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Положение 

об организации питания обучающихся 

 

 

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Положение об организации горячего питания обучающихся в 

ГКОУ «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа-интернат 

№29» (далее – Положение) устанавливает порядок организации рациональ-

ного питания обучающихся в Учреждении, определяет основные организа-

ционные принципы, правила и требования к организации питания обучаю-

щихся, регулирует отношения между администрацией и родителями (закон-

ными представителями). 

1.2. Положение разработано в целях организации полноценного горяче-

го питания обучающихся, социальной поддержки и укрепления здоровья де-

тей, 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 Федерации»; 

Федеральным законом от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения»; 

Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2000 г «О качестве и безопас-

ности пищевых продуктов»; 

Приказ Минзравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России № 

178 от 11.03.2012 г. «Об утверждении методических рекомендаций по орга-

низации питания обучающихся и воспитанников образовательных учрежде-

ний»; 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения»; 

СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к органи-

зациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

СП 3.1/2.4.3598-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

устройству, содержанию и организации работы образовательных организа-
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ций и других объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в 

условиях распространения новой коронавирусной инфекции (COVID-19)»; 

Уставом Учреждения. 

1.4. Действие настоящего Положения распространяется на всех обуча-

ющихся в Учреждении. 

1.5. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, 

регламентирующим деятельность Учреждения по вопросам питания, прини-

мается на педагогическом совете, согласовывается с Комиссией по контролю 

за организацией питания и утверждается приказом директора. 

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 отдель-

ных пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автомати-

чески утрачивает силу.        

 

2. ОСНОВНЫЕ ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ 

 

2.1. Основными целями и задачами при организации питания обучаю-

щихся в Учреждении являются: 

- обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам 

рационального и сбалансированного питания; 

- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых про-

дуктов, используемых для приготовления блюд; 

- предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных 

и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания;  

- пропаганда принципов полноценного и здорового питания;  

  - модернизация оборудования пищеблока в соответствии с требования-

ми санитарных норм и правил, современных технологий; 

- использование бюджетных средств, выделяемых на организацию пи-

тания, в соответствии с требованиями действующего законодательства Рос-

сийской Федерации.   

 

3. ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЩИХСЯ 

 

3.1. Организация питания обучающихся является отдельным обяза-

тельным направлением деятельности Учреждения.  

3.1.1. Учреждение организует питание обучающихся в специально от-

веденном помещении для питания (столовая). Столовая осуществляет изго-

товление и реализацию готовой продукции. 

3.2. Для изготовления и реализации готовой продукции используются 

специальные помещения, соответствующие требованиям санитарно-

гигиенических норм и правил по следующим направлениям: 
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• соответствие числа посадочных мест столовой установленным нор-

мам;   

  • обеспеченность технологическим оборудованием, техническое состо-

яние которого соответствует установленным требованиям;   

• наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения продуктов;  

• обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами 

в необходимом количестве 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 бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;  

- журнал бракеража готовой кулинарной продукции; 

  - журнал проведения витаминизации третьих блюд; 

- журнал здоровья;   

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования;  

- ведомость контроля рациона питания;  

- примерное 14-дневное меню, согласованное с территориальным отде-

лом Роспотребнадзора и утвержденное директором Учреждения; 

- утвержденное ежедневное меню;  

- журнал термометрии сотрудников пищеблока; 

- технологические карты на приготовляемые блюда; 

- приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтвер-

ждающие качество поступающей пищевой продукции (накладные, сертифи-

каты соответствия, документы ветеринарно-санитарной экспертизы).     

3.4. Администрация Учреждения совместно с классными руководите-

лями, воспитателями осуществляет организационную и разъяснительную ра-

боту с обучающимися и родителями (законными представителями по реали-

зации программы «Разговор о правильном питании». 

3.5. Администрация Учреждения обеспечивает принятие организаци-

онно-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим пита-

нием обучающихся, принципов и санитарно-гигиенических основ здорового 

питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с родителями 

(законными представителями) обучающихся.   

3.6. Режим питания в Учреждении определяется СП 3.1/2.4.3598-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и 

организации работы образовательных организаций и других объектов соци-

альной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения 

новой коронавирусной инфекции (COVID-19)», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Са-

нитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного 

питания населения». 

3.7. Питание в  Учреждении  организуется  на  основе примерного  че-

тырнадцатидневного  меню,  разработанного  в  соответствии  с рекомендуе-
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мой формой  составления  примерного  меню  и  пищевой  ценности  приго-

товляемых  блюд (СанПиН 2.3/2.4.3590-20, МР 2.4.0179-20),  а  также  меню-

раскладок,  содержащих  количественные  данные о рецептуре блюд.   

3.8. Примерное меню утверждается директором Учреждения.  

3.9. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответ-

ствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному 

сырью и пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверя-

ющими их качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и 

условий хранения продукции. 

3.10. Организация питания обучающихся в Учреждении осуществляет-

ся в соответствии с Федеральным законом «О размещении заказов на постав-

ки товаров, выполнение работ, оказание услуг для государственных и муни-

ципальных нужд». 

3.11. Обслуживание горячим питанием обучающихся осуществляется 

штатными сотрудниками Учреждения, имеющими соответствующую про-

фессиональную квалификацию, прошедшими предварительный (при поступ-

лении на работу) и периодический медицинские осмотры в установленном 

порядке, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.   

3.10. Поставку пищевых продуктов и продовольственного сырья для 

организации питания в Учреждение осуществляют предприятия (организа-

ции), специализирующиеся на работе по поставкам продуктов питания в об-

разовательные учреждения. 

3.11. На поставку продуктов питания заключаются договоры непосред-

ственно Учреждением.  Поставщики должны иметь соответствующую мате-

риально-техническую базу, специализированные транспортные средства, 

квалифицированные кадры. Обеспечивать поставку продукции, соответству-

ющей по качеству требованиям государственных стандартов и иных норма-

тивных документов. 

3.12. Директор Учреждения является ответственным лицом за органи-

зацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием.   

   

 

4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

4.1. Питание обучающихся организуется на бесплатной основе.  

4.2. Ежедневное меню рационов питания согласовываются директором 

Учреждения, меню с указанием сведений об объемах блюд и наименований 

кулинарных изделий вывешиваются в обеденном зале.   

4.3. Столовая осуществляет производственную деятельность в режиме 

круглосуточной работы школы и пятидневной учебной недели.  

4.4. Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам в 

соответствии с режимом учебных занятий.  В Учреждении режим предостав-

ления питания обучающихся утверждается приказом директора Учреждения 

ежегодно.  



5 

 

4.5. Дежурный администратор по Учреждению обеспечивает сопро-

вождение обучающихся классными руководителями, педагогами в помеще-

ние столовой.  Сопровождающие классные руководители, педагоги обеспе-

чивают соблюдение режима посещения столовой, общественный порядок и 

содействуют работникам столовой в организации питания, контролируют 

личную гигиену обучающихся перед едой. 

4.6. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием осу-

ществляется путем предварительного накрытия столов и самообслуживания.   

4.7. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сы-

рья, готовой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологиче-

ских режимов осуществляет бракеражная комиссия.  

4.8. Технолог ежедневно принимает от классных руководителей заявки 

по количеству питающихся обучающихся на следующий учебный день, со-

ставляет меню-требования на день.  

4.9. Для правильного учета и своевременной коррекции заказа питания, 

а также выпуска приказов по изменению контингента в течение года техно-

лог проводит следующие мероприятия: 

- осуществляет ежемесячную коррекцию наполняемости классов для 

оперативного учета изменений списочного состава обучающихся; 

- совместно с секретарем Учреждения постоянно ведет текущий учёт 

движения обучающихся; 

- рассматривает вопросы по питанию на заседаниях Совета школы. 

 

5. КОНТРОЛЬ ОРГАНИЗАЦИИ ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

 

5.1.Контроль организации питания, соблюдения санитарно-

эпидемиологических норм и правил, качества поступающего сырья и готовой 

продукции, реализуемых в Учреждении, осуществляется органами Роспо-

требнадзора. 

5.2. Контроль целевого использования, учета поступления и расходова-

ния денежных и материальных средств осуществляет бухгалтерия Учрежде-

ния.  

5.3. Текущий контроль организации питания обучающихся в Учрежде-

нии осуществляют медицинский работник, ответственные за организацию 

питания, родительский контроль. 

5.4. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сы-

рья, готовой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологиче-

ских режимов осуществляет бракеражная комиссия. Результаты проверок за-

носятся в бракеражные журналы (журнал бракеража пищевых продуктов и 

продовольственного сырья, журнал бракеража готовой кулинарной продук-

ции).  

5.5. Состав комиссии по контролю организации питания в Учреждении 

утверждается директором Учреждения в начале учебного года.     
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6. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ СТОРОН 

 

6.1. Все работники Учреждения, отвечающие за организацию питания, 

несут ответственность за вред причиненный здоровью детей, связанный с не-

исполнением или ненадлежащим исполнением должностных обязанностей.    

6.2. Администрация учреждения: 

-обеспечивает рассмотрение вопросов организации горячего питания 

обучающихся на родительских собраниях, заседаниях педагогических сове-

тах; 

-обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, 

механического и холодильного оборудования. 

-снабжает столовую достаточным количеством посуды, специальной 

одежды, санитарно-гигиеническими средствами, уборочным инвентарем. 

6.3. Работники пищеблока: 

-выполняют работу в рамках должностной инструкции; 

-несут ответственность за качество предоставляемого горячего пита-

ния; 

-вправе вносить предложения по улучшению организации питания. 

6.4. Родители (законные представители) обучающихся: 

-обязуются своевременно сообщать классному руководителю об име-

ющихся пищевых особенностей у ребенка; 

-ведут разъяснительную работу со своими детьми о здоровом образе 

жизни и правильном питании; 

- вправе вносить предложения по улучшению организации питания 

обучающихся; 

-вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню. 

6.2. Лица, виновные в нарушении требований организации питания, 

привлекаются к дисциплинарной и материальной ответственности, а в случа-

ях, установленных законодательством Российской Федерации, к гражданско-

правовой, административной и уголовной ответственности. 
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