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Положение
об организации питания обучающихся 
ГБОУ СО «Первоуральская школа»

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Положение об организации горячего питания обучающихся в ГБОУ СО «Перво­

уральская школа» (далее - "Положение") устанавливает порядок организации рационального 
питания обучающихся в школе, определяет основные организационные принципы, правила и 
требования к организации питания учащихся, регулирует отношения между администрацией 
школы и родителями (законными представителями).

1.2. Положение разработано в целях организации полноценного горячего питания 
учащихся, социальной поддержки и укрепления здоровья детей, создания комфортной среды 
образовательного процесса.

1.3. Положение разработано в соответствии с:
• Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерацию^ Статья 79);
• Федеральным законом от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»;
• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения » (вступают в действие с 01.01.2021г.);
• СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспи­

тания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи"; (вступают в действие с 
01.01.2021г.);

• СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содер­
жанию и организации работы образовательных организаций и других объектов социальной 
инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой коронавирусной 
инфекции (COVID-19)»;

• Уставом школы.
1.4. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся в шко­

ле.
1.5. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, регламентиру­

ющим деятельность школы по вопросам питания, принимается на педагогическом совете, и 
утверждается (либо вводится в действие) приказом директора школы.

1.6. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 
Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.1.5, настоящего Положения.

1.7. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 
разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.

2. ОСНОВНЫЕ ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ
2.1. Основными целями и задачами при организации питания обучающихся в ГБОУ 

СО «Первоуральская школа» являются:
- обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиологиче­

ским потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рационального и сба­
лансированного питания;



- обеспечение 100% обучающихся ГБОУ СО «Первоуральская школа» горячим бес­
платным двухразовым питанием .Обучающимся, находящимся по состоянию здоровья на 
индивидуальном домашнем обучении выплачивается компенсация за питание в соответствие 
с утвержденным порядком в ГБОУ СО «Первоуральская школа» на учебный год;

• - гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, ис­
пользуемых для приготовления блюд;

- предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и неинфекци­
онных заболеваний, связанных с фактором питания;

- пропаганда принципов полноценного и здорового питания;
- социальная поддержка обучающихся с ОВЗ и инвалидностью;
- использование бюджетных ( федеральных , областных) средств, выделяемых на 

организацию питания, в соответствии с требованиями действующего законодательства.

3. ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ
3.1. Организация питания обучающихся является отдельным обязательным 

направлением деятельности ГБОУ СО «Первоуральская школа».
3.1.1. Форма производства: столовая доготовочная , работающая на полуфабрикатах.
3.2. Для организации питания обучающихся используются специальные помеще­

ния , соответствующие требованиям санитарно- гигиенических норм и правил по следую­
щим направлениям:
• соответствие числа посадочных мест столовой установленным нормам;
• обеспеченность технологическим оборудованием, техническое состояние которого соот­
ветствует установленным требованиям;
• наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения продуктов;
• обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в необходимом ко­
личестве и в соответствии с требованиями СанПиН;
• наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;
• соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и правил в Российской 
Федерации.

3.3. В пищеблоке постоянно должны находиться:
- заявки на питание, журнал учета фактической посещаемости учащихся;
- бракеражный журнал, в котором систематически делаются отметки обо всех прове­

ренных блюдах, с оценкой за весь прием пищи (завтрак, обед), а в случае, если имеются за­
мечания по конкретному блюду, то указать его оценку;

- журнал бракеража скоропортящихся продуктов, поступающих в столовую;
- журнал здоровья;
- журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании;
- журнал проведения витаминизации.
- копии примерного 10-дневного меню, согласованных с территориальным отделом 

Роспотребнадзора;
- ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые блюда;
- приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтверждающие 

качество поступающей пищевой продукции (накладные, сертификаты соответствия, до­
кументы ветеринарно-санитарной экспертизы и др.);

- книга отзывов и предложений.
3.4 Администрация школы совместно с классными руководителями осуществляет 

организационную и разъяснительную работу с обучающимися и родителями (законными 
представителями) с целью организации горячего питания учащихся на бесплатной ос­
нове.

3.5. Администрация школы обеспечивает принятие организационно- управленче­
ских решений, направленных на обеспечение горячим питанием учащихся, принципов 
и санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяс­
нительной работы с родителями (законными представителям^) учащихся.



3.6. Режим ( график) питания в школе определяется СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Сани­
тарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения »"; 
СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и 
организации работы образовательных организаций и других объектов социальной инфра­
структуры для детей и молодежи в условиях распространения новой коронавирусной инфек­
ции (COVID-19)»

3.7. Питание в школе организуется на основе примерного десятидневного меню, 
разработанного в соответствии с рекомендуемой формой составления примерного меню 
и пищевой ценности приготовляемых блюд (СанПиН 2.3/2.4.3590-20), а также меню- 
раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

3.8. Примерное меню утверждается директором школы.
3.9. Цены столовой продукции ( стоимость горячего двухразового питания) опреде­

ляются исходя из договора ( государственного контракта) заключаемого с поставщиком 
услуг по организации питания детей.

3.9. Обслуживание горячим двухразовым питанием обучающихся ГБОУ СО «Пер­
воуральская школа» осуществляется поставщиком услуг по организации питания детей на 
основе заключенного с ГБОУ СО «Первоуральская школа» договора ( государственного кон­
тракта).

3.10. Поставщик услуг по организации питания обязан :
1. Оказать услуги в соответствии с принятыми на себя обязательствами и руковод­

ствуясь нормативными правовыми актами, указанными в Задании Заказчика.
Разрабатывать и согласовывать с Заказчиком дневное меню (приложение № 3), кото­

рое должно соответствовать требованиям действующего законодательства, в течение 10 
дней с момента заключения Договора в следующем порядке:

- до начала оказания услуг предоставить Заказчику согласованное с территориальным 
органом исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитар­
но-эпидемиологический надзор (далее - Роспотребнадзор РФ), примерное меню на период не 
менее двух недель (10 - 14 дней) в соответствии с рекомендуемой формой составления при­
мерного меню (приложение № 3), а также меню-раскладок, содержащих количественные 
данные о рецептуре блюд (согласно Санитарным правилам СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Сани­
тарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения », 
утвержденным Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской 
Федерации от 27 октября 2020г. № 32)

(далее по тексту - Правила);
- примерное меню должно быть разработано на основе утвержденных руководителем 

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия челове­
ка от 24 августа 2007 г. № 0100/8605-07-34 «Примерных меню горячих школьных завтра­
ков и обедов для организации питания детей 7-11 и 12-18 лет в государственных образова­
тельных учреждениях. Методические рекомендации», с учетом указанных выше Правил;

- рекомендуемое меню может корректироваться с учетом сезонности, необходимого 
количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, диф­
ференцированного по возрастным группам обучающихся (7-11и12-18 лет);

- в меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в 
один и тот же день или в последующие два-три дня (п. п. 6.13 Правил);

- в случае непредвиденных обстоятельств (в случае отсутствия продуктов для приго­
товления блюда) допускается замена одного дня из цикличного меню на другой, не допуска­
ется замена одного блюда на другое, при этом меню должно быть исполнено полностью, со­
гласно перечню каждого дня.

3. Организовать выдачу пищи по весу с выходом блюд и количеством порций.
4. Обеспечить непосредственно после приготовления пищи отбор и хранение суточ­

ной пробы, проводимой соответствующим медицинским работником.
5. Осуществлять профилактику витаминной и микроэлементной недостаточности

блюд, с этой целью выполнить следующее. „



5.1. Включить в меню для дополнительного обогащения рациона микронутриентами 
специализированные продукты питания, обогащенные микронутриентами, или осуществить 
витаминизацию третьих блюд специальными витаминно-минеральными премиксами.

5.2. Витаминизацию блюд проводить под контролем медицинского работника (при 
его отсутствии - иного ответственного лица).

5.3. Не допускать подогрев витаминизированной пищи.
5.4. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратов в виде драже, 

таблетки, пастилки и других форм не допускается.
6. Не допускать замены горячего питания выдачей продуктов в потребительской таре.
7. Вывешивать ежедневно в обеденном зале утвержденное руководителем Заказчика 

меню, в котором указывать сведения об объемах блюд, их названия и названия кулинарных 
изделий, а также указывать энергетическую и пищевую ценность блюд и изделий.

8. Организовать горячее питание учащихся по классам на переменах, в соответствии с 
графиком работы Заказчика.

9. Обеспечить чистоту и соблюдение санитарно-эпидемиологического режима в про­
изводственных помещениях и столовых. Содержать в надлежащем порядке обеденный зал в 
соответствии с санитарно - эпидемиологическими требованиями (в том числе обеспечить со­
ответствующую уборку обеденных столов после каждого организованного приема пищи). 
Производить регулярное техобслуживание технологического и сантехнического оборудова­
ния пищеблока в соответствии с требованиями нормативных правовых актов, регламентов, 
Технических паспортов.

10. Укомплектовать столовую достаточным количеством посуды, столовых приборов, 
кухонного инвентаря, спецодежды, моющих и дезинфицирующих средств, и иными матери­
альными средствами, в соответствии с требованиями, предъявляемыми Роспотребнадзором 
РФ.

11. Обеспечить оказание услуг квалифицированными кадрами, не имеющими ограни­
чений, установленных трудовым законодательством Российской Федерации, обладающими 
соответствующей профессиональной квалификацией и имеющими действующие медицин­
ские книжки и прививочные сертификаты с отметками о своевременном прохождении всех 
необходимых осмотров, обследований, прививок, согласно санитарному законодательству, 
включая аттестацию по гигиеническому обучению.

12. Отстранять от работы лиц, не имеющих специальной одежды и действующей ме­
дицинской книжки установленного образца с результатами медицинских обследований и ла­
бораторных исследований, сведений о прививках, перенесенных инфекционных заболевани­
ях, сведений о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, до­
пуска к работе, а также лиц, находящихся в нетрезвом состоянии, лиц с гнойничковыми за­
болеваниями кожи, вирусными и иными заболеваниями.

13. Обеспечить предоставление качественного и безопасного питания, соблюдение 
правил приемки поступающих продуктов питания, требований к кулинарной обработке про­
дуктов питания, соблюдение условий и сроков хранения и реализации продуктов питания 
с соблюдением технологии приготовления блюд, а также всех санитарно­
противоэпидемических правил и норм, а также других норм и правил питания, выполняя все 
требования Задания Заказчика.

14. Производить оперативный внутренний, производственный контроль всех этапов 
процесса получения, обработки продуктов питания, а также выдачи готовых блюд в соответ­
ствии с санитарно-эпидемиологическими и другими правилами и нормами.

15. Обеспечить транспортировку продуктов питания специализированным авто­
транспортом, в исправном и чистом состоянии, с обязательным проведением с установлен­
ной периодичностью санитарной обработки транспорта с применением моющих и дезинфи­
цирующих средств, согласно действующим санитарным правилам.

16. На основании внутреннего Приказа создать специальную бракеражную комиссию 
по проведению контроля за качеством пищи, в которую должны быть включены: директор 
производства или заведующий производством, повар, медицинский работник и представи­
тель Заказчика.



17. Производить ежедневный бракераж, т.е. снятие пробы приготовленной пищи, пу­
тём оценки:

- органолептических показателей - соответствие внешнего вида, вкуса, запаха, степень 
готовности;

- нормы закладки и выход готовой продукции;
- оценка соответствия массы блюд при раздаче (отпуске).
18. Вести:
- бракеражный журнал, в котором систематически делаются отметки обо всех прове­

ренных блюдах, с оценкой за весь прием пищи (завтрак, обед), а в случае, если имеются за­
мечания по конкретному блюду, то указать его оценку;

- журнал бракеража скоропортящихся продуктов, поступающих в столовую;
- журнал здоровья;
- журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании;
- журнал проведения витаминизации.
19. Обеспечить за свой счет осуществление лабораторного контроля качества и без­

опасности приготовляемой пищи, руководствуясь документами по контролю параметров в 
критических контрольных точках в соответствии с разработанными, внедренными и поддер­
живаемыми процедурами, основанными на принципах ХАССП (т.е. системы международ­
ных критериев безопасности производства), с предоставлением результатов Заказчику в сро­
ки, определяемые законодательством Российской Федерации.

20. В соответствии с условиями Договора своевременно предоставлять достоверную 
информацию о ходе исполнения своих обязательств, в том числе о сложностях, возникаю­
щих при исполнении Договора. Срок предоставления информации о ходе исполнения обяза­
тельств составляет 3 (три ) дня с момента получения запроса Заказчика.

21. Предоставлять Заказчику по его требованию документы о качестве продуктов 
питания в соответствии с разделом 6 Контракта.

22. Обеспечивать проведение необходимых противопожарных мероприятий и меро­
приятий по технике безопасности, электробезопасности, а также надлежащее соблюдение 
законодательства об окружающей среде.

23. Производить за счет собственных средств складирование и вывоз бытовых отхо­
дов.

24. Обеспечивать использование производственных помещений и иного имущества, 
указанного в п. 5.1.6. Договора, только для предоставления услуги по организации питания.

25. Предоставлять Заказчику документы о качестве продуктов питания, из которых 
будет приготовлена пища в соответствии с разделом 6 Договора, в том числе документы, 
подтверждающие соответствие продуктов питания, приготовленной пищи требованиям нор­
мативных документов (декларации о соответствии, свидетельства о государственной реги­
страции, документов о проведении ветеринарно-санитарной экспертизы), сопроводительные 
документы, обеспечивающие прослеживаемость продуктов питания, результаты бракераж­
ной оценки приготовленной пищи, результаты производственного контроля.

26. Устранить за свой счет все выявленные недостатки при оказании услуг.
27. Надлежаще исполнять иные принятые на себя обязательства по Договору.
28. Немедленно предупредить Заказчика и до получения от него указаний приостано­

вить оказание услуг при обнаружении возможных неблагоприятных для Заказчика послед­
ствий оказания услуг.

29. Назначить в течение _3__дней с момента заключения Договора ответственное ли­
цо для оперативного решения текущих вопросов по контракту и передать Заказчику инфор­
мацию об ответственном лице. Указанная информация предоставляется Исполнителем лично 
либо направляется заказным письмом с уведомлением о вручении, либо по адресу электрон­
ной почты Заказчика. В информации указывается должность, ФИО, телефон, адрес элек­
тронной почты ответственного лица.

30..С целью рационального использования средств областного бюджета исполнитель обя­
зуется снижать торговую наценку на сумму планируемых расходов на коммунальные услу­
ги по пищеблоку на основании расчетов предъявляемых заказчиком, проводимых на осно­



вании предъявленных счетов-фактур за коммунальные услуги по пищеблоку.

3.11. Директор школы является ответственным лицом за организацию и полноту 
охвата учащихся горячим двухразовым питанием.

3.12. Приказом директора школы из числа административных или педагогических 
работников назначается лицо, ответственное за организацию питания обучающихся на те­
кущий учебный год.

4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ В ШКОЛЕ

4.1. Питание учащихся организуется на бесплатной основе.
4.2. Ежедневные меню рационов питания согласовываются директором школы, 

меню с указанием сведений об объемах блюд и наименований кулинарных изделий вы­
вешиваются в обеденном зале и фойе первого этажа на специальном стенде.

4.3. Столовая в ГБОУ СО «Первоуральская школа» осуществляет производственную 
деятельность в соответствии с утвержденным режимом ( графиком) питания обучающихся 
школы при пятидневной учебной недели.

4.4. Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам на переменах 
продолжительностью не менее 10 и не более 20 минут, в соответствии с режимом учеб­
ных занятий. В школе режим предоставления питания учащихся утверждается прика­
зом директора школы ежегодно

4.5. Сопровождение учащихся в столовую осуществляется педагогами, ведущими 
урок ( классными руководителями). Сопровождающие классные руководители, педагоги 
обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, общественный порядок и со­
действуют работникам столовой в организации питания, контролируют личную гигиену 
учащихся перед едой.

4.6. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием осуществляется 
путем предварительного накрытия столов сотрудниками организации, оказывающей услу­
ги по организации питания детей.

4.7. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, готовой 
кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет 
медицинская сестра ( фельдшер) ГБУЗ ДГБ г.Первоуральска .

4.8. Ответственное лицо за организацию питания :
- ежемесячно принимает от классных руководителей ведомость по питанию обу­

чающихся класса;
- осуществляет контроль за соответствием содержания ведомости по питанию заявкам 

на питание в журнале учета фактической посещаемости учащихся;
- осуществляет контроль количества фактически отпущенных завтраков и обедов.

5. КОНТРОЛЬ ОРГАНИЗАЦИИ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ
5.1. Контроль организации питания, соблюдения санитарно- эпидемиологических 

норм и правил, качества поступающего сырья и готовой продукции, реализуемых в 
школе, осуществляется органами Роспотребнадзора.

5.2. Контроль целевого использования, учета поступления и расходования денеж­
ных и материальных средств осуществляет бухгалтерия учреждений образования.

5.3. Текущий контроль организации питания школьников в учреждении осу­
ществляют медицинский работник, ответственные за организацию питания, комиссия по 
контролю за организацией питания детей.

5.4. Состав комиссии по контролю организации питания в школе утверждается ди­
ректором школы в начале каждого учебного года.



7. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ СТОРОН
6.Е  Администрация несет ответственность за своевременное информирование роди­

телей (законных представителей) обо всех изменениях, касающихся вопросов организации 
горячего двухразового питания обучающихся.

6.2. Поставщик услуг по организации питания детей несет ответственность за каче­
ство оказываемых услуг.

6.3. Родители (законные представители) несут ответственность:
- за своевременное информирование классных руководителей о снятии ребенка с пи­

тания в связи с непосещением школы по уважительным причинам (болезнь ребенка и др.)


