
 
 

 

 



товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных 

нужд» на договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет 

средств платы родителей (законных представителей) за питание 

обучающихся в Школе. 

1.6. Организация питания осуществляется штатными работниками Школы. 

1.7. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся 

Школы. 

2 Основные цели и задачи организации питания 

2.1. Основной целью организации питания в Школе является создание 

оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и 

сбалансированного питания обучающихся, осуществления контроля 

необходимых условий для организации питания, а также соблюдения 

условий поставки и хранения продуктов в организации, осуществляющей 

образовательную деятельность. 

2.2. Основными задачами при организации питания школьников являются: 

- обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном 

питании; 

-  гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

- предупреждение (профилактика) среди обучающихся школы инфекционных 

и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

-  пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

- социальная поддержка детей из социально незащищенных, 

малообеспеченных и семей, попавших в трудные жизненные ситуации; 

- модернизация оборудования школьных пищеблоков в соответствии с 

требованиями санитарных норм и правил, современных технологий; 

-  использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, 

в соответствии с требованиями действующего законодательства Российской 

Федерации. 

 

3. Порядок поставки продуктов 

3.1. Порядок поставки продуктов определяется контрактом между 

поставщиком и общеобразовательной организацией. 

3.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам 

образовательной организации, с момента подписания контракта. 

3.3.Товар передается в соответствии с заявкой образовательной организации, 

содержащей дату поставки, наименование и количество товара, подлежащего 

доставке. 



3.4. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранность при перевозке и хранении. 

3.5. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется заведующим 

производством. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража 

скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок Школы.  

 

4. Условия и сроки хранения продуктов 

4.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим 

контролем директора, заведующего производством, так как от этого зависит 

качество приготовляемой пищи. 

4.2. Пищевые продукты, поступающие в общеобразовательную организацию, 

имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и 

безопасность. 

4.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных 

документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие 

маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации. 

4.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации продукции. 

4.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами. 

4.6. Школьная столовая обеспечена холодильными камерами. Кроме этого, 

имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, 

крупы, макароны, и для овощей. 

4.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо 

содержать в чистоте, хорошо проветривать. 

 

5. Требования к приготовленной пище 

5.1. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не 

допускается: 

- нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых 

блюд, требующих разогревания перед употреблением; 

- размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских 

изделий и напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) 

и реализация с нарушением установленных сроков годности и условий 

хранения, обеспечивающих качество и безопасность продукции; 



- реализация на следующий день готовых блюд; 

- замораживание нереализованных готовых блюд для последующей 

реализации в другие дни; 

- привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных 

изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности 

которого не входят указанные виды деятельности. 

5.2. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения 

патогенных микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию 

показателей температурного режима хранения пищевой продукции в 

холодильном оборудовании и складских помещениях на бумажном и (или) 

электронном носителях и влажности - в складских помещениях. 

5.3. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных 

супов, напитков, реализуемых через раздачу, должна соответствовать 

технологическим документам. 

 

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых 

веществах 

6.1. Обучающиеся получают питание согласно установленному и 

утвержденному директором Школы графику питания.  

6.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, 

утвержденным директором Школы. 

6.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на 

пищеблоке Школы. 

6.4. Вносить изменения в утверждѐнное меню, без согласования с 

директором Школы запрещяется. 

6.5. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель  

для каждой возрастной группы детей.  

6.6. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту 

обучающегося.  

6.7. На информационном стенде школьной столовой вывешивается 

следующая информация: 

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

возрастных групп обучающихся с указанием наименования приема пищи, 

наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 

- рекомендации по организации здорового питания детей. 

6.8. При наличии детей в общеобразовательной организации, имеющих 

рекомендации по специальному питанию, в меню обязательно включаются 

блюда диетического питания. 



6.9. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно 

быть организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с 

представленными родителями (законными представителями ребенка) 

назначениями лечащего врача. 

6.10. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-

диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

 

7. Порядок организации питания в общеобразовательной организации 

7.1. Горячее питание обучающимся предоставляется в учебные дни и часы 

работы Школы пять дней в неделю – с понедельника по пятницу 

включительно. Питание не предоставляется в дни каникул и карантина, 

выходные и праздничные дни. 

7.2. Обучающиеся по образовательным программам начального общего 

образования обеспечиваются не менее одного раза в день бесплатным 

горячим питанием, предусматривающим наличие горячего блюда, не считая 

горячего напитка, за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, 

бюджетов субъектов Российской Федерации, местных бюджетов и иных 

источников финансирования, предусмотренных законодательством 

Российской Федерации. 

7.3.  Для обучающихся Школы предусматривается горячее питание (завтрак 

и/или обед), а также реализация (свободная продажа) готовых блюд и 

буфетной продукции.  

7.4. При обеспечении бесплатным двухразовым питанием обучающихся с 

ОВЗ по образовательным программам начального общего образования, 

учитываются п. 2.1 статьи 37 Федерального закона №273-ФЗ. 

7.5. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной 

пищевой продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой 

партии приготовленной пищевой продукции. 

7.6. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально 

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

+6°С. 

7.7 . Выдача готовой пищи для раздачи разрешается только после проведения 

контроля комиссией бракеражу готовой продукции. Результаты контроля 

регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции. 

7.8. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

-   использование запрещенных пищевых продуктов; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, 

приготовленной накануне; 



-   пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи); 

-  овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

7.9. Режим питания устанавливается в зависимости от графика учебных 

занятий и утверждается директором школы. 

7.10. Работа буфета организуется в течение всего учебного дня. 

 

8. Права и обязанности родителей (законных представителей) 

обучающихся 

8.1. Родители (законные представители) обучающихся имеют право: 

- подавать заявление на обеспечение своих детей льготным питанием в 

случаях, предусмотренных действующими нормативными правовыми 

актами; 

- вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся 

лично, через родительские комитеты и иные органы государственно-

общественного управления; 

- знакомиться с основным (регулярным) и ежедневным меню, ценами на 

готовую продукцию в школьной столовой; 

- принимать участие в деятельности органов государственно-общественного 

управления по вопросам организации питания обучающихся. 

8.2. Родители (законные представители) обучающихся обязаны: 

- при представлении заявления на льготное питание ребенка предоставить 

администрации Школы все необходимые документы, предусмотренные 

действующими нормативными правовыми актами; 

- своевременно вносить плату за питание ребенка; 

- своевременно не позднее, чем за один день сообщать классному 

руководителю о болезни ребенка или его временном отсутствии в школе для 

снятия его с питания на период его фактического отсутствия; 

- своевременно предупреждать медицинского работника и классного 

руководителя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты 

питания; 

- вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков 

здорового образа жизни и правильного питания. 

 

9. Информационно-просветительская работа и мониторинг организации 

питания 

9.1. Школа с целью совершенствования организации питания: 

- организует постоянную информационно-просветительскую работу по 

повышению уровня культуры питания школьников;  



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

информационные стенды, посвящѐнные вопросам формирования культуры 

питания; 

- организует систематическую работу с родителями, по вопросам роли 

питания в формировании здоровья человека, обеспечения ежедневного 

сбалансированного питания, развития культуры питания, привлекает 

родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового 

образа жизни, правильного питания в домашних условиях; 

- проводит мониторинг организации питания и знакомит с его результатами 

педагогический персонал и родителей. 

9.2. Вопросы организации питания не реже 1 раза в полугодие обсуждаются 

на совещаниях при директоре, не реже 1 раза в год выносятся на обсуждение 

в рамках общешкольного собрания, публичного отчета. 

 

10. Ответственность и контроль за организацией питания 

10.1. Директор Школы: 

-  создаѐт условия для организации качественного питания обучающихся;  

- представляет учредителю необходимые документы по использованию 

денежных средств на питание обучающихся; 

-  издает  приказ о назначении лица, ответственного за питание в Школе, 

бракеражной комиссии; 

- обеспечивает контроль выполнения договоров на закупку и поставку 

продуктов питания; 

- контролирует обеспечение пищеблока Школы и мест приема пищи 

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, 

санитарно--гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и 

уборочным инвентарем. 

10.2. Ответственный за организацию питания: 

-  осуществляет учет питающихся детей в Журнале учета посещаемости 

детей, а также учет питающихся детей льготной категории, детей, 

получающих питание по индивидуальному меню. 

- координирует и контролирует деятельность классных руководителей по 

организации питания; 

- формирует списки обучающихся для предоставления питания; 

- предоставляет указанные списки заведующему производством  для расчета 

размера средств, необходимых для обеспечения обучающихся питанием; 

- обеспечивает учѐт фактической посещаемости школьниками столовой, 

охват питанием, контролирует ежедневный порядок учета количества 

фактически полученных обучающимися горячих завтраков по классам; 



- уточняет количество и персонифицированный список детей из малоимущих 

семей; 

- инициирует, разрабатывает и координирует работу по формированию 

культуры питания; 

- осуществляет мониторинг школьного питания; 

- вносит предложения по улучшению питания. 

10.3.Организатор питания: 

- обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, 

механического и холодильного оборудования пищеблока; 

- снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, 

специальной одежды, санитарно-гигиеническими средствами 

10.4. Классные руководители Школы: 

- ежедневно представляют не позднее, чем за 1 час до приема пищи 

заведующему производством заявку питание с указанием количества 

обучающихся; 

- ведут ежедневный табель учета полученных питания обучающимися; 

- осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации 

питания; 

- предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, 

направленные на формирование здорового образа жизни обучающихся, 

потребности в сбалансированном и рациональном питании, систематически 

выносят на обсуждение в ходе родительских собраний вопросы обеспечения 

полноценного питания обучающихся. 

10.5. Дежурный администратор обеспечивает дежурство учителей и 

обучающихся в помещении столовой. Дежурные учителя обеспечивают 

соблюдение режима посещения столовой, личной гигиены обучающихся, 

общественный порядок и содействуют работникам столовой в организации 

питания. 

 

11. Документация 

   Для  организации питания работники Школы ведут и используют 

следующие документы: 

- приказ об организации горячего питания обучающихся; 

- приказ о льготном горячем питании обучающихся; 

- приказ о создании бракеражной комиссии; 

 - примерное цикличное меню; 

 - ежедневное меню; 

 - технологические карты кулинарных блюд; 

 - гигиенический журнал (сотрудники); 



 - журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 

 - журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

 - журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

- журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 -журнал учета неисправностей технологического и холодильного 

оборудования; 

-  журнал разморозки, уборки и дезинфекции холодильного оборудования. 

 

 

 

 

 


