СОШ №16 с УИОП» может 

осуществляться с помощью индустриальных способов производства питания и 

производства кулинарной продукции непосредственно на пищеблоке в соответствии с 

санитарно-эпидемиологическими требованиями. 

К обслуживанию горячим питанием школьников допускаются предприятия 

различных организационно-правовых форм –победители конкурсного отбора 

(процедур) размещения государственного заказа, имеющие соответствующую 

материально-техническую базу, квалифицированные кадры, опыт работы в 

обслуживании организованных коллективов (далее предприятия общественного 

питания). 

Индустриальными способами производства питания рекомендовано 

обеспечивать промышленное производство полуфабрикатов и готовых блюд с 

пролонгированными (увеличенными) сроками годности на пищевых 

производственных комплексах с использованием современных технологий, 

обеспечивающих крупносерийное производство наборов (рационов) питания, с 

последующей их выдачей доготовочной столовой в школе. 

2.9. В школе организовано централизованное обеспечение питьевой водой, 

отвечающей гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды 

централизованных систем питьевого водоснабжения. 

Питьевой режим организован посредством установленных стационарных 

питьевых фонтанчиков, в случае необходимости - 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 должно быть обеспечено 

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 
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При наличии документов, подтверждающих ее происхождение, безопасность и 

качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

В школе обеспечен свободный доступ обучающихся к питьевой воде в течение 

всего времени их пребывания. 

Кулеры должны размещаться в местах, неподвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойкес периодичностью, 

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. 

Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться 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 5минут; 

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

- смену воды в емкости для ее раздачи необходимо проводить не реже, 

чемчерез3часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью 

освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по 

правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды 

должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется в произвольной 

форме. 

При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый 

ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой 

(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во 

время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 

2.10. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологических 

режимов осуществляется бракеражной комиссией (назначается   приказом МБОУ 

«СОШ №16 с УИОП»), в состав которой входят медицинский работник, заведующий 

производством, организатор школьного питания (заместитель директора). 

В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником 

пищеблока 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) должны 

отбираться в количестве не менее100г. Порционные блюда, биточки, котлеты, 

сырники, оладьи, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме 

одной порции). 

Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от+2°Cдо +6°C. 



 

 

Качество и безопасность пищевых продуктов обеспечиваются посредством 

проведения производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых 

продуктов, условиями их изготовления, хранения, перевозок и реализации, 

внедрением систем управления качеством пищевых продуктов. 

Предметом школьного производственного контроля является соблюдение 

законодательства в сфере защиты прав потребителей и благополучиячеловека,а 

именно детей и подростков (в т.ч. санитарно-эпидемиологических правил,норм, 

гигиенических нормативов, технических регламентов и др.), выполнение санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятийпредприятиями, 

осуществляющими организацию питания, а также соблюдениеусловий договоров и 

контрактов в части требований к безопасности продукции,услуг. 

ПрименительнокМБОУ «СОШ №16 с УИОП»возможны следующие основные 

направления производственного контроля заорганизацией питания: 

- контрользаформированиемрационапитания,приемомпищи; 

- входнойпроизводственныйконтроль,включаядокументальныйпроизводственный 

контроль, бракераж, замеры t° и выборочные лабораторныеисследования; 

- контрольсанитарно-

техническогосостоянияпищеблока,включаяконтрольпроведенияремонтныхработ; 

- контрольсроковгодностииусловийхраненияпродуктов; 

- контрольтехнологическихпроцессов,вт.ч.хронометражтехнологическихпро

цессов,инструментальныезамерыt°втепловомоборудовании,температурывтолщеприго

тавливаемыхкулинарныхизделий; 

- контрользасанитарнымсодержаниемисанитарнойобработкойпредметов 

производственного окружения (в т.ч. инструментальные замеры t°;экспресс-методы, 

такие, как йод - крахмальная проба, определение активногохлора 

врастворах;исследования смывовс объектоввнешнейсреды); 

- контроль за состоянием здоровья, соблюдением правил личной 

гигиеныперсонала,гигиеническими знаниямии навыками персонала; 

- приемочныйпроизводственныйконтроль(включаябракераж,выборочныелаб

ораторныеисследования,определениеt°готовойпищинараздаче,оставлениесуточной 

пробы); 

- ведениеучетаиотчетности,установленнойдействующимзаконодательствомп

овопросам,связаннымсосуществлениемпроизводственного контроля. 

2.11. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырьяв организацию 

общественного питания МБОУ «СОШ №16 с 

УИОП»осуществляетсяприналичиисоответствующихдокументов(удостоверениякачес

тваибезопасностипищевыхпродуктов,документовветеринарно-

санитарнойэкспертизы,документовизготовителя,поставщика 



 

 

пищевыхпродуктов, подтверждающих 

ихпроисхождение,сертификатасоответствия,декларацииосоответствии),подтверждаю

щихихкачествоибезопасность,атакжепринадлежностькопределеннойпартиипищевыхп

родуктоввсоответствиисзаконодательством РоссийскойФедерации. 

Недопускаетсякреализациипищеваяпродукция,неимеющаямаркировки,вслучаее

слиналичиетакоймаркировкипредусмотренозаконодательствомРоссийскойФедерации. 

Пищевыепродукты,поступающиенапищеблок,соответствуют гигиеническим 

требованиям,предъявляемымкпродовольственномусырьюи пищевым продуктам, и 

сопровождаются документами, удостоверяющими 

ихкачествоибезопасность,суказаниемдатывыработки,сроковиусловийхраненияпродук

ции.Сопроводительныйдокументсохраняетсядоконцареализации продукта. 

2.12. Впитанииобучающихсядопускаетсяиспользование 

продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в 

организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытныхи садовых 

участках, в теплицах школы (при наличии), при наличии результатовлабораторно-

инструментальныхисследованийуказаннойпродукции,подтверждающихеекачествои 

безопасность. 

Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,атакжерезуль

татылабораторныхисследованийсельскохозяйственнойпродукции,должнасохраняться

вшколедоокончанияиспользованиясельскохозяйственной продукции. 

2.13. Дляконтролязакачествомпоступающейпродукциипроводится бракераж и 

делается запись в журнале бракеража пищевых продуктови 

продовольственногосырья. 

В МБОУ «СОШ №16 с УИОП»соблюдаются 

срокигодностииусловияхраненияпищевыхпродуктов,установленныеизготовителем 

иуказанные в документах, подтверждающих происхождение,качество 

ибезопасностьпродуктов. 

2.14. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, 

жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и 

витаминов)иподтверждениябезопасностиприготовляемыхблюднасоответствиеихгигие

ническим требованиям, предъявляемым к пищевым продуктам, а 

такжедляподтверждениябезопасностиконтактирующихспищевымипродуктамипредме

тами производственного окружения должны проводиться 

лабораторныеиинструментальныеисследования.Порядокиобъемпроводимыхлаборато

рныхиинструментальныхисследованийустанавливаютсяюридическимлицомилииндив

идуальнымпредпринимателем,обеспечивающими(или)организующимпитание,независ

имоотформсобственности,профиляпроизводства,всоответствиисрекомендуемой 

номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторныхи 

инструментальныхисследований. 



 

 

2.15. Родительские комитеты, Управляющий совет, представители 

советаотцовпринимаютучастиевконтролеорганизациипитанияв МБОУ «СОШ №16 с 

УИОП»всоставеобщественныхкомиссийпосогласованиюсадминистрацией. 

Положение о работе Комиссии, состав и график работы разрабатывается МБОУ 

«СОШ №16 с УИОП», утверждаетсяприказомдиректоранакаждыйучебныйгод. 

ВсоставКомиссиивходятпредставителиадминистрациишколы,педагогического 

коллектива, родители обучающихся (не менее 3-х человек),представитель совета 

отцов, медицинский работник (фельдшер). 

Обязательнымтребованиемявляетсяучастиевнейназначенногодиректоромшколыответ

ственногозаорганизациюпитанияобучающихсявобразовательнойорганизации. 

Рассмотрениевопросаорезультатахдеятельностиобщественнойкомиссииосущес

твляетсянеменеедвухразвучебномгоду(декабрь,апрель)насовещанияхпридиректоре 

МБОУ «СОШ №16 с УИОП». 

2.16. Питаниев МБОУ «СОШ №16 с УИОП»организованозасчетсредств 

бюджетовразличныхуровней,внебюджетныхсредств,втомчислезасчетсредствродителе

й(законныхпредставителей)обучающихся. 

Оплаташкольногопитанияпроизводитсячерезиспользованиебезналичной формы 

оплатыпитанияпо квитанциямчерезотделениябанковиличныекабинеты 

электроннойсистемы «Виртуальнаяшкола». 

Отпуск питания за наличный расчет организуется по 

классампоабонементамилиталонамсоштампом МБОУ «СОШ №16 с УИОП» и 

подписью ответственного лица, в соответствии с 

графиком,утверждаемымдиректором. 

Контрользапосещениемшкольнойстоловойиучетомколичества фактически 

отпущенных завтраков, обедов и полдников возлагаетсяна ответственного 

организатора школьного питания, определенного 

приказомдиректора.Заявканаколичествопитающихсяшкольниковпредоставляетсяклас

сными руководителями за сутки до даты оказания услуги и уточняется 

вденьпитаниянепозднее2-гоурока. 

Определенный в установленном порядке организатор школьного 

питания(социальный педагог) ведет ежедневный учет обучающихся, в т.ч. 

получающихбесплатное питание, по классам. Для правильности и своевременности 

расчетовспредприятиемобщественногопитанияорганизатор 

школьногопитаниянепозднее 5 дней по окончании месяцаготовит 

утвержденныйдиректоромотчето фактически отпущенном питании и производит его 

сверку с 

предприятиемобщественногопитания,совместноскласснымируководителямипроводит

работупораспространениюабонементовнагорячеепитаниесредиобучающихсявсехклас

сов. 

2.17. Классныеруководителисопровождаютдетейвстоловуюинесут 



 

 

ответственностьзаотпускпитанияобучающимсясогласноутвержденномусписку. 

Администрация МБОУ «СОШ №16 с 

УИОП»несетответственностьзаорганизациюпитанияобучающихся,организуетпитание

обучающихсявобеденномзалешкольнойстоловойилиспециальноотведенном для 

приема пищи оборудованном столами и стульями помещении(при необходимости), а 

также организует дежурство учителей и 

обучающихсястарше14лет,ссогласияихродителей(законныхпредставителей). 

Предварительноенакрытиестолов (сервировка) может 

осуществлятьсядежурнымидетьмистарше14летподруководствомдежурногопреподава

теля. 

2.18. В целях обеспечения системы организации питанияв МБОУ «СОШ 

№16 с УИОП» 

рекомендуетсяпредусматриватьобучениеработниковпищеблоковупоставщиковтехнол

огического оборудования,а также на курсах повышения квалификации(свыдачей 

удостоверенияустановленного образца). 

Ответственныеработникипищеблокадолжны вести 

документацию,предусмотреннуювтомчислетребованиямиСанПиН2.3/2.4.3590-

20(приложения1,2,3,4,5,8,13разделаVIII). 

2.19. Ежегодныйвсероссийскиймониторингорганизациишкольногопитания 

осуществляется на основе анализа состояния питания обучающихсяМБОУ «СОШ 

№16 с УИОП»последующимнаправлениям: 

- состояниездоровьяобучающихсяобразовательныхорганизаций; 

- характеристикапитания(пофактическиприменяемымрационампитания), в том 

числе по пищевой ценности рационов (белки, жиры, 

углеводы,энергетическаяценность),выходублюд(вес),сцикличностименю; 

- обеспеченностьобучающихсяздоровымгорячимпитаниемвсоответствииссанит

арно-эпидемиологическимиправиламиинормативами; 

- соответствиешкольныхпищеблоковтребованиямсанитарно-

эпидемиологических правил и нормативов, а также применение 

современныхтехнологий организациипитания; 

- ценообразование, стоимостьпитания,дотациинапитаниеобучающимсяиз 

средствбюджетовразных уровней ивнебюджетныхисточников; 

- изучение общественного мнения об организации 

питаниявобразовательныхорганизациях; 

- системаэлектронныхбезналичныхрасчетовприоплатепитания; 

- пропагандаздорового; 

- осуществлениеконтролязакачествомибезопасностьюпроизводимойпродукции; 

- реализация региональных и муниципальных программпо совершенствованию 

организации питания; 

- подготовка,переподготовкаиповышениеквалификациикадроввсфереорганизац

ии питания. 

2.20. ММБОУ «СОШ №16 с УИОП» размещаетнасвоем официальном сайте в 

информационно-

телекоммуникационнойсети«Интернет»информациюобусловияхорганизациипитания

детей,втомчислеперспективноедвухнедельноеиежедневноеменю. 

Вдоступныхдляродителейидетейместах(холле)оформляетсяуголок 

«Здоровоепитание–здоровоеобразование»,вкоторомпредставлены: 

- ежедневногоменюосновногопитаниянасуткидлявсехвозрастныхгрупп детей с 

consultantplus://offline/ref%3DB3DB319851B6DB8E4AFE8A881F967CC57D6497C300E1C1488FF4FE931540C41B1448BE5693B0B7j1C3K


 

 

указанием наименования приема пищи, наименования 

блюда,массыпорции,калорийностипорции,стоимостиблюдиобщейстоимостиприем

апищи; 

- менюдополнительногопитания(буфетнойпродукции)суказаниемнаименования 

блюда,массы порции,калорийности порции; 

- рекомендацийдля детей и родителей (законных представителей)по 

организацииздоровогопитаниядетей; 

- графиков приемапищи; 

- инаяорганизационная и правоваяинформация об условиях организациипитанияв 

МБОУ «СОШ №16 с УИОП». 

 

2. Составление меню и ассортиментных перечней, в 

производстве,реализациииорганизациипотребления 

продукцииобщественного 

питания,предназначеннойдлядетейиподростков. 

 

В целях обеспечения единого стоимостного подхода («тарелка» 

единойнаполненности и стоимости) для всех категорий обучающихся, 

получающихпитание за счет бюджетных средств, либо за родительскую плату, 

необходимоприменятьединоемуниципальное/городскоеменю. 

3.1. Дляобеспеченияобучающихсяздоровымпитанием,составнымичастямикото

рогоявляютсяоптимальнаяколичественнаяикачественнаяструктурапитания,гарантиров

аннаябезопасность,физиологическитехнологическая и кулинарная обработка 

продуктов и блюд, физиологическиобоснованныйрежим 

питания,следуетразрабатыватьрационпитания. 

Питаниедетейдолжноосуществлятьсяпосредствомреализацииосновного(органи

зованного)меню,включающегогорячеепитание,дополнительногопитания,атакжеиндив

идуальныхменюдлядетей,нуждающихсявлечебномидиетическомпитаниисучетомтреб

ований,содержащихсяв СанПиН2.3/2.4.3590-20. 

3.2. Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся 

необходимосоставлениепримерногоменюнапериоднеменеедвух 

недель(сучетомрежима организации) для каждой возрастной группы детей в 

соответствии сформой,утвержденной СанПиН2.3/2.4.3590-20 (приложение№8). 

3.3. Питаниедетейдолжноосуществлятьсявсоответствиис 

утвержденнымдиректоромпримернымдвухнедельнымменю. 

Примерное   двухнедельное    меню    рекомендуется    согласовывать 



 

 

с 

территориальныморганомисполнительнойвласти,уполномоченнымосуществлятьгосуд

арственныйсанитарно-эпидемиологическийнадзор. 

Примерноедвухнедельноеменюсучетомсезонности,необходимогоколичества 

основных пищевых веществ и требуемой калорийности 

суточногорациона,дифференцированногоповозрастнымгруппамобучающихся,разраба

тывается юридическим лицом или индивидуальным 

предпринимателем,обеспечивающимпитаниевобразовательномучреждении(таблица1,

3приложения9СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

В случае привлечения предприятия общественного питания к 

организациипитаниядетей,менюдолжноутверждатьсяруководителемпредприятияобще

ственногопитания,согласовыватьсяруководителеморганизации,вкоторой 

организуетсяпитаниедетей. 

Вслучаеесливорганизациипитаниядетейпринимаетучастиеиндивидуальныйпредп

риниматель,менюдолжноутверждатьсяиндивидуальнымпредпринимателем,согласовы

ватьсяруководителеморганизации,вкоторой организуетсяпитаниедетей. 

3.4. Менюдолжнопредусматриватьраспределениеблюд,кулинарных,мучных,кон

дитерскихихлебобулочныхизделийпоотдельнымприемампищи. 

3.5. Примерное меню должно содержать информацию о 

количественномсоставеблюд,энергетическойипищевойценностивкаждомблюде.Обяза

тельноприводятсяссылкинарецептурыиспользуемыхблюдикулинарных изделий в 

соответствии со сборниками рецептур. 

Наименованиеблюдикулинарныхизделий,указываемыхвпримерномменю,должнысоот

ветствоватьихнаименованиям,указаннымвиспользуемыхсборникахрецептур. 

Изготовлениеготовыхблюдосуществляетсявсоответствиистехнологическимика

ртами,вкоторыхуказываетсярецептураитехнологияприготовленияблюди 

кулинарныхизделий. 

3.6. Присоставлениименю(завтраков,обедов,полдников,ужинов)рекомендуется

использоватьсреднесуточныенаборыпродуктов(таблица2приложения7СанПиН2.3/2.4.

3590-20). 

Привключенииврационпитанияблюдикулинарныхизделийпринимается во 

внимание их потенциальная эпидемиологическая опасность 

сучетомфактическогооснащенияпищеблоковторгово-технологическимоборудованием 

и организации доставки готовой продукциии транспортногообеспечения. 

Приразработкеменюдляпитанияобучающихсяпредпочтениеследуетотдаватьсвеж

еприготовленнымблюдам,неподвергавшимсяповторнойтермической 

обработке,включаяразогрев замороженныхблюд. 

Рекомендуетсявключатьблюда,технологияприготовлениякоторыхобеспечиваетсо

хранениевкусовыхкачеств,пищевойибиологическойценностипродуктовипредусматрив

аетиспользованиещадящихметодовкулинарной обработки. 



 

 

В меню не допускается включать повторно одни и те же блюда в течениеодного 

дняидвухпоследующихдней. 

Вразличныхприемахпищиводинденьнедопускаетсяповторениеоднихи тех же 

блюд. При наличии первых блюд, содержащих крупу и 

картофель,гарнирковторомублюдунедолженприготавливаться изэтихжепродуктов. 

3.7. Меню рекомендуется разрабатывать на основе утвержденных 

наборов(рационов)питания,обеспечивающихудовлетворениепотребностейобучающих

ся и воспитанников разных возрастных групп в основных пищевыхвеществах и 

энергетической ценности пищевых веществ с учетом 

длительностиихпребываниявобщеобразовательномучреждениииучебнойнагрузки(при

ложение10СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

3.8. Меню допускается корректировать с учетом 

климатогеографических,национальных, конфессиональных и территориальных 

особенностей питаниянаселения, при условии соблюдения требований к содержанию 

и соотношениюврационепитаниядетейосновныхпищевыхвеществ. 

3.9. Допускаетсявтечениедняотступлениеотнормкалорийностипоотдельнымпри

емампищивпределах+/-

5%приусловии,чтосредний%пищевойценностизанеделюбудетсоответствоватьнормам,

покаждомуприемупищи. 

3.10. Длядополнительногообогащениярационапитаниядетеймикронутриентам

ивэндемичныхпонедостаткуотдельных 

микроэлементоврегионахвменюдолжнаиспользоватьсяспециализированнаяпищеваяпр

одукцияпромышленноговыпуска,обогащенныевитаминамиимикроэлементами,атакже

витаминизированныенапиткипромышленноговыпуска.Витаминныенапиткидолжныго

товитьсявсоответствиисприлагаемымиинструкцияминепосредственнопередраздачей.З

аменавитаминизацииблюдвыдачейдетямполивитаминныхпрепаратовнедопускается.В

целяхпрофилактикийододефицитныхсостоянийудетейдолжнаиспользоватьсясольпова

реннаяпищеваяйодированнаяприприготовлении блюди кулинарныхизделий. 

3.11. Ежедневно,наосноветиповогодвухнедельногорационапитания,сучетом 

фактического наличияпродуктов, формируетсяоднодневное 

менюнапредстоящийдень,котороеутверждаетсядиректором. 

3.12. Приорганизованныхперевозкахгруппдетейавтомобильным,воднымидруг

имивидамитранспортаиприпроведениимассовыхмероприятий с участием детей менее 

4 часов допускается использовать наборпищевой продукции («сухой паек»), свыше 4 

часов (за исключением ночноговременис 23.00до 7.00) 

должнобытьорганизованогорячее питание. 

3.13. Реализацияпродукции,непредусмотреннойутвержденнымиперечнями и 

меню, не допускается. Перечень пищевой продукции, которая недопускается при 

организации питания детей, приведен в приложении 6 СанПиН2.3/2.4.3590-20. 



 

 

3. Принципыформированиярационовпитанияиассортиментапищев

ыхпродуктов,предназначенныхдляорганизации 

рациональногопитанияобучающихся. 

 

4.1. При формировании рационов питания детей и подростков 

должнысоблюдатьсяследующиепринципырационального,сбалансированногопитания: 

- Удовлетворениепотребностидетейвпищевыхвеществахиэнергии,в том числе в 

макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и 

микронутриентах(витамины,микроэлементыидр.)всоответствиисвозрастнымифизиоло

гическимипотребностями; 

- сбалансированность рациона по основным пищевым веществам 

(белкам,жирамиуглеводам); 

- максимальноеразнообразиерациона,котороедостигаетсяпутемиспользования

достаточногоассортиментапродуктовиразличных способовкулинарной 

обработкипродуктов; 

- адекватнаятехнологическая(кулинарная)обработкапродуктов, 

обеспечивающая высокие вкусовые качества кулинарной продукциии 

сохранностьпищевойценности всехпродуктов; 

- разработка на каждое блюдо по меню технологических картс 

наименованием блюда,выходомпродукциив готовомвиде, с 

раскладкойпродуктоввбруттоинетто,химическимсоставомикалорийностью,описанием

технологическогопроцесса. 

Дляобеспечениябиологическойценностивпитаниидетейрекомендуется 

использовать пищевые продукты с ограниченным содержаниемжира,сахараисоли. 

4.2. Обучающихсярекомендуетсяобеспечиватьвсемипищевымивеществами, 

необходимыми для нормального роста и развития, 

обеспеченияэффективногообученияиадекватногоиммунногоответасучетомфизиологи

ческихнормпотребностейвпищевыхвеществахиэнергии,рекомендуемыхсреднесуточн

ыхрационов(наборов)питания. 

4.3. Рационы питания детей и подростков различаются по 

качественномуиколичественномусоставувзависимостиотвозрастадетейиподростковиф

ормируютсяотдельнодлямладшего,среднегоистаршегошкольноговозраста в 

соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевыхвеществах и 

энергии для различных групп населения (таблица 1 приложения 

10СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

4.4. Ассортиментпищевыхпродуктов,составляющихосновупитанияобучающи

хся,рекомендуетсясоставлятьвсоответствиистребованиямиСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

4.5. Приорганизациипитанияобучающихсянеобходиморуководствоватьсяс

реднесуточныминаборамипищевыхпродуктовдляобучающихсяобщеобразовательныхо

рганизаций(таблица2приложения7 



 

 

СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

4.6. Впримерномменюдолжноучитыватьсярациональноераспределениеэнерг

етическойценностипоотдельнымприемампищи.При одно-, двух и трехразовом 

питании распределение калорийности по приемампищи в процентном отношении 

следует составлять: завтрак – 20-25%, обед –30-35%, полдник – 10-15% (для 

обучающихся во вторую смену - обед – 30-35%,полдник–10-15%)(таблица4 

приложения10СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

4.7. Завтракдолженсостоятьизгорячегоблюдаигорячегонапитка,рекомендуется

добавлятьягоды,фруктыи овощи. 

Ассортиментпродуктовиблюдзавтракадолженбытьразнообразными может 

включать на выбор: крупяные и творожные блюда, мясные или рыбныеблюда, 

молочные продукты (в том числе сыр, сливочное масло), блюда из яиц,овощи 

(свежие, тушеные, отварные), макаронные изделия и напитки. В завтракшироко 

используются молочные каши,в том числе с овощами и 

фруктами,разнообразныепудингиизапеканки. 

Всоставзавтракавкачестведополнительногопитаниянеобходимовключатьмолок

оультрапастеризованноесмассовойдолейжиранеменее3,2%виндивидуальнойасептичес

койупаковкеструбочкоймассойнеттодо 200 мл и натуральный мёд в индивидуальной 

разовой упаковке в объеме 10грамм. 

4.8. Обед должен включать закуску (салат или свежие овощи), 

горячеепервое,второе(основноегорячееблюдоизмяса,рыбыилиптицы)инапиток. 

В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров,свежей 

или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением 

свежейзелени,допускаетсяиспользоватьпорционныеовощи(дополнительныйгарнир).Д

ляулучшениявкусавсалатможнодобавлятьсвежиеилисухиефрукты:яблоки,чернослив,и

зюми орехи. 

На третье предусматривается напиток (соки, кисели, компоты из 

свежихилисухихфруктов,витаминизированныенапиткипромышленногопроизводства),

целесообразно вобеддаватьдетямсвежиефрукты. 

Меню обеда должно быть составлено с учетом получаемого 

школьногозавтрака.Еслиназавтраквыдавалоськрупяноеблюдо(каша,запеканка,макаро

нные изделия и пр.), то на обед - мясное или рыбное блюдо с 

овощнымгарниром(картофельотварной, пюре,капустатушеная, овощноерагуипр.). 

Обед в зависимости от возраста обучающегося, должен содержать 20 - 

25гбелка,20- 25гжираи 80- 100гуглеводов. 

4.9. Дляреализациипринциповздоровогопитанияцелесообразнодополнениебл

юдсвежимифруктами,ягодами.Приэтомфруктыдолжнывыдаватьсяпоштучно. 

4.10. Висключительныхслучаях(отсутствиенеобходимогозапасапродуктовит.п

.)можетпроводитьсязаменаблюд.Заменяемыепродукты(блюда) должны быть 

аналогичны заменяемому продукту (блюду) по 

пищевымибиологическиактивнымвеществам(приложение11СанПиН2.3/2.4.3590-20). 



 

 

4.11. Вполдникрекомендуетсявключатьвменюнапиток(молоко,кисломолочные

продукты,кисели,соки)сбулочнымииликондитерскимиизделиями безкрема. 

4.12. Гигиенические показатели пищевой ценности 

продовольственногосырьяипищевыхпродуктов,используемыхвпитаниидетейиподрост

ков, должны соответствовать Санитарно-эпидемиологическим правилами нормативам 

СанПиН2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасностии пищевойценности 

пищевыхпродуктов». 

4.13. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны 

иметьтемпературунениже75градусовС,вторыеблюдаигарниры–

нениже65градусовС,холодные супы,напитки– невыше14 градусовС. 

4.14. Дляобеспеченияфизиологическойпотребностиввитаминахдопускаетсяпр

оведениедополнительногообогащениярационовпитаниямикронутриентами, 

включающимивсебявитаминыиминеральные соли. 

4.15. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами 

могутбытьиспользованывменюспециализированныепродуктыпитания,обогащенныем

икронутриентами,атакжеинстантныевитаминизированныенапиткипромышленноговы

пускаивитаминизациятретьихблюдспециальными витаминно-минеральными 

премиксами. 

4.16. Витаминизацияблюдпроводитсяподконтролеммедицинскогоработника. 

4.17. Подогреввитаминизированнойпищинедопускается.Витаминизациятре

тьихблюдосуществляетсявсоответствиисуказаниями по применению 

премиксов.Инстантные витаминные напитки 

готовятвсоответствиисприлагаемымиинструкцияминепосредственнопередраздачей. 

4.18. Замена витаминизации блюдвыдачей поливитаминных 

препаратовввидедраже,таблетки,пастилки и другихформне допускается. 

 

4. Организациядополнительногопитаниячерезшкольныебуфетыиторго

выеавтоматы. 

 

5.1. Ассортиментдополнительногопитания(буфетнойпродукции)долженприни

матьсясучетомограничений,изложенныхвприложении6СанПиН2.3/2.4.3590-20. 

5.2. Соки, напитки, питьевая вода должны 

реализоватьсявпотребительскойупаковкепромышленногоизготовления;разливатьсоки

,напитки,питьевуюводувбуфетенедопускается. 

5.3. Буфетная продукция утверждается организатором 

питанияираспространяетсянавсеместаеереализации. 

5.4. Для организации дополнительного питания допускается 

реализацияпищевойпродукциичерезаппаратыдляавтоматическойвыдачипищевойпрод

укции. 



 

 

Черезаппаратыдляавтоматическойвыдачидопускаютсякреализации пищевая 

продукция промышленного изготовления в 

потребительской(мелкоштучной)упаковке(соки,нектары,стерилизованноемолоко,мол

очнаяпродукция,питьеваянегазированнаявода,орехи(кромеарахиса),сухофрукты,атакж

евпотребительскойупаковкенеболее100грамм:мучныекондитерскиеизделия,втомчисле

обогащенныемикронутриентами (витаминизированные)со сниженным содержанием 

глютена, лактозы, сахара) при 

соблюдениитребованийкусловиямхраненияисрокамгодностипищевойпродукции,а 

также при наличии документов, подтверждающих ее качество и безопасность. 

Допускается устанавливать аппараты для автоматической 

выдачипищевойпродукциивобеденномзалеприусловиисоблюдениянормыплощади 

посадочногоместа. 

Аппаратыдляавтоматическойвыдачипищевойпродукциидолжныобрабатываться

всоответствиисинструкциейизготовителясприменениеммоющихидезинфицирующихс

редствнережедвухразвмесяц,атакже по мерезагрязнения. 

 

5. Объемно-планировочные решения и размещение организаций 

общественного питания 

 

6.1. Организациямиобщественногопитаниядляобслуживанияобучающихсямо

гут быть: 

- базовыеорганизациишкольногопитания(комбинатышкольногопитания,школ

ьно-базовыестоловыеит.п.),которыеосуществляют закупкипродовольственного 

сырья,производство кулинарной продукции,снабжениеими 

столовыхобщеобразовательныхорганизаций; 

- столовые, работающие на продовольственном сырье или на 

полуфабрикатах, которые производят и (или) реализуют блюдавсоответствии 

сразнообразнымподнямнеделименю; 

- столовые-доготовочные,накоторыхосуществляетсяприготовлениеблюд и 

кулинарных изделий из полуфабрикатов, порционирование и выдачаблюд; 

- буфеты-

раздаточные,осуществляющиереализациюготовыхблюд,кулинарных,мучныхкондитер

скихибулочныхизделий,приготовлениегорячихнапитков. 

6.2. Вбазовыхорганизацияхпитания,столовыхобщеобразовательныхорганизаци

й,работающихнапродовольственномсырьеи(или)полуфабрикатах,должныбытьпредус

мотреныобъемно-

планировочныерешения,наборпомещенийиоборудование,позволяющиеосуществлятьп

риготовление безопасной, с максимальным сохранением пищевой 

ценности,кулинарной продукциииеереализацию. 

Всоставекомплексапомещенийдляприготовленияираздачипищи,работающихна

сырье,должныбытьпредусмотреныследующиепомещения: 



 

 

загрузочный цех, горячий цех, холодный цех, мясорыбный цех, цех 

первичнойобработки овощей, цех вторичной обработки овощей, моечная для 

кухоннойпосуды,моечнаядлястоловойпосуды,кладовыеискладскиепомещениясхолоди

льнымоборудованием. 

Всоставекомплексапомещенийбуфетов-

раздаточныхдолжныбыть:помещениедляприемаираздачиготовыхблюдикулинарныхиз

делий,помещение для мытья кухонной и столовой посуды, помещение (место) 

дляхраненияконтейнеров (термосов,тары). 

6.3. Питаниеобучающихсяможетосуществлятьсявпомещениях,находящихсяв

основномзданииобщеобразовательнойорганизации,пристроенныхк зданию,или 

вотдельностоящемздании. 

6.4. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения 

пищевойпродукцииоборудуютсятехнологическим,холодильнымимоечнымоборудован

ием,инвентаремвсоответствиисгигиеническиминормативами,атакжевцеляхсоблюдени

ятехнологииприготовленияблюд,режимаобработки,условийхраненияпищевой 

продукции. 

6.5. Приоснащениипищеблоковнеобходимоучитыватьсовременныетенденциип

о использованиютехнологического оборудования. 

Оборудование,инвентарь,посудаитарадолжныбытьвыполненыиз материалов, 

предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а такжепредусматривающих 

возможность их мытья и обеззараживания.Допускаетсяиспользованиеодноразовой 

столовой посуды и приборов. 

Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей 

стали. Инвентарь, используемый для раздачии порционирования блюд, должен иметь 

мерную метку объема в литрах и (или)миллилитрах. 

Не допускается использование деформированной, с 

дефектамиимеханическимиповреждениямикухоннойистоловойпосуды,инвентаря;стол

овыхприборов (вилки,ложки) изалюминия. 

6.6. Приоснащениипищеблоковнеобходимымтехнологическимоборудование

м и кухонной посудой (кастрюли с крышками, 

противнискрышками,гастроемкостискрышкамиит.п.)учитываютсяколичествопригота

вливаемыхблюд,ихобъемыивиды(1-е,2-еили3-еблюдо),ассортимент основных блюд 

(мясо, рыба, птица), мощность технологическогооборудованияит.п. 

Примерный расчет технологического оборудования и кухонной 

посудыдляпищеблоков: 

- в соответствии с рецептурными сборниками, расчет закладки 

продуктовпервыхитретьихблюдпроводитсяна1000 мл. 

Например, при организации обедов для обучающихся в количестве 

400человекнеобходимо приготовить не менее 100 литров 1-го блюда(400x 

250мл)и80литровтретьего(400x 200мл),следовательно,дляпервых 

блюднеобходимоиметьнеменее2кастрюльобъемомпо50л,длятретьих- 



 

 

2кастрюлиобъемомпо40л. 

- в составе технологического оборудования необходимо 

предусмотретьналичиенеменее2-

хэлектроплитна4конфоркикаждая.Приналичииэлектрокотла(объемомнеменее100л)воз

можноиспользованиеоднойэлектроплиты на6конфорок. 

Объем(выход)готовыхгарнировсоставляетнеменее150гр,следовательно,длягарн

ировнеобходимоналичиенеменее2кастрюльобъемомпо40л(400 x150гр). 

Объем(выход)основных блюд (из мяса, рыбы,птицы)составляетне менее 80 гр. 

Для основных блюд необходимо наличие не менее 2 

кастрюльобъемом20л(400чел.x80гр). 

6.7. Дляреализациипринциповздоровогопитания,всовременныхусловияхприст

роительстве,реконструкции,модернизации,капитальныхремонтахпищеблоков,рекомен

дуетсяпроводитьихоснащениепароконвекционнымиавтоматами(пароконвектоматы),в

которыхвозможноодномоментное приготовление основных блюд на всех 

обучающихся (400 - 

450чел.).Пароконвектоматыобеспечиваютгастроемкостямиустановленныхтехнически

мпаспортомобъемовиконфигураций.Количествопароконвектоматоврассчитывается, 

исходя изпроизводственноймощностии количестваобучающихся. 

6.8. Сучетомиспользованиящадящихметодовприготовленияблюд(парение,туш

ение,припусканиеит.п.)исовременныхтехнологийприготовленияосновныхблюднапищ

еблокенеобходимоналичиеэлектрическогодухового(илижарочного)шкафа(на3или4сек

ции),электросковороды. 

6.9. Дляраздачиосновных 

блюд,приготовленныхи(или)подаваемыхссоусами,необходимоналичиенапищеблокесп

ециальногокухонногоинвентаря(разливочныеложки,соусницы)смернойметкойустанов

ленныхобъемов (50, 75 мл и т.д.). Для соусов необходимо наличие не менее 3 

кастрюльобъемомпо10л.(400чел.x75мл). 

6.10. Дляраздачиблюджидкой(полужидкой)консистенции(первые,третьиблюд

а,жидкиекаши,молочные супы 

ит.п.)необходимоналичиенапищеблокеспециальногокухонногоинвентаря(ковши)сдли

нойручки,позволяющейприприготовленииираздачеперемешиватьвесьобъемблюдавка

стрюле,с мернойметкой установленныхобъемов(200,250мл ит.д.). 

6.11. Всеустановленноевпроизводственныхпомещенияхтехнологическое и 

холодильное оборудование должно находиться в исправномсостоянии. 

В случае выхода из строя какого-либо технологического 

оборудованиянеобходимо внестиизмененияв меню. 

Ежегодно перед началом нового учебного года проводится 

техническийконтрольисправности технологическогооборудования. 

6.12. Придоставкеготовыхблюдихолодныхзакусоквбуфеты- 



 

 

раздаточныедолжныиспользоватьсяизотермическиеемкости,внутренняяповерхностьк

оторыхвыполненаизматериалов,отвечающихтребованиям,предъявляемымкматериала

м,разрешеннымдляконтактаспищевымипродуктамии 

поддерживаеттребуемыйтемпературный режим. 

6.13. Вбуфетах-раздаточныхдолжныбытьпредусмотреныобъемно-

планировочныерешения,наборпомещенийиоборудование,позволяющиеосуществлять 

реализацию блюд, кулинарных изделий, а также приготовлениегорячихнапитков 

иотдельныхблюд. 

6.14. Буфеты-раздаточныеоборудуютсяминимальнымнаборомпомещений 

иоборудования: 

- не менее 2-х моечных ванн (или одной 2-х секционной) с 

обеспечениемгорячейихолоднойводыкним через смесителис душевыминасадками; 

- раковинадлямытьярук; 

- двацельнометаллическихпроизводственныхстола:один-

длятермоконтейнеров, второй-для нарезки(хлеба,овощей, сыра, маслаит.п.); 

- холодильник(холодильныйшкаф); 

- стеллаж(шкаф)дляхранениячистых:кухонногоразделочногоинвентаря,ножей

,досок,столовой посуды и приборов. 

Перед входом в комнату для приема пищи или 

непосредственновкомнатеустанавливаетсянеменее2-

храковиндлямытьярукобучающихся. 

6.15. Порционированиеираздачаблюдосуществляетсяперсоналомпищеблокаво

дноразовыхперчатках,кулинарныхизделий(выпечкаит.п.)-

сиспользованиемспециальныхщипцов. 

6.16. Складские помещения для хранения пищевых продуктов 

оборудуютприборами для измерения относительной влажности и температуры 

воздуха,холодильное оборудование контрольными термометрами. 

Технологическоеихолодильноеоборудование должно быть исправными 

способнымподдерживатьтемпературный режим. 

Производственныестолы,предназначенныедляобработкипищевыхпродуктов,до

лжныбытьцельнометаллическими,устойчивымикдействиюмоющих и 

дезинфекционных средств,выполнены из материалов дляконтактас пищевыми 

продуктами. Покрытие стола для работы с тестом (столешница)должно 

бытьвыполнено издереватвердыхлиственныхпород. 

При замене оборудования в помещениях 

дляприготовленияхолодныхзакусокнеобходимообеспечитьустановкустоловсохлаждае

мойповерхностью. 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируютсяв зависимости 

от назначения и должны использоваться в соответствиисмаркировкой. 

Дляобеззараживаниявоздухавхолодномцехеиспользуетсябактерициднаяустанов

кадляобеззараживаниявоздуха. 

При отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживания 

воздухаустанавливаютнаучастке(взоне)приготовленияхолодныхблюд, 



 

 

в мясорыбном,овощномцехахивпомещениидляобработкияиц. 

Количество технологического, холодильного и моечного 

оборудования,инвентаря,кухоннойистоловойпосудыдолжнообеспечиватьпоточностьт

ехнологического процесса, а объем единовременно приготавливаемых 

блюддолженсоответствоватьколичествунепосредственнопринимающихпищулиц. 

6.17. Обеденныезалыоборудованыстоловоймебелью:столами-скамьями 

(стульями, табуретами),имеющейбездефектовиповрежденийпокрытие, позволяющее 

проводить обработку с применением моющихи дезинфицирующихсредств. 

Допускается осуществление питания детей в одном помещении 

(кухне),предназначенном как для приготовления пищи, так и для ее приема. 

Площадьпомещенийдляприемаи(или)приготовленияпищидолжнасоставлятьнеменее0,

7м2наоднопосадочноеместо.Количествопосадочныхместдолжнообеспечиватьодновре

менныйприемпищивсеми детьми. 

При отсутствии кухни организуются раздаточное помещение и место длямытья 

и хранения посуды, которое может быть оборудовано посудомоечноймашиной. 

6.18. Длявсехобучающихсядолжныбытьсозданыусловиядляорганизации 

питания. 

Количество мествобеденном заледолжно 

обеспечиватьорганизациюпитаниявсехобучающихсявтечениенеболеетрехперемен,рек

онструируемых-

неболеечемвдвеперемены.Числоодновременнопитающихсядетейнедолжнопревышать

количествопосадочныхмествобеденномзалепопроекту. 

При обеденном зале устанавливаются умывальники из расчета один 

кранна20посадочныхмест. 

 

6. Формированиекультурыздоровогопитания 

 

7.1. МБОУ «СОШ №16 с УИОП» 

являетсяответственнымлицомзаорганизациюикачествогорячегопитанияобучающихся. 

7.2. МБОУ «СОШ №16 с УИОП» обеспечиваетреализацию мероприятий, 

направленных на охрану здоровья обучающихся, втомчисле: 

- соблюдениетребованийкачестваибезопасности,сроковгодности,поступающих

напищеблокпродовольственногосырьяипищевыхпродуктов; 

- проведениепроизводственногоконтроля; 

- проведение лабораторного контроля качества и безопасности готовой 

продукции в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, 

объемомипериодичностьюпроведениялабораторныхиинструментальныхисследований

. 

7.3. МБОУ «СОШ №16 с УИОП» разъясняет 



 

 

принципыздоровогопитанияиправилаличнойгигиеныобучающимся. 

7.4. Вовремяорганизациивнекласснойработыпедагогическомуколлективуреко

мендуетсяпроведениебесед,лекций,викторин,иныхформи методов занятий по 

гигиеническим навыкам и здоровому питанию, в 

томчислеозначениигорячегопитания,пищевойипитательнойценностипродуктов,культ

урыпитания. 

7.5. Наглядными формами прививания навыков здорового питания могутбыть 

плакаты, иллюстрированные лозунги перед столовой, в 

классах,в«Уголкездоровья»ит.п. 

7.6. Решение вопросов качественного и здорового питания 

обучающихся,пропагандаосновздоровогопитанияорганизуетсявовзаимодействиисобщ

ешкольнымродительскимкомитетом, общественнымиорганизациями. 

7.7. Приразработкерегиональныхпрограммпосовершенствованиюорганизации

школьногопитанияважноучитыватьнетолькотребования,предъявляемыеФГОСиСанПи

Н,ноиреальнуюситуациювМБОУ «СОШ №16 с УИОП». 

7.8. Общая схема разработки программы «Совершенствованиешкольного 

питания»: 

I этап. Предварительнаядиагностика(анализорганизациипитаниявОУи семье) 

II этап. Выделение проблем («болевых точек») и приоритетныхнаправлений 

III этап. Общийпланпрограммы 

IV этап. Реализацияпрограммы 

V этап. Оценкарезультативностииэффективностипрограммы. 

7.9. Работапоформированиюкультурыздоровогопитаниядолжнапроводитьсяпо

тремнаправлениям. 

Первое – 

рациональнаяорганизацияпитаниявшколе,вшкольнойстоловой,гдевсеот внешнего 

видашкольнойстоловойдосоставапродуктоввшкольномбуфетедолжносоответствовать

принципамздоровогопитанияиспособствоватьформированиюздоровогообразажизни.С

труктура,режими организация питания должны не только соответствовать всем 

гигиеническимтребованиям,но и служитьпримером здорового питания. 

Второе–реализацияобразовательныхпрограммпоформированиюкультуры 

здорового питания.При формировании культуры здорового 

питаниянаиболееэффективнакомплекснаяисистемнаяработа,когдапостепенноформиру

ются основы гигиены и режима питания, дается 

представлениеополезныхпродуктахиполезнойпище,онеобходимыхпитательныхвещест

вах,орациональнойструктурепитания,окультурепитанияразныхнародовит.п.,комплекс

наяпрограмма(дляобучающихся1-6классов) 

«Разговороправильномпитании».Программапредусматриваетразличныеформыоргани

зациизанятий,наиболееэффективныевразномвозрастеипредполагаеттесноевзаимодейс

твиесродителями. 



 

 

Приреализацииобразовательныхпрограммнеобходимособлюдать принципы 

формирования культуры здорового питания, важнейшимиизкоторыхявляются: 

- научнаяобоснованностьипрактическаяцелесообразность; 

- возрастнаяадекватность; 

- необходимостьидостаточностьинформации; 

- модульностьструктуры; 

- системностьипоследовательность; 

- вовлеченностьсемьивреализациюпрограммы. 

Третье направление – просветительская работа с родителями 

(законнымипредставителями),вовлечениеродителейвпроцессформированиякультурыз

доровогопитаниявсемье.Специальныеисследования,проведенныеИнститутомвозрастн

ойфизиологииРАО,показывают,чтопитаниедетейв семье,как правило,нерациональнои 

несбалансированно, нарушенрежимпитания. Во многих семьях, даже живущих в 

сельской местности, в 

питаниималоовощей,фруктов,молочныхпродуктов,апредпочтениеотдаетсяколбасным

икондитерскимизделиямит.п.Только20%родителейзнакомысобщими принципами 

организации здорового питания. 

 

            

8. Документация по организации рационального питания 

           8.1 Приказы директора МБОУ «СОШ №16 с УИОП» об организации питания, об 

организации питания детей льготных категорий, о создании бракеражной комиссии, 

общественной комиссии по изучению вопросов организации питания. 

          8.2 Документы по охвату горячим питанием льготных категорий учащихся: 

-заявления родителей (законных представителей) детей из малоимущих семей, 

учащихся, находящихся под опекой и попечительством или на воспитании в семейном 

детском доме, учащихся с ограниченными возможностями здоровья; 

-копии документов на право получения льготного питания детям из многодетных, 

малоимущих семей, учащимся, находящихся под опекой и попечительством или на 

воспитании в семейном детском доме, учащимся с ограниченными возможностями 

здоровья; 

- копии страхового номера индивидуального лицевого счета и свидетельства о 

рождении  учащихся, находящихся под опекой и попечительством или на воспитании в 

семейном детском доме, учащихся с ограниченными возможностями здоровья, 

учащихся из малоимущих семей; 

-табель учета посещаемости детей из многодетных, малоимущих семей, учащихся, 

находящихся под опекой и попечительством или на воспитании в семейном детском 

доме, учащихся с ограниченными возможностями здоровья. 

8.3  Реестры  на получение горячего питания учащимися в электронном журнале 

информационной системы образовательных услуг «Виртуальная школа». 

8.4  Справки по изучению организации питания общественной комиссией по изучению 

вопросов организации  питания. 

 

Документы по организации питания учащихся  обновляются ежегодно. 

 

Срок действия Положения без ограничений. 
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_________________ Н.А. Панько  
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Приложение 

КПоложениюоборганизацииздоров

огопитаниядетейиподростков 

 

 

РЕКОМЕНДУЕМЫЙ ПРОДУКТОВЫЙ 

НАБОРФОРМИРОВАНИЯСУХОГОПАЙК

А* 

(из расчетаза 10учебныхдней) 

 

 

 

№

п/

п 

 

Наименованиерекомендуемыхпродукт

ов 

Норма

выдач

и(кг, 

л,шт.) 

1 Консервырыбные(горбуша,сайра, 

сардины)впотребительскойупаковкепромышленногоизготовления 

1 шт. 

2 Консервымясные(тушёнка)впотребительскойупаковкепромышленног

оизготовления 

1 шт. 

3 Крупывассортименте,макаронныеизделиявпотребительскойупаковке 1кг 

4 Соки(вассортименте)впотребительскойупаковкепромышленногоизгот

овления 

1л 

5 Молокосгущенноевпотребительскойупаковкепромышленногоизготов
ления 

1 шт. 

6 Молоко ультрапастеризованноесмассовойдолейжиранеменее 
3,2%виндивидуальнойасептическойупаковкеструбочкоймассойнеттод
о200мл 

10 шт. 

7 Медвиндивидуальнойразовойупаковкеобъемом10гр 10 шт. 

8 Консервированные овощи в ассортименте (кукуруза, фасоль, 

зеленыйгорошек,икракабачковая,огурцы,помидоры) 

2- 2,5кг 

9 Кондитерскиеизделиямучные(печенье,вафли,пряники) 1,5кг 

10 Фруктысвежие,повидло 1,5кг 

11 Чай,какаов потребительскойупаковкепромышленногопроизводства 0,1кг 

 

*приформированиипродуктовыхнабороврекомендовано 

помаксимумуразнообразитьсоставнабора 

 


