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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ. 

1.1. Настоящее Положение об организации питания обучающихся в МОАУ «Ветлянская СОШ» 

(далее-школа) разработано в соответствии с Федеральным Законом №273-ФЗ от 29.12.2012 г. 

«Об образовании в Российской Федерации», санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормами СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения», СП2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

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

Приказом Минздравсоцразвития России № 213 Минобрнауки России № 178 от 11.03.2012 г. 

«Об утверждении Методических рекомендаций по организации питания обучающихся и 

воспитанников образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2000 г. 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13.07.2020 года, 

Федеральный закон №47-ФЗ «О внесении изменений в федеральный закон «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» и статью 37 федерального закона «Об образовании в 

Российской Федерации» от 19.02.2020г., Уставом МОАУ «Ветлянская СОШ» 

1.2. Данное Положение об организации питания обучающихся в школе разработано с целью 

создания оптимальных условий для организации полноценного, здорового питания 

обучающихся в школе, укрепления здоровья детей, недопущения возникновения групповых 

инфекционных и не инфекционных заболеваний, отравлений в школе. 

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

питания обучающихся в школе, условиям и срокам хранения продуктов питания, 

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

устанавливает ответственность лиц, участвующих в организации питания, определяет учетно-

отчетную документацию по питанию. 

1.4. Организация питания в Гимназии осуществляется на договорной основе с «Поставщиком» как 

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

обучающихся. 

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

организатора питания. 

1.6. Организация питания в школе осуществляется штатными работниками предприятия 

общественного питания. 

1.7. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся в школе, 

родителей (законных представителей) обучающихся, а также на работников 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 так же соблюдения 

условий поставки и хранения продуктов. 

2.2. Основными задачами при организации питания школьников являются: 

- Обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

- Учет предоставляемых по инициативе родителей (законных представителей) 

сведений о состоянии здоровья ребенка, в том числе об установлении, изменении, 



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

состоянии его здоровья; 

- Контроль за качеством и безопасностью питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

- Соблюдение норм обеспечения питанием детей, соблюдение санитарно–

эпидемиологических требований к организации питания детей в организованных детских 

коллективах, к поставляемым пищевым продуктам для питания детей, их хранению; 

- предупреждение(профилактика)средиобучающихсяв 

школеинфекционныхинеинфекционныхзаболеваний,связанныхсфакторомпитания; 
- пропагандапринциповздоровогоиполноценногопитания; 

- социальная поддержка детей из социально незащищенных, малообеспеченных 

исемей,попавших втрудные жизненные ситуации; 

- модернизацияоборудованияпищеблокавсоответствиистребованиямисанитарных

норми правил, современных технологий; 

- информированиеобщественности:размещениенасайтешколывинформационно-

коммуникационнойсети«Интернет»информацииобусловияхорганизациипитаниядетей, 

втомчисле ежедневного меню; 

- использованиебюджетныхсредств,выделяемыхнаорганизациюпитания,всоответс

твиистребованиямидействующегозаконодательстваРоссийскойФедерации. 

-  

3. ТРЕБОВАНИЯКПЕРСОНАЛУИПОМЕЩЕНИЯМПИЩЕБЛОКА 

 
 

3.1. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания,

 должнысоответствоватьтребованиям,касающимсяпрохожденияимипрофессиональнойгигие

ническойподготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, 

вакцинации,установленнымзаконодательством Российской Федерации. 

3.2. Ответственный за организацию питания проводит ежедневный осмотр работников 

пищеблокаиработников,непосредственноконтактирующихспищевойпродукцией,втомчислеспродо

вольственнымсырьем,наналичиегнойничковыхзаболеванийкожирукиоткрытыхповерхностейтела,п

ризнаковинфекционныхзаболеваний.Результатыосмотразаносятсявгигиеническийжурнал.Списокр

аботников,отмеченныхвжурналенаденьосмотра,долженсоответствоватьчислуработниковна 

этотдень . 

Лицаскишечнымиинфекциями,гнойничковымизаболеваниямикожирукиоткрытыхповерхносте

й тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работыспищевыми 

продуктами. 

3.3. Дляисключениярискамикробиологическогоипаразитарногозагрязненияпищевойпродукциира

ботники пищеблокастоловой обязаны: 
- оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах 

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

ихранитьотдельно отрабочей одеждыи обуви; 

- снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной 

уборпри посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки 

смыломили иныммоющимсредствомдлярукпосле посещениятуалета; 

- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов 

семьи,проживающихсовместно,ответственномулицупо организации школьного 

питания; 

- использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, 

приготовлениихолодныхзакусок,салатов,подлежащиезамененановыепринарушен

ииихцелостностиипослесанитарно-гигиеническихперерывоввработе. 

3.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами 

дляреализациитехнологическогопроцесса,егочастиилитехнологическойоперации(технологическое 

оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, 

посудой(одноразовогоиспользования,принеобходимости),тарой,изготовленнымиизматериалов,соо

тветствующихтребованиям,предъявляемымкматериалам,контактирующимспищевойпродукцией, 

устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и 

обеспечивающимиусловияхранения, изготовленияпищевой продукции. 

3.5. Пищеблокдолженбытьоборудованисправнымисистемамихолодногоигорячеговодоснабжения



, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны бытьвыполненытак, 

чтобыисключить рискзагрязненияпищевой продукции. 

3.6. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукциистоловойдолжныиспользоватьсяраздельноетехнологическоеихолодильноеоборудование

,производственныестолы,разделочныйинвентарь(маркированныйлюбымспособом),многооборотн

ые средства упаковки икухонная посуда. 

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться 

всоответствиис маркировкой по их применению. 

3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

хранитьсяраздельно в производственных цехах (зонах, участках). Повторное использование 

одноразовойпосудыи инвентарязапрещается. 

3.8. Зоны(участки)и(или)размещенноевнихоборудование,являющеесяисточникамивыделения 

газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжнымисистемами, 

которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции 

производственныхпомещений.Воздухрабочейзоныипараметрымикроклиматадолжнысоответствов

атьгигиеническимнормативам. 

3.9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами 

дляизмерениятемпературывоздуха,холодильноеоборудование-

контрольнымитермометрами.Ответственноелицообязаноежедневносниматьпоказанияприборовучё

таивноситьихвсоответствующие журналы (Приложение 2). Журналы можно вести в бумажном 

или электронномвиде. 
3.10. Впомещенияхпищеблоканедолжнобытьнасекомыхигрызунов,атакженедолжнысодержатьсяс

инантропные птицы иживотные. 

3.11. Впроизводственныхпомещенияхнедопускаетсяхранениеличных вещейикомнатныхрастений. 

 
4. ПОРЯДОКПОСТАВКИПРОДУКТОВ 

 
 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком и 

школой. 

4.2. Поставщикпоставляеттоваротдельнымипартиямипозаявкамсмоментаподписания договора 

(контракта). 

4.3. Поставкатовараосуществляетсяпутемегодоставкипоставщикомнаскладпродуктов  школы. 

4.4. Товарпередаетсявсоответствиисзаявкой,содержащейдатупоставки,наименованиеиколичество

товара, подлежащегодоставке. 

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранностьипредохраняющихотзагрязнения.Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециал

изированнымтранспортом, имеющимсанитарныйпаспорт.Товар должен быть упакован 

надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность приперевозкеи хранении. 

4.6. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с 

требованиямизаконодательстваРоссийской Федерации. 

4.7. Продукцияпоставляетсяводноразовойупаковке(таре)производителя. 

4.8. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок 

долженосуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, 

сведений 

обоценке(подтверждении)соответствия,предусмотренныхвтомчислетехническимирегламентами.В

случаенарушенийусловийирежимаперевозки,атакжеотсутствиитоваросопроводительной 

документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное(пищевое)сырье на 

пищеблокеприниматьсянедолжно. 

4.9. Перевозка(транспортирование)ихранениепродовольственного(пищевого)сырьяипищевой 

продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями 

соответствующихтехническихрегламентов. 
4.10. Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Результаты

контролярегистрируютсявжурналебракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихн

а пищеблокшколы. 

 
5. УСЛОВИЯИСРОКИХРАНЕНИЯПРОДУКТОВ 

 



 

5.1. Доставкаихранениепродуктовпитаниядолжнынаходитьсяподстрогимконтролемдиректора,зав

хоза. 

5.2. Пищевыепродукты,поступающиев 

школу,имеютдокументы,подтверждающиеихпроисхождение,качествои безопасность. 

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

такжепродукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, 

неимеющиемаркировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотренозаконодательствомРо

ссийской Федерации. 

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки(илиих копии) должны сохранятьсядоокончанияреализации продукции. 

5.5. Срокихраненияиреализацииособоскоропортящихсяпродуктовдолжнысоблюдатьсявсоответст

виис санитарно-эпидемиологическимиправилами инормативами. 

5.6. Столоваяобеспечиваетсяхолодильнымикамерами.Кромеэтого,имеютсякладовыедляхраненияс

ухих продуктов, таких как мука, сахар,крупы, макароны,идля овощей. 

5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в 

чистоте,хорошо проветривать. 

 

 

 
 

                                                    6.ТРЕБОВАНИЯКПРИГОТОВЛЕННОЙПИЩЕ 

 

6.1. Дляпредотвращенияразмноженияпатогенныхмикроорганизмовнедопускается: 

• нахождениенараздачеболее3часовсмоментаизготовленияготовыхблюд,требующихразогревания

перед употреблением; 

• размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и напитков 

внеохлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с нарушением 

установленныхсроковгодностииусловийхранения,обеспечивающихкачествоибезопасностьпродукц

ии; 

• реализациянаследующийденьготовыхблюд; 

• замораживаниенереализованныхготовыхблюддляпоследующейреализациивдругиедни; 

• привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий 

постороннихлиц,включаяперсонал,вдолжностныеобязанностикоторогоневходятуказанныевидыдея

тельности. 

6.2. Вцеляхконтролязарискомвозникновенияусловийдляразмноженияпатогенныхмикроорганизм

овнеобходимовестиежедневнуюрегистрациюпоказателейтемпературногорежима хранения 

пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях набумажноми (или) 

электронном носителях. 

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

напитков,реализуемыхчерезраздачу,должнасоответствоватьтехнологическимдокументам. 

 
7.НОРМЫ ПИТАНИЯ И ФИЗИОЛОГИЧЕСКИХ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

ДЕТЕЙ ВПИЩЕВЫХВЕЩЕСТВАХ 

 
7.1. Обучающиеся школы получают питание согласно установленному и 

утвержденномудиректоромрежимупитания взависимостиот ихрежимаобучения. 

7.2. Питаниедетейдолжноосуществлятьсявсоответствиисменю,утвержденнымдиректоромшк

олы. 

7.3. Менюявляетсяосновнымдокументомдляприготовленияпищинапищеблокешколы. 

7.4. Вноситьизменениявутверждённоеменюбезсогласованиясдиректоромшколызапрещается. 

7.5. Принеобходимостивнесенияизмененийвменю(несвоевременныйзавозпродуктов,недоброк

ачественность продукта) поставщиком продуктов питаниясоставляется служебнаязаписка 

суказаниемпричины.Вменювносятсяизмененияизаверяютсяподписьюдиректорашколы.Исправ

лениявменю не допускаются. 

7.6. Массапорцийдлядетейдолжныстрогосоответствоватьменю. 

7.8. Меню для школьниковввозрастеот7до 18летдолжно учитывать: 

• среднесуточныйнаборпродуктовдлякаждойвозрастнойгруппы;объёмблюддлякаждойвозрастно



йгруппы; 

• нормыфизиологическихпотребностей; 

• нормыпотерьприхолоднойитепловойобработкепродуктов; 

• выходготовыхблюд; 

• нормывзаимозаменяемостипродуктовприприготовленииблюд; 

• требованияРоспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использованиекоторыхможетстатьпричинойвозникновенияжелудочно-

кишечногозаболеванияилиотравления. 

7.9. Длядополнительногообогащениярационапитаниядетеймикронутриентамивэндемичныхп

онедостаткуотдельныхмикроэлементоврегионахвменюдолжнаиспользоватьсяспециализирова

ннаяпищеваяпродукцияпромышленноговыпуска,обогащенныевитаминамиимикроэлементами,

атакжевитаминизированныенапиткипромышленноговыпуска.Витаминныенапиткидолжныгот

овитьсявсоответствиисприлагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена 

витаминизации 

блюдвыдачейдетямполивитаминныхпрепаратовнедопускается.Вцеляхпрофилактикийододефи

цитныхсостоянийудетейдолжнаиспользоватьсясольповареннаяпищеваяйодированнаяприприг

отовленииблюд и кулинарных изделий. 

7.12. Наинформационномстендестоловойвывешиваетсяследующаяинформация: 

• ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных 

группобучающихся с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы 

порции,калорийностипорции; 

• рекомендациипоорганизацииздоровогопитаниядетей. 

7.13. Приналичиидетей,имеющихрекомендациипоспециальномупитанию,вменюобязательнов

ключаютсяблюда диетического питания. 

7.14. Длядетей,нуждающихсявлечебномидиетическомпитании,должнобытьорганизовано 

лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными 

родителями(законнымипредставителямиребенка) назначениямилечащего врача. 

7.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с 

учетомзаболеванияребенка (поназначениям лечащеговрача). 

7.16. Дети,нуждающиесявлечебноми/илидиетическомпитании,вправепитатьсяпоиндивидуаль

номуменю или пищей, принесённойиз дома. 

7.17. Выдачадетямрационовпитаниядолжнаосуществлятьсявсоответствиисутвержденными 

индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных 

вобщеобразовательнойорганизации. 
 

8.ПОРЯДОКОРГАНИЗАЦИИПИТАНИЯВ ШКОЛЕ 

 
8.1. Организация питания обучающихся в школе является обязательным 

направлениемдеятельности. 

8.2. Обучающиесяпообразовательнымпрограммамначальногообщегообразованияобеспечива

ютсянеменееодногоразавденьбесплатнымгорячимпитанием,предусматривающимналичиегоря

чегоблюда,несчитаягорячегонапитка,засчетбюджетныхассигнованийфедеральногобюджета,б

юджетовсубъектовРоссийскойФедерации,местныхбюджетовииныхисточниковфинансировани

я,предусмотренныхзаконодательствомРоссийскойФедерации. 

8.3. ОбеспечениепитаниемобучающихсязасчетбюджетныхассигнованийбюджетовсубъектовР

оссийскойФедерацииосуществляетсявслучаяхивпорядке,которыеустановленыорганамигосуда

рственнойвластисубъектовРоссийскойФедерации,обучающихсязасчетбюджетныхассигновани

йместныхбюджетов-органамиместногосамоуправления. 

8.4. Администрацияшколыобеспечиваетпринятиеорганизационно-

управленческихрешений,направленныхнаобеспечениегорячимпитаниемобучающихся,пропага

ндепринциповисанитарно-

гигиеническихосновздоровогопитания,ведениеконсультационнойиразъяснительнойработы 

сродителями(законнымипредставителями)обучающихся. 

8.5. Принахождениидетейвшколеболее4часовобеспечиваетсявозможностьорганизациигоряче

гопитания.Припродолжительностиэкзаменаот4часовиболееобучающиесяобеспечиваютсяпита

нием.Независимоотпродолжительностиэкзаменаобеспечиваетсяпитьевойрежим. 



8.6. Дляобучающихсяшколыпредусматриваетсяорганизациядвухразовогогорячегопитания 

(завтрак и второй завтракв соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20"Санитарно-

эпидемиологическиетребованиякорганизацииобщественногопитаниянаселения". 

8.7. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

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

технологическимдокументам,втомчислетехнологическойкарте,технико-

технологическойкарте,технологическойинструкции.Вэтомдокументедолжнабытьпрописанате

мпературагорячих,жидкихииныхгорячихблюд,холодныхсуповинапитков.Наименованиеблюди 



кулинарныхизделий,указываемыхвменю,должнысоответствоватьихнаименованиям,указанны

мв технологических документах. 

8.8. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другими 

видамитранспортаиприпроведениимассовыхмероприятийсучастиемдетейменее4часовдопуска

етсяиспользоватьнаборпищевойпродукции("сухойпаек"),свыше4часов(заисключениемночног

овременис23.00до7.00) -должнобытьорганизованогорячеепитание. 

8.9. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

напищеблокеотбираетсясуточнаяпробаоткаждойпартииприготовленнойпищевойпродукции. 

8.10. Отборсуточнойпробыосуществляетсяназначеннымответственнымработникомпищеблок

а (членом комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражуготовой 

продукции), в специально выделенные обеззараженные и промаркированные 

емкости(плотнозакрывающиеся) -отдельно каждоеблюдои(или) кулинарноеизделие. 

Суточнаяпроба отбираетсявобъеме: 

• порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды – поштучно, 

вобъеме однойпорции; 

• холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не 

менее100 г; 

• порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштучно, 

целиком(в объемеоднойпорции). 

8.11. Суточныепробыдолжныхранитьсянеменее48часоввспециальноотведенномвхолодильник

еместе/холодильнике притемпературеот +2°С до+6°С. 

8.12. Выдачаготовойпищидляраздачиразрешаетсятолькопослепроведенияконтролякомиссией

поконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукциив составе не 

менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале 

бракеражаготовойпищевойпродукции. 

8.13. Дляпредотвращениявозникновенияираспространенияинфекционныхимассовыхнеинфек

ционныхзаболеваний(отравлений) не допускается: 

• использованиезапрещенныхпищевыхпродуктов; 

• использованиеостатковпищиотпредыдущего приемаипищи,приготовленнойнакануне; 

• пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными

 признакаминедоброкачественности(порчи); 

• овощейифруктовсналичиемплесениипризнакамигнили. 

8.14. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических

 режимовосуществляеткомиссияпоконтролюзаорганизациейикачествомпитпния, 

бракеражуготовойпродукции).Результатыконтролярегистрируютсявжурналебракеражаготовойп

ищевойпродукциишколы. 

8.17. Вкомпетенциюдиректорашколыпоорганизациипитаниявходит: 

• утверждениеежедневногоменю; 

• контрольсостоянияпроизводственнойбазыпищеблока,заменаустаревшегооборудования,егор

емонт иобеспечение запасными частями; 

• капитальныйитекущийремонтпомещенийпищеблока; 

• контрольсоблюдениятребованийсанитарно-эпидемиологическихправилинорм; 

• обеспечениепищеблокадостаточнымколичествомстоловойикухоннойпосуды,спецодеждой,

санитарно-гигиеническимисредствами,разделочнымоборудованием,иуборочныминвентарем; 

• заключениеконтрактовнаорганизациюпитания. 

8.18. Режимпитанияустанавливаетсявзависимостиотграфикаучебныхзанятийиутверждаетсяд

иректоромшколы. 

 

 
 

9.ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ, 

ПРЕДОСТАВЛЯЕМОГОНАЛЬГОТНОЙОСНОВЕ 

 
9.1.ОбеспечениепитаниемобучающихсязасчетбюджетныхассигнованийбюджетовсубъектовРо

ссийскойФедерацииосуществляетсявслучаяхивпорядке,которыеустановленыорганамигосудар

ственнойвластисубъектовРоссийскойФедерации,обучающихсязасчетбюджетныхассигнований

местныхбюджетов-органамиместногосамоуправления. 



Порядокорганизацииифинансированияпитания,предоставляемогональготнойоснове,вноситсяо

бразовательнойорганизациейсамостоятельнонаоснованиирегиональныхпостановлений,распор

яжений, приказов. 

 
10.ПОРЯДОКОРГАНИЗАЦИИПИТЬЕВОГОРЕЖИМА 

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

участиемдетейдолжен осуществляться ссоблюдением следующих требований: 

10.1.2.Осуществляетсяобеспечениепитьевой водой,отвечающейобязательнымтребованиям. 

10.1.3.Питьевойрежиморганизуетсяпосредствомустановкистационарныхпитьевыхфонтанчико

в,кулеров. 10.2.При организации питьевого режима с использованием кулеров должно быть 

обеспеченоналичие одноразовойпосуды 

10.2.1.Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 

наличиидокументов,подтверждающихеёпроисхождение,безопасностьикачество,соответствиеу

пакованнойпитьевойводыобязательным требованиям. 

10.3.Кулерыдолжныразмещатьсявместах,неподвергающихсяпопаданиюпрямыхсолнечных лучей. 

Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, 

предусмотреннойинструкциейпоэксплуатации,нонережеодногоразавсемьдней.Мойкакулерасприме

нением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в тримесяца. 

 
11.ИНФОРМАЦИОННО-ПРОСВЕТИТЕЛЬСКАЯ РАБОТА И 

МОНИТОРИНГОРГАНИЗАЦИИПИТАНИЯ 

a. Школасцельюсовершенствованияорганизациипитания: 

- организуетпостояннуюинформационно-просветительскуюработупоповышению 

уровня культуры питания школьников в рамках 

образовательнойдеятельности(впредметномсодержанииучебныхкурсов)ивнеуч

ебныхмероприятий; 

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

информационныестенды,посвящённыевопросамформирования культуры 

питания; 

- изучаетрежимирационпитанияобучающихсявдомашнихусловиях,потребностии

возможностиродителейврешениивопросовулучшенияпитанияобучающихсясучё

томрежимафункционированияшколы,пропускнойспособности столовой, 

оборудования пищеблока; 

- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, 

лекториии другие мероприятия, посвящённые вопросам роли питания в 

формированииздоровьячеловека,обеспеченияежедневногосбалансированногоп

итания,развитиякультурыпитания,привлекаетродителейкработесдетьмипоорган

изациидосугаипропагандездоровогообразажизни,правильногопитаниявдомашн

ихусловиях; 

- содействуетсозданиюсистемыобщественногоинформированияиобщественнойэ

кспертизыорганизациипитаниясучётомширокогоиспользования потенциала 

органа государственно-общественного 

управления,родительскихкомитетовклассов,органовученическогосамоуправлен

ия,возможностейсозданиямобильныхродительскихгруппипривлечения 
специалистовзаинтересованныхведомствиорганизаций,компетентныхввопросахорг

анизациипитания; 

- обеспечивает в части своей компетенции межведомственное взаимодействие 

икоординациюработыразличныхгосударственныхслужбиорганизацийпосоверш

енствованиюиконтролю закачеством питания; 

- проводитмониторингорганизациипитанияизнакомитсегорезультатамипедагогич

ескийперсонал и родителей. 

Впоказателимониторингаможетвходитьследующее: 

- количестводетей,охваченных питанием,втомчиследвухразовым; 

- количествообогащенныхивитаминизированныхпродуктов,используемыхврацио

непитания; 



- количествоработниковстоловых,повысившихквалификациювтекущемгодунаго

родских,краевых, районных курсах,семинарах; 

- обеспеченность пищеблока столовой современным

 технологическимоборудованием; 

- удовлетворенность детей и их родителей организацией и

 качествомпредоставляемогопитания. 

b. Вопросыорганизациипитания(анализситуации,итоги,проблемы,результатысоциологиче

ских опросов, предложения по улучшению питания, формированию культурыпитания и др.) 

не реже 1 раза в полугодие обсуждаются на родительских собраниях в 

классах,нереже1разавгодвыносятсянаобсуждениеврамкахобщешкольногособрания,публично

го отчета. 

 
12. ОТВЕТСТВЕННОСТЬИКОНТРОЛЬ ЗАОРГАНИЗАЦИЕЙПИТАНИЯ 

 
a. Директоршколысоздаётусловиядляорганизациикачественногопитанияобучающихсяине

сетперсональнуюответственностьзаорганизациюпитанияобучающихся. 

b. Директоршколыпредставляетучредителюнеобходимыедокументыпоиспользованиюден

ежных средств напитание обучающихся. 

c. К началу нового учебного года директором школы издается приказ о назначениилица, 

ответственного за питание в общеобразовательной организации, комиссии по 

контролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции,определяютсяих

функциональныеобязанности. 

d. Контрольорганизациипитаниявшколеосуществляютдиректор,комиссияпоконтролюзаор

ганизациейикачествомпитания,бракеражуготовой 

продукции, утвержденные приказом директора и органы самоуправления в соответствии 

сполномочиями,закрепленными вУставе школы. 

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

вЖурнале учета посещаемости детей, а также учет питающихся детей льготной 

категории,детей,получающих питание по индивидуальномуменю. 

f. Директоробеспечиваетконтроль: 

• материально-

техническогосостоянияпомещенийпищеблока,наличиянеобходимогооборудования,его 

исправности; 

• обеспеченияпищеблокаиместприемапищидостаточнымколичествомстоловойикухонной 

посуды,санитарно--гигиеническими средствами, разделочным оборудованием 

иуборочныминвентарем; 

• выполнения 

суточныхнормпродуктовогонабора,нормпотребленияпищевыхвеществ,энергетическойценнос

тидневного рациона; 

• условийхраненияисроковреализациипищевыхпродуктов. 

g. Комиссияпоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции 

осуществляет контроль: 

• качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который 

включаетконтрольцелостностиупаковкииорганолептическуюоценку(внешнийвид,цвет,консис

тенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а 

такжезнакомствоссопроводительнойдокументацией(товарно-

транспортныминакладными,декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-

эпидемиологическими заключениями,качественнымиудостоверениями, 

ветеринарнымисправками); 

• технологииприготовленияпищи,качестваипроведениябракеражаготовыхблюд,результатыко

торогоежедневнозаносятсявжурналбракеражаготовойпищевойпродукции; 

• режимаотбораиусловийхранениясуточныхпроб(ежедневно); 

• работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки

 посуды,технологическогооборудования, инвентаря (ежедневно); 

• соблюденияправилличнойгигиенысотрудникамипищеблокасотметкойвгигиеническомжурна

ле (ежедневно); 



• информированияродителей(законныхпредставителей)оежедневномменюсуказаниемвыхода 

готовых блюд (ежедневно); 

• выполнениясуточных нормпитаниянаодногоребенка; 

• выполнениянормпотребленияосновныхпищевыхвеществ(белков,жиров,углеводов),соответс

твия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона 

физиологическимпотребностямобучающихся (ежемесячно). 

h. Лицо,ответственноезаорганизациюпитания: 

• координируетиконтролируетдеятельностьклассныхруководителейпоорганизациипитания; 

• формируетспискиобучающихсядляпредоставленияпитания; 

• предоставляетуказанные списки завхозу школыдля расчета размера 

средств,необходимыхдля обеспечения обучающихся питанием; 

• обеспечиваетучётфактическойпосещаемостишкольникамистоловой,охватпитанием,контрол

ирует ежедневный порядок учета количества фактически полученных 

обучающимисягорячихзавтраковпо классам; 

• уточняетколичествоиперсонифицированныйсписокдетейизмалоимущихсемей,предоставлен

ныйтерриториальнымуправлением социальнойзащитынаселения; 

• представляетнарассмотрениедиректору 

спискиобучающихся,находящихсявтруднойжизненнойситуации,атакжеобучающихсясогранич

еннымивозможностямиздоровья; 

• инициирует,разрабатываетикоординируетработупоформированиюкультурыпитания; 

• осуществляетмониторингудовлетворенностикачествомшкольногопитания; 

• вноситпредложенияпо улучшениюпитания. 

i. Классныеруководителишколы: 

• ежедневнопредставляютлицу,ответственномузаорганизациюпитаниязаявкунаколичествооб

учающихсяна следующий учебныйдень; 

• ежедневнонепозднее,чемза1часдоприемапищивденьпитанияуточняютпредставленнуюранее 

заявку; 

• ведутежедневныйтабельучетаполученныхобучающимисяобедов; 

• еженедельнопредставляютлицу,ответственномузаорганизациюпитания,данныеофактическо

мколичествеприемов пищи покаждомуобучающемуся; 

• осуществляютвчастисвоейкомпетенциимониторингорганизациипитания; 

• предусматриваютвпланахвоспитательнойработымероприятия,направленныенаформирован

иездоровогообразажизниобучающихся,потребностив 

сбалансированномирациональномпитании,систематическивыносятнаобсуждениевходеродите

льскихсобранийвопросыобеспечения полноценногопитания обучающихся; 

• вносят на обсуждение на заседаниях педагогического совета, совещаниях при 

директорепредложенияпоулучшению питания. 

13. Дежурныйадминистраторобеспечиваетдежурствоучителейиобучающихсявпомещениистоловой.Д

ежурныеучителяобеспечиваютсоблюдениережимапосещениястоловой, личной гигиены 

обучающихся, общественный порядок и содействуют работникамстоловойворганизациипитания.  
ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕПОЛОЖЕНИЯ 

a. НастоящееПоложениеявляетсялокальнымнормативнымактомГимназии,принимаетсянаП

едагогическомсоветеи утверждается(либовводитсявдействие)приказомдиректора. 

b. Всеизмененияидополнения,вносимыевнастоящееПоложение,оформляютсявписьменной

формевсоответствиидействующимзаконодательствомРоссийскойФедерации. 

c. Положениепринимаетсянанеопределенныйсрок.ИзмененияидополнениякПоложениюпр

инимаютсявпорядке,предусмотренном п.13.1.настоящего Положения. 

d. ПослепринятияПоложения(илиизмененийидополненийотдельныхпунктовиразделов)вно

войредакциипредыдущая редакцияавтоматическиутрачиваетсилу 


