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ПОЛОЖЕНИЕ 

об организации питания в МОУ «Приводинская СОШ» 

 

 

I. Общие положения 

1.1. Положение об организации питания в образовательном учреждении (далее - 

Положение) разработано в целях совершенствования организации питания обучающихся в МОУ 

«Приводинская средняя общеобразовательная школа» (далее – образовательное учреждение) и 

регулирования организации процесса обеспечения обучающихся рациональным и 

сбалансированным питанием. 

1.2. Настоящее Положение разработано в соответствии 

 со статьей 37 «Организация питания обучающихся» Федерального закона № 273-ФЗ от 

29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации» с изменениями от 17 февраля 2021 года, 

 с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", 

 с нормами СанПиН 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 

 с Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 от 

11.03.2012г «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся 

и воспитанников образовательных учреждений», 

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

продуктов» с изменениями на 13 июля 2020 года, 

 с Методическими рекомендациями МР2.4.0180-20, МР2.4.0179-20, утвержденных 

руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека, Главным государственным санитарным врачом РФ А.Ю. Поповой от 18 

мая 2020года. 

1.3. Настоящее Положение определяет порядок организации рационального питания 

обучающихся образовательного учреждения, определяет основные организационные принципы, 

правила и требования к организации питания обучающихся, регулирует отношения между 

администрацией образовательного учреждения и родителями (законными представителями) 

обучающихся. 

1.4. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся и 

работников, занятых обеспечением питания, образовательного учреждения. 

1.5. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, 

регламентирующим деятельность образовательного учреждения по вопросам питания, 

утверждается приказом директора образовательного учреждения. Срок действия Положения 

устанавливается приказом директора, но не менее трех лет.  

II. Основные цели и задачи  

2.1. Обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального и 

сбалансированного питания. 

2.2. Гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых для приготовления блюд. 

2.3. Предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания. 

2.4. Пропаганда принципов полноценного питания. 



2.5. Социальная поддержка обучающихся 1-4 классов, из многодетных и 

малообеспеченных семей, обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, детей-

инвалидов. 

 

III. Основные организационные принципы питания 

3.1. Организация питания обучающихся образовательного учреждения, режим питания 

обеспечиваются в соответствие с государственными санитарными нормами и правилами, 

санитарно-эпидемиологическим нормами, гигиеническими нормативами:  СанПиН 2.4.3648-20, 

СанПиН 1.2.3685-21, СП 2.4.3648-20, СанПиН 1.2.3685-21. 

3.2. Для организации питания 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, подсобных помещений для хранения продуктов; 

 обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в 

необходимом количестве и соответствующее требованиям СанПин, СП; 

 наличие вытяжного оборудования, в работоспособном состоянии; 

 соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и правил 

Российской Федерации. 

3.3. В пищеблоке постоянно должны находиться следующие документы: 

1) Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

2) Журнал бракеража готовой продукции, 

3) Гигиенический журнал (сотрудники); 

4) Журнал учета температурного режима холодильного оборудования, 

5) Ведомость контроля за рационом питания (формы учетной документации пищеблока – 

приложение 13 СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

6) копии примерного 10-дневного меню для обучающихся 1-4 классов и 5-11 классов; 

7) ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые блюда; 

8) приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтверждающие качество 

поступающей пищевой продукции (накладные, сертификаты соответствия, удостоверения 

качества, документы ветеринарно-санитарной экспертизы и другие). 

3.4. 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. 

3.5. Обслуживание горячим питанием обучающихся осуществляется штатными 

сотрудниками образовательного учреждения, оказывающей услугу по питанию, имеющими 

соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный (при 

поступлении на работу) и периодические  медицинские осмотры (обследования) в установленном 

порядке, имеющие личную медицинскую книжку, установленного образца, прошедшие 

профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. 

3.6. Гигиенические показатели пищевой ценности сырья и пищевых продуктов, 

используемых в питании обучающихся, должны соответствовать СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

3.7. Приказом директора образовательного учреждения из числа административных или 

педагогических работников назначается лицо, ответственное за полноту охвата обучающихся 

питанием и организацию питания в учебном учреждении на текущий учебный год.  

 

IV. Финансовое обеспечение питания 

4.1. Финансирование питания обучающихся осуществляется за счет: 

 средств федерального, регионального, муниципального бюджета, представленных в 

форме полной компенсации стоимости питания для обучающихся 1-4 классов; 

 средств муниципального бюджета Котласского района для льготной категории 

обучающихся 5-11 классов; 

 средств, взимаемых с родителей (законных представителей) на питание 



обучающихся 5-11 классов (далее – родительская плата). 

4.2. Организация питания за счет средств родительской платы. 

4.2.1. Стоимость завтраков (обедов) по заявке образовательного учреждения 

рассчитывается поставщиками услуги, согласовывается на родительском собрании или 

коллегиальном органе управлении учреждением. 

4.2.2. Размер платы взимается с родителей (законных представителей) за обеспечение 

питанием обучающихся с учетом мнения родителей (законных представителей) и утверждается 

приказом директора. 

 

V. Порядок организации питания 

5.1. Обеспечение горячим питание обучающихся осуществляется: 

Штатными работниками образовательного учреждения или 

Организацией-аутсорсером на основании заключенного договора (контракта) в 

соответствие с Федеральным законом от 05.04.2013 №44-ФЗ «О контрактной системе в сфере 

закупок товаров, работ и услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд». 

5.2. На основании рациона питания разрабатывается примерное меню, включающее 

распределение перечня блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по 

отдельным приемам пищи (завтрак, обед), для обеспечения обучающихся горячим питанием. 

5.2.1. Завтрак должен состоять из горячего блюда и напитка, рекомендуется добавлять 

ягоды, фрукты и овощи. 

Завтрак для обучающихся 1-4 классов должен содержать 12-16 г белка, 12-16 г жира и 48-60 

г углеводов, для обучающихся старших классов - 15-20 г белка, 15-20 г жира и 60-80 г углеводов. 

Ассортимент продуктов и блюд завтрака должен быть разнообразным и может включать на выбор: 

крупяные и творожные блюда, мясные или рыбные блюда, молочные продукты (в том числе сыр, 

сливочное масло), блюда из яиц, овощи (свежие, тушеные, отварные), макаронные изделия и 

напитки. 

 Обучающиеся во вторую смену обеспечиваются обедом. Не допускается замена обеда 

завтраком. 

Обед должен включать закуску (салат или свежие овощи), горячее первое, второе блюдо и 

напиток. Обед в зависимости от возраста обучающегося, должен содержать 20-25 г белка, 20-25 г 

жира и 80-100 г углеводов. 

Для реализации принципов здорового питания целесообразно дополнение блюд свежими 

фруктами, ягодами. При этом фрукты должны выдаваться поштучно. 

         5.2.2. Меню разрабатывается на период не менее двух учебных недель, с учетом требуемых 

для детей поступления калорийности, белков, жиров, углеводов, витаминов и микроэлементов, 

необходимых для их нормального роста и развития. 

Меню обеда должно быть составлено с учетом получаемого школьного завтрака. Если на 

завтрак выдавалось крупяное блюдо (каша, запеканка, макаронные изделия и пр.), то на обед - 

мясное или рыбное блюдо с овощным гарниром (картофель отварной, пюре, капуста тушеная, 

овощное рагу и пр.). 

Для обеспечения биологической ценности в питании детей рекомендуется использовать: 

- продукты повышенной пищевой ценности, в т.ч. обогащенные продукты (макро - 

микронутриентами, витаминами, пищевыми волокнами и биологически активными веществами); 

- пищевые продукты с ограниченным содержанием жира, сахара и соли. 

          Содержание вносимой в блюдо соли на каждый прием пищи не рекомендуется превышать 1 

грамм на человек. 

При разработке меню рекомендуется руководствоваться следующим: включать блюда, 

технология приготовления которых обеспечивает сохранение вкусовых качеств, пищевой и 

биологической ценности продуктов и предусматривает использование щадящих методов 

кулинарной обработки. 

Наименования блюд и кулинарных изделий в меню должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в используемых сборниках рецептур. 

Изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в 

которых указывается рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных изделий. 

В меню не допускается включать повторно одни и те же блюда в течение одного дня и двух 

последующих дней. 



При составлении меню (завтраков, обедов, полдников, ужинов) рекомендуется 

использовать среднесуточные наборы продуктов (приложение 1 к настоящему Положению). 

5.3. Примерное меню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества 

основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, деффиренцированного 

по возрастным группам обучающихся (7-11 и                 12-18 лет). 

5.4.  Примерное меню согласовывается с территориальным органом исполнительной власти 

уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор, и 

руководителем образовательного учреждения.  

5.5. Для обучающихся 1-11 классов предусматривается организация горячих обедов.  

 Энергетическая ценность школьного завтрака должна составлять 400-550 ккал (20-25% от 

суточной калорийности), обеда - 600-750 ккал (30-35%). 

 

Суточный режим питания по отдельным приемам пищи и в зависимости от сменности 

занятий обучающихся представлен в таблице 1. На домашние завтраки обучающихся в первую 

смену от суточного потребления в среднем может приходится до 10% энергетической ценности. 

Таблица 1 

Режим питания по приемам пищи 
      1 смена 2 смена 

Прием 

пищи 

Часы 

приема 

% к 

суточной 

калорийности 

Прием 

пищи 

Часы 

приема 

% к 

суточной 

калорийности 

Завтрак 9.30-

11.00 

20-25 Завтрак 7.30-

8.30 

20-25 

Обед 13.30-

14.30 

35 Обед 12.30-

13.30 

30-35 

Полдни

к 

15.30-

16.30 

10-15 Полдни

к 

15.30-

16.30 

10-15 

Ужин 18.30-

19.30 

20-25 Ужин 18.30-

19.30 

20-25 

При составлении меню необходимо соблюдать требования по массе порций (блюд). 

Рекомендуемая масса блюд (порций) с учетом возраста обучающихся представлена в таблице 2. 

Таблица 2 

Рекомендуемая масса порций блюд для обучающихся различного возраста 
   Название блюд Масса порций (в граммах, мл) 

для обучающихся двух возрастных 

групп 

 с 7 до 11 

лет 

с 12 лет и 

старше 

Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо 150-200 200-250 

Напитки (чай, какао, сок, компот молоко, кефир и 

др.) 

200 200 

Закуски (салат, овощи в нарезке и т.п.) 60-100 60-150 

Суп 200-250 250-300 

Мясо, котлета 80-120 100-120 

Гарнир 150-200 180-230 

Фрукты (поштучно) 100-120 100-120 

 

Информация о питании детей, в том числе меню, доводится до родителей и детей любым 

доступным способом (размещается в обеденном зале, на доске (стенде) информации, на сайте 

общеобразовательной организации и т.п.). 

5.6. Для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ), детей-инвалидов 

организуется бесплатное горячее питание.  

5.7. Для признания школьника относящимся к категории  «обучающийся с ОВЗ» родитель 

(законный представитель) представляет в образовательное  учреждение: 

- заявление установленного образца на имя руководителя образовательного учреждения; 

- копию заключения психолого-медико-педагогической комиссии с определением 



адаптированной образовательной программы (оригинал для обозрения). 

Для признания школьника относящимся к категории «ребенок-инвалид» родитель 

(законный представитель) представляет в образовательное  учреждение: 

- справку о признании инвалидности обучающегося медицинской комиссией;  

-  заявление установленного образца на имя руководителя образовательного учреждения. 

5.8. Для признания школьника, относящегося к категории «учащийся из малообеспеченной 

семьи» родитель (законный представитель) представляет в образовательное учреждение справку о 

доходах, подтверждающую право учащихся на получение льготного питания. 

5.9. Обучающийся признается относящимся к льготной категории со дня предоставления 

справки. 

5.10.  Руководитель образовательного учреждения на первое число месяца должен издать 

приказ на включение ребенка в список на льготное питание. 

5.11. Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам на переменах 

продолжительностью не менее 20 минут, в соответствие с режимом учебных занятий. В 

образовательном учреждении режим предоставления питания учащихся утверждается приказом 

директора ежегодно. 

5.12. Классные руководители должны сопровождать класс на каждый прием пищи. 

Сопровождающие обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, общественный 

порядок и содействуют работникам столовой в организации питания, контролируя личную 

гигиену учащихся перед едой. 

5.13. Ответственный за питание  на первом уроке собирает сведения об отсутствующих 

обучающихся. 

   5.14. Перед входом в комнату для приема пищи или непосредственно в комнате 

устанавливается не менее 2-х раковин для мытья рук обучающихся. 

5.15. Порционирование и раздача блюд осуществляется персоналом пищеблока в 

одноразовых перчатках, кулинарных изделий (выпечка и т.п.) - с использованием специальных 

щипцов. 

 

VI. Обеспечение контроля качества и организации питания 

6.1. Образовательное учреждение обеспечивает реализацию мероприятий, направленных на 

охрану здоровья обучающихся, в том числе: 

- соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности, поступающих на 

пищеблок продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

- проведение производственного контроля, основанного на принципах ХАССП; 

- проведение лабораторного контроля качества и безопасности готовой продукции в 

соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения 

лабораторных и инструментальных исследований (приложение 2 к настоящему Положению). 

Лабораторные и инструментальные исследования обеспечивают подтверждение 

безопасности приготовляемых блюд, их соответствие гигиеническим требованиям, предъявляемых 

к пищевым продуктам, а также - подтверждение безопасности контактирующих с пищевыми 

продуктами предметами производственного окружения. 

6.2.  Контроль организации питания обучающихся, соблюдения рецептур и 

технологических режимов осуществляется, согласно приказу директора, бракеражной комиссией, 

в состав которой входит общественный представитель. 

6.3. Систематический контроль за ассортиментом реализуемой продукции, соблюдением 

рецептур, полнотой вложения сырья в блюда, технологической и санитарной дисциплиной при 

производстве и реализации продукции школьного питания осуществляет бракеражная комиссия, 

утвержденная приказом директора. Свою деятельность которая осуществляет в соответствие с 

Положением о бракеражной комиссии. 

Результаты проверки заносятся в бракеражный журнал. 

6.4. Общеобразовательная организация разъясняет принципы здорового питания и правила 

личной гигиены обучающимся. 

6.5. Во время организации внеклассной работы педагогическому коллективу рекомендуется 

проведение бесед, лекций, викторин, иных форм и методов занятий по гигиеническим навыкам и 

здоровому питанию, в том числе о значении горячего питания, пищевой и питательной ценности 

продуктов, культуры питания. 



6.6. Наглядными формами прививания навыков здорового питания могут быть плакаты, 

иллюстрированные лозунги в столовой, буфете, в "уголке здоровья" и т.п. 

6.7. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся, пропаганда основ 

здорового питания рекомендуется организовывать во взаимодействии образовательной 

организации с общешкольным родительским комитетом, общественными организациями. 

6.8. При подготовке к проведению конкурсных процедур (аукционов) по поставке 

продуктов и (или) организации питания обучающимся общеобразовательной организацией или 

лицом, ответственным за проведением данных процедур, определяются виды и количественные 

объемы необходимых продуктов, а также предъявляются технические характеристики качества 

каждого наименования продукта (приложение 6 к МР 2.4.0179-20). Данные характеристики 

учитываются и при определении прямых поставок продукции (без конкурсных процедур). 

6.9. При подготовке технического задания на проведение конкурса (аукциона и пр.) на 

поставку продуктов, необходимо вносить такие характеристики, как калибровка фруктов 

(определение среднего веса (яблока 100-120 гр, мандарин - 60-70 гр и др.); кроме того, 

обязательными условиями является соответствие продуктов (по наименованиям, группам) 

требованиям технических регламентов. 

 

VII. Организация мониторинга горячего питания 

7.1. Мониторинг горячего питания проводится с целью оценки эффективности организации 

горячего здорового питания обучающихся в общеобразовательных организациях, повышения 

доступности здорового питания, формирования у обучающихся навыков здорового питания. 

Мониторинг проводят учредитель общеобразовательной организации, государственные и 

муниципальные органы управления образованием и орган управления общеобразовательной 

организацией. 

7.2. Показателями мониторинга горячего питания являются: 

- количество обучающихся всего, в т.ч. 1-4 классов, 5-11 классов; 

- количество обучающихся в первую смену всего, в т.ч. 1-4 классов, 5-11 классов; 

- количество обучающихся во вторую смену всего, в т.ч. 1-4 классов, 5-11 классов; 

- тип пищеблока (столовые, работающие на продовольственном сырье, столовые, 

работающие на полуфабрикатах (доготовочные), буфеты-раздаточные); 

- количество посадочных мест в обеденном зале; 

- соответствие меню положениям настоящих рекомендаций; 

- организация и проведение производственного контроля и лабораторных исследований 

(испытаний) в соответствии с положениями настоящих рекомендаций; 

- наличие родительского (общественного контроля) за организацией питания детей; 

- объем и вид пищевых отходов после приема пищи; 

- информация по выполнению контрактных обязательств о качестве и безопасности 

поставляемых пищевых продуктов; 

- удовлетворенность питанием обучающихся и родителей. 

7.3. С целью автоматизации процедур сбора и оценки показателей используются 

программные средства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
Приложение 1.1 

Среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе, используемые для 

приготовления блюд и напитков, для обучающихся общеобразовательных организаций (в 

нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

    N Наименование пищевой продукции или группы 

пищевой 

Итого за сутки 

 продукции 7-11 лет 12 лет и 

старше 

1 Хлеб ржаной 80 120 

2 Хлеб пшеничный 150 200 

3 Мука пшеничная 15 20 

4 Крупы, бобовые 45 50 

5 Макаронные изделия 15 20 

6 Картофель 187 187 

7 Овощи (свежие, мороженые, консервированные), 

включая соленые и квашеные*, в т.ч. томат-пюре, зелень, г 

280 320 

8 Фрукты свежие 185 185 

9 Сухофрукты 15 20 

10 Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в 

т.ч. инстантные 

200 200 

11 Мясо 1-й категории 70 78 

12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 15 20 

13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат) 35 53 

14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 58 77 

15 Молоко 2,5%; 3,5% 300 300 

16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180 

17 Творог (не более 9% м.д.ж.) 50 60 

18 Сыр 10 12 

19 Сметана (не более 15% м.д.ж.) 10 10 

20 Масло сливочное 30 35 

21 Масло растительное 15 18 

22 Яйцо, шт. 1 1 

23 Сахар** 30 35 

24 Кондитерские изделия 10 15 

25 Чай 0,4 0,4 

26 Какао-порошок 1,2 1,2 

27 Кофейный напиток 2 2 

28 Дрожжи хлебопекарные 1 2 

29 Крахмал 3 4 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

31 Специи 2 2 

Примечание: в период проведения спортивных соревнований, сборов (игр), слетов и т.п. 

нормы питания должны быть увеличены не менее, чем на 10%. 

* - соленые и квашеные овощи - не более 10% от общего количества овощей. 

** - в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции 

промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

зависимости от его содержания в используемом готовой пищевой продукции. 

 

 

 

 

 



Приложение 1.2 

 

Рекомендуемая номенклатура, объем и периодичность проведения лабораторных и 

инструментальных исследований в организациях питания общеобразовательных 

организаций 

 

Вид исследований Объект 

исследования 

(обследования) 

Количество, 

не менее 

Кратность, 

не 

реже 

Микробиологические 

исследования проб готовых блюд 

на соответствие требованиям 

санитарного законодательства 

Салаты, сладкие блюда, 

напитки, вторые блюда, 

гарниры, соусы, 

творожные, яичные, 

овощные блюда 

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

2 раза в год 

Калорийность, выход блюд и 

соответствие химического состава 

блюд рецептуре 

Рацион питания  1  1 раз в год 

Контроль проводимой 

витаминизации блюд 

Третьи блюда 1 блюдо 2 раза в год 

Микробиологические 

исследования смывов на наличие 

санитарно-показательной 

микрофлоры (БГКП) 

Объекты 

производственного 

окружения, руки и 

спецодежда персонала 

5-10 смывов 1 раз в год 

Микробиологические 

исследования смывов на наличие 

возбудителей иерсиниозов 

Оборудование, инвентарь в 

овощехранилищах и 

складах хранения овощей, 

цехе обработки овощей 

5-10 смывов 1 раз в год 

Исследования смывов на наличие 

яиц гельминтов 

Оборудование, инвентарь, 

тара, руки, спецодежда 

персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, 

мясо, зелень) 

5 смывов 1 раз в год 

Исследования питьевой воды на 

соответствие требованиям 

санитарных норм, правил и 

гигиенических нормативов 

по химическим и 

микробиологическим показателям 

Питьевая вода из 

разводящей сети 

помещений: моечных 

столовой и кухонной 

посуды; цехах: овощном, 

холодном, горячем, 

доготовочном (выборочно) 

2 пробы 1 раз в год 

 

 


