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1.1. Настоящее Положение об организации питания обучающихся муниципального 

общеобразовательного учреждения «Бессоновская средняя общеобразовательная школа 

Белгородского района Белгородской области» разработано в соответствии с Федеральным 

Законом РФ от 29.12.20212 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

постановлением Главного государственного врача Российской Федерации от 27.10.2020 г. 

№32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения», постановлением Главного государственного врача Российской 

Федерации от 30.06.22020 г. №16 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических 

правил СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, 

содержанию и организации и других объектов социальной инфраструктуры для детей и 

молодежи в условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19)». 

1.2 Настоящее Положение устанавливает порядок организации рационального 

питания обучающихся МОУ «Бессоновская СОШ», определяет основные 

организационные принципы, принципы формирования рационов питания. 

1.3.  Основными задачами при организации питания обучающихся в МОУ 

«Бессоновская СОШ» являются:  

а) сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания по всем 

пищевым факторам; 

б) оптимальный режим питания; 

в) учет индивидуальных особенностей обучающихся общеобразовательных 

учреждений (потребность в диетическом питании, пищевая аллергия и прочее); 

г) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая соблюдение 

всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемым продуктам питания, 

их транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд;  

д) гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании. 

1.4. Положение определяет основные организационные принципы питания 

обучающихся в общеобразовательных учреждениях, принципы и методику формирования 

рационов питания и ассортимента пищевых продуктов, предназначенных для организации 

рационального питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, в том числе 

при отборе, закупках, приемке пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

используемых в питании детей и подростков, составлении меню и ассортиментных 



2 

 

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. 

1.5. Питание детей в школе регламентировано требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-

20, утвержденными постановлением от 27.10.2021  и действующими с 1 января 2021года 

по 1 января 2027 года. 

1.6.  Для обучающихся МОУ «Бессоновская СОШ» организовывается двухразовое 

горячее питание (завтрак и обед). Организация горячего питания предполагает 

обязательное использование в каждый прием пищи горячих блюд и кулинарных изделий, в 

том числе первых блюд и горячих напитков. 

 1.7. Организация здорового питания обучающихся осуществляется в соответствии с 

меню, содержащим всю информацию, предусмотренную в рекомендуемой форме 

примерного меню (СанПиН 2.3/2.43590-20) с учетом следующих требований 

1.7.1.  Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным 

приемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю 

будет соответствовать нормам, приведенным в таблице N 3 приложения N 10 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, по каждому приему пищи. 

  1.7.2. На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, 

праздничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные 

соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая калорийность 

суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10,0% в день на каждого 

человека. 

1.7.3. Меню должно утверждаться директором школы. В случае привлечения 

предприятия общественного питания к организации питания детей меню должно 

утверждаться руководителем предприятия общественного питания, согласовываться 

директором школы. В случае если в организации питания детей принимает участие 

индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным 

предпринимателем, согласовываться директором школы. 

1.7.4  Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец 

приведен в приложении N 8 к к СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  

Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню.  

Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий 

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

замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение N 11 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20). 

1.7.5. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в 

меню должна использоваться специализированная пищевая продукция промышленного 

выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные 

напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в 

соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена 

витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях 
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профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль 

поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

1.7.6.  В доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, на сайте 

школы) размещается меню основного (организованного) питания для всех возрастных 

групп детей. 

1.7.7. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и 

другими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей 

менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 

4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть организовано 

горячее питание. 

1.7.8. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации 

питания детей, приведен в приложении N 6 к  СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

1.7.9.  В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке школы отбирается  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 менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, 

колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции).  

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

1.8. При организации питания обучающихся МОУ «Бессоновская СОШ»  

нуждающихся в лечебном и диетическом питании в должны соблюдаться следующие 

требования:  

1.8.1. 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. 

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом 

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

1.8.2.  Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц.  

1.8.3. При организации  питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 

питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных 

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

оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости от количества 

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

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

1.9. При организации дополнительного питания детей должны соблюдаться 

следующие требования: 

1.9.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен 

приниматься с учетом ограничений, изложенных в приложении N 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-

20. Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской упаковке 
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промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не 

допускается.  

1.9.2. Для организации дополнительного питания детей допускается реализация 

пищевой продукции через аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции в 

соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

1.10.  Питьевой режим в МОУ «Бессоновская СОШ» должен соблюдаться с 

соблюдением следующих требований: 

1.10.1. Питьевой режим может быть организован посредством установки 

стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной 

питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды.  

1.10.2. 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 при наличии документов, подтверждающих её 

происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды 

обязательным требованиям 

1.10.3. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию 

прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с 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. 

1.10.4. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой 

питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований: 

- кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры 

непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

- смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. 

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков 

воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, 

ополаскиваться. 

1.10.5. 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. 

1.11. При организации питания в детских лагерях палаточного типа, при проведении 

детских туристических походов и иных массовых мероприятий в природных условиях 

должны соблюдаться следующие требования: 

1.11.1. Должны быть выделены зоны для хранения пищевой продукции, 

приготовления и приема пищи, сбора и хранения отходов, соблюдения правил личной 

гигиены. 
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1.11.2. Независимо от формы питания на территории детского лагеря палаточного 

типа должна выделяться кухонная зона. Кухонная зона должна включать место для 

хранения, приготовления пищи, костровое место или полевую кухню, место для приема 

пищи, место для мытья рук. Места для приготовления и приема пищи должны быть 

оборудованы под навесом или в каркасной палатке для защиты от атмосферных осадков и 

пыли.  

В месте приготовления пищи должны быть установлены разделочные столы (не 

менее 2-х) для раздельной обработки сырой и готовой пищевой продукции. Столы должны 

иметь покрытие, устойчивое к воздействию моющих и дезинфицирующих средств.  

Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции должны использоваться раздельные разделочный инвентарь (маркированный) и 

кухонная посуда (маркированная). Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции 

должен обрабатываться и храниться раздельно. Мытье столовой посуды должно 

проводиться отдельно от кухонной посуды. Столовая и кухонная посуда и инвентарь 

одноразового использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их 

применению.  

Для мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря должны быть 

выделены отдельные промаркированные емкости. Сточные воды должны отводиться от 

кухни и моечных в специальную яму. 

1.11.3. В детских лагерях палаточного типа суточные пробы от всех приготовленных 

блюд и кулинарных изделий должны оставляться на хранение на 48 часов в 

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

+6°С. 

1.11.4. Пищу необходимо готовить на каждый прием и реализовать не позднее 2 

часов с момента ее приготовления. Подогрев готовых блюд не допускается. 

1.11.5. Количество комплектов столовой и чайной посуды, столовых приборов 

должно обеспечивать одновременное питание всех участников массовых мероприятий 

(при раздельном приготовлении пищи по группам - одновременное питание всех членов 

группы). 

1.11.6. Дети могут быть допущены к дежурству по кухне, в том числе к отдельным 

видам работ по подготовке пищевой продукции (чистке и резке сырых овощей, нарезке 

хлеба), к сервировке и уборке столов, мытью посуды под присмотром взрослых. Во время 

дежурства на кухне дети и взрослые должны работать в фартуках и головных уборах 

(косынках, шапочках). 

 1.12. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с СанПиН 

2.3/2.43590-20. Приготовление блюд осуществляется в соответствии с технологической 

картой. 

      Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приёмочного контроля 

бракеражной комиссией, назначенной приказом директора школы. Результаты контроля 

регистрируются в специальном журнале.  

1.13. Организация  питания обучающихся МОУ «Бессоновская СОШ» 

осуществляется строго в соответствии с  СП 3.1/2.4.3598-20. 

 1.13.1 При организации работы пищеблока школы должны проводиться  следующие 

противоэпидемические мероприятия: 
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-  ежедневная влажная уборка помещений пищеблока с применением дезинфицирующих 

средств с обработкой всех контактных поверхностей;  

- генеральная уборка не реже одного раза в неделю;  

-  обеспечиваться  условия для гигиенической обработки рук с применением мыла и 

кожных антисептиков при входе в школьную столовую и на пищеблоке; 

- регулярное обеззараживание воздуха с использованием оборудования по 

обеззараживанию воздуха и проветривание помещений в соответствии с графиком; 

- организация работы сотрудников, участвующих в приготовлении и раздаче пищи, 

обслуживающего персонала с использованием средств индивидуальной защиты органов 

дыхания (одноразовых масок или многоразовых масок со сменными фильтрами), а также 

перчаток; 

- мытье посуды и столовых приборов в посудомоечных машинах при максимальных 

температурных режимах. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно 

осуществляться ручным способом с обработкой столовой посуды и приборов 

дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению либо 

питание детей и питьевой режим должны быть организованы с использованием 

одноразовой посуды. 

1.13.2. Для проведения дезинфекции должны использоваться дезинфицирующие 

средства, применяемые для обеззараживания объектов при вирусных инфекциях, в 

соответствии с инструкцией по их применению. 

 

 

 


