


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

обучающихся.  

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом 

и (или) договором.  

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, 

установленном Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г с 

изменениями на 30 декабря 2020 года «О контрактной системе в сфере 

закупок 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 общеобразовательной организации. 

 1.7. Организация питания в школе осуществляется штатными работниками 

общеобразовательной организации (работниками предприятия 

общественного питания).  

1.8. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся 

школы, родителей (законных представителей) обучающихся, а также на 

работников организации, осуществляющей образовательную деятельность. 

 

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. Требования к персоналу и помещениям пищеблока 

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

должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими 



профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, 

предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, 

установленным законодательством Российской Федерации.  

3.2. Работники пищеблока школьной столовой обязаны: 

оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах 

одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные 

вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви; 

снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной 

убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть 

руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения 

туалета; 

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов 

семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или 

ответственному лицу; 

использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, 

приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при 

нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в 

работе. 

3.3. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими 

средствами для реализации технологического процесса, его части или 

технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, 

моечным оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового использования, 

при необходимости), тарой, изготовленными из материалов, 

соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих 

и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, 

изготовления пищевой продукции.  

3.4. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и 

горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и 

освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск 

загрязнения пищевой продукции. 

 3.5. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению 

пищевой продукции школьной столовой должны использоваться раздельное 

технологическое и холодильное оборудование, производственные столы, 

разделочный инвентарь (маркированный любым способом), многооборотные 

средства упаковки и кухонная посуда. Столовая и кухонная посуда и 

инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии 

с маркировкой по их применению. 

 3.6. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен 

обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, 

участках). Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря 

запрещается. 3.7. Складские помещения для хранения продукции должны 

быть оборудованы приборами для измерения относительной влажности и 

температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания 



приборов учёта и вносить их в соответствующие журналы (Приложение 2). 

Журналы можно вести в бумажном или электронном виде. 

 3.8. В производственных помещениях не допускается хранение личных 

вещей и комнатных растений. 

 

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) 

между поставщиком и общеобразовательной организацией.  

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам 

образовательной организации, с момента подписания контракта.  

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на 

склад продуктов образовательной организации. 4.4. Товар передается в 

соответствии с заявкой образовательной организации, содержащей дату 

поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке.  

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, 

обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения. 

Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным 

транспортом, имеющим санитарный паспорт.  

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранность при перевозке и хранении.  

4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в 

соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации.  

4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.  

4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на 

пищеблок должен осуществляться при наличии маркировки и 

товаросопроводительной документации, сведений об оценке 

(подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими 

регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также 

отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая 

продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не 

принимаются.  

4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного 

(пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в 

соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов.  

 

5. Условия и сроки хранения продуктов 

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим 

контролем директора, заведующего производством (шеф-повара) и 

кладовщика общеобразовательной организации, так как от этого зависит 

качество приготовляемой пищи. 

 5.2. Пищевые продукты, поступающие в общеобразовательную 

организацию, имеют документы, подтверждающие их происхождение, 

качество и безопасность. 

 5.3. 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.  

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации продукции.  

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами.  

5.6. Школьная столовая обеспечена холодильными камерами. Кроме этого, 

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

крупы, макароны, и для овощей. 

 5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо 

содержать в чистоте, хорошо проветривать. 

 

6. Порядок организации питания в общеобразовательной организации 

6.1. Организация питания обучающихся в общеобразовательной организации 

является обязательным направлением деятельности школы.  

6.2. Обучающиеся по образовательным программам начального общего 

образования в государственных и муниципальных образовательных 

организациях обеспечиваются учредителями таких организаций 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.  

6.3. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

утвержденным (согласованным) директором школы или уполномоченным им 

лицом, по технологическим документам, в том числе технологической карте, 

технико-технологической карте, технологической инструкции. В этом 

документе должна быть прописана температура горячих, жидких и иных 

горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в технологических документах.  

6.4. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным 

работником пищеблока (членом комиссии по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции), в специально 

выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно 

закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие.  

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

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

+6°С.  

6.6. Выдача готовой пищи для раздачи разрешается только после проведения 

контроля комиссией по контролю за организацией и качеством питания, 



бракеражу готовой продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции  

 6.7. В компетенцию директора школы по организации питания входит: 

утверждение ежедневного меню; 

контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего 

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; 

капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; 

контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и 

норм; 

обеспечение пищеблока школы достаточным количеством столовой и 

кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, 

разделочным оборудованием, и уборочным инвентарем; 

заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком. 

6.8. Режим питания устанавливается в зависимости от графика учебных 

занятий и утверждается директором школы.  

6.9. Работа буфета организуется в течение всего учебного дня. 

 

7. Порядок организации питания, предоставляемого на льготной основе. 

Порядок организации и финансирования питания, предоставляемого на 

льготной основе, вносится образовательной организацией самостоятельно на 

основании региональных постановлений, распоряжений, приказов. 

 

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 общеобразовательной организации 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: 

 организует постоянную информационно-просветительскую работу по 

повышению уровня культуры питания школьников в рамках 

образовательной деятельности (в предметном содержании учебных 

курсов) и внеучебных мероприятий; 

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

информационные стенды, посвящённые вопросам формирования 

культуры питания; 

 проводит мониторинг организации питания и знакомит с его 

результатами педагогический персонал и родителей. 

В показатели мониторинга может входить следующее: 

количество детей, охваченных питанием, в том числе двухразовым; 

обеспеченность пищеблока столовой современным технологическим 

оборудованием; 

удовлетворенность детей и их родителей организацией и качеством 

предоставляемого питания. Вопросы организации питания (анализ ситуации, 

итоги, проблемы, результаты социологических опросов, предложения по 

улучшению питания, формированию культуры питания и др.) обсуждаются 

на родительских собраниях в классах. 

 

10. Ответственность и контроль за организацией питания 

10.1. Директор общеобразовательной организации создаёт условия для 

организации качественного питания обучающихся и несет персональную 

ответственность за организацию питания детей в школе.  

10.2. Директор школы представляет учредителю необходимые документы по 

использованию денежных средств на питание обучающихся.  

10.3. Распределение обязанностей по организации питания между 

директором, работниками пищеблока, кладовщиком в образовательной 

организации отражаются в должностных инструкциях.  

10.4. К началу нового учебного года директором школы издается приказ о 

назначении лица, ответственного за питание в общеобразовательной 

организации, комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные 

обязанности.  

10.5. Контроль организации питания в общеобразовательной организации 

осуществляют директор, медицинский работник, комиссия по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, 

утвержденные приказом директора школы. 



 

11. Заключительные положения 

11.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом 

общеобразовательной организации, принимается на Педагогическом совете и 

утверждается (либо вводится в действие) приказом директора 

общеобразовательной организации.  

11.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, 

оформляются в письменной форме в соответствии действующим 

законодательством Российской Федерации. 

 11.3. Положение принимается на неопределенный срок.  

11.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных 

пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически 

утрачивает силу. 

             

 


