
Администрация Борисовского района
Управление образования администрации Борисовского района
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()б уr,всржлсlIии поло?ксllия
об ор г: t ll п за I t ll t i здоровоI ,о пr{ танпя

де,геli и по/ lростков в общеобразовilт,ельных
орга} rизацllях Борисовского района

В целях организации питания обучающихся общеобразовательных
организаtlий Борисовского района, а также ре€шизации муниципальной
програмNIы кРазвитие образоваttия Борисовского райоltа> , утверяtденной
постановлением администрации Борисовского района от 26 марта 20l5 года

Nч 8, приказываю:
1. Утвердить Положение об организации здорового питания детей и

подростков в общеобразовательных организациях Борисовского района
(прилагается).

2. Контроль исI IоJIнения настоящего приказа возложить на главного
спецl4аJIлtста управJIения образования администрации Борисовского района
Шалкинч З.К.

.r# :ъ
I ­Iачальник yправлсния образования
: rд} r 1l t l I lс,гра lцlrrt Борисовского paiiolIa Е.И. Чухлебова
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УТВЕРЖДЕНО
приказом управления образования

алми нистрации Борисовского райоltа

", " /Р , ,/фма12021 г. N, # ?

ПОЛОЖЕНИЕ

об организаtlиI r здорового lIитания деr,ей и подростков

в общеЬбразовательных организациях Борисовского райоttа

l. обrпие ttоложения

1.1. I { астоящее Полоlкение устанавливает порядок организации здорового

питания детей и подростков в общеобразоtsательных организациях

Белгородской области, определяет основные организационные принципы,

принципы формирования рационов здорового питания.

l .2. основные понятия.
З.цоровое питаI { ие ­ питание, ежедневный рацион которого осFIовывается

на I IринLципах, ус,гановленных настоящим Федеральным законом, отвечает

требованиям безопасности и создает условия для физического
и интеллектуального развития, жизнедеятельности человека и булущих
поколений.

Горячее питание ­ здоровое питание' которым предусматривается наличие
горячих первого и второго блюд или второго блlода в зависимости от приема
I Iиtttи. t]  соотI ]еl,ст] ]ии с саrtитарно­эпи.I lемиологическими r,ребованиями.

1.3. Принllипами зllорового гIитания явJlяются основные правила
и положения, способствующие укреплению здоровья человека и будущих
поколений, снижению риска развития заболеваний и включающие в себя:

­ обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья потребителей
пищевых продуктов по отношению к экономическим интересам
l]  I lди видуа"п ыlых предпринимателей и lоридичсских лиц, осушествляющих
] lеятеJlыIос,l,ь, связаI tI lуIо с обраIцениеIvI  пиlцевLIх пролуктов;

­ соответствие энергетической ценности ежедневного рациона
энергозатратам;

­ соответствие химического состава ежедневного рациона
(lизиологическим потребпостям человека в макронутриентах (белки
и аминокислоты, iкиры и жирные кислоты, уг.lIеводы) и микронутриентах
(витаплиttы, 1\ ,1и} lеральные вещества и микроэлементы, биологически активttые
вещества );
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ныrичие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов

со сниженным содержанием насыщенных жиров (вклtочая трансизомеры

жирных кислот), простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых

продуктов, обогащенных витаминами, пищевыми волокнами и биологически

активI lыми веществами;

­ обеспечение максимаJIьно разнообразного здорового питания

и оптимаJIьI Iого его режима;
­ применение технологической обработки и кулинарной обработки

пищевых продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пицевой

ценнос,ги;
­ обеспечение соблюдения санитарно­эпидемиологических требований

на всех этапах обраrцения flищевых продуктов;

­ исклIоченИе использования фальсифицированных пищевых продуктов,

материалов и изделий.

I .4. основными задачами при организации питания детеи и подростков

в общеобразовательных организациях Борисовского района являются:

а) сбалансироl} анностL и максималыrое разнообразие рациона питания

гlо Bce1\ ,l t lиttlевым факr,орам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры

и )кирные кисJIоты, ви,l,амины, минераJIьные соли и микроэлементы, а также

NlинорI tые компоненты пищи (флавоноиды, нуклеотиды и др.);

б) соответствие энергетической ценности суточных рационов питания

энерготратам обучающихся общеобразовательных учреждений;
в) оптимальгtый режим питания;

г) обсспеченис в проI (ессе технологической и кулинарной обработки
продуктоI i питания их высоких вкусоl]ых качеств и сохранеI lия исходной
пищевой ценности;

л) учет индивидуальных особенностей обучающихся общеобразовательных

учрежлений (потребность в диетическом питании, пищеваrI  z} ллергия и прочее);

е) обеспечение санитарно­l,игиенической безопасности питания, включая
соблttlдеttие всех саI Iитарных требоваrtий к состоянию пищеблока,
I tос,гаI ] JIяеl\ ,tы] \ ,I  I lродук,гам I IитаI lия, их транспор,гировке, хранению,
пригоl,овлеI lиtо и раздаче блrод;

ж) гарантированное качество и безопасность питания и пищевых
продуктов, используемых в питании;

з) пропаганда принципов здорового и полноцеЕного питания.
1.5. Нас,гояtt(ее Положение разрабо.гаво на основании следующих

норN{ ативI lо­правовых докуме} lтов:
­ Федеральный закон от 30 марта 1999 года лъ 52­ФЗ < О санитарно­

эпидемиологическом благополучии населения);
­ Федеральный закон от 2 января 2000 года Ns 29­ФЗ < о качестве

и безопасности пищевых продуктов);
­ Федеральный закон от 29 лекабря 2012 года Л! 27з­ФЗ < Об образовании

в Российской Федерации> ;



_ постановл ение Правительства Рос сий:ýJ, j | r"# Ё# 'r: .ffi : : : ;
zorT ..olN9 1642 < Об утвержлении государст

Федераtlии < РазвитиеобРаю"Т# ;: ,, от 31 октября 20| 4 года N,l 314

­ закон Белгород

"ou ":о.i,_,."J"ът.fiil: :н,­:ж '.iт,?i, ,*  декабря 2004 года Ns 165

< Соllиальный кодекс Ь"пгоfол,поИ области>  (с,изменениями);

­ постановлеНие ПравитеЛьства БелгоРодской области от 30 декабря

20l3 года Jt 528­пп (об утверждении государственной программы

Белгородской области "Pu,u","" 
обрu,оuuп"" Белгородской области> ;

­ постановле""" 
'­Прuu""льства 

Белгородской области от 09 ноября

2015 года Лс 399­пп пdб у,""р* лении Регламента органи_зациlл* о",роп,

результатов, предусмотренных контрактз"1 nu поставку пищевой продукции,

зак,!lIоченными заказчиками Белгородской области> ;

­ постановленr" 
­Пfuu"r"п"Ьтва 

Белгородской области от 24 лекабря

2018 года Nс 469_пп < о мерах социальной поддержки детей из мI{ огодетных

семей, обучающихся u общеобразовательных организациях Белгородской

области> > ]

­ Санитарно­эпидемиологические правила и нормативы

СаrI ltи1­I  2.з12.4.з59о­20 < Сагrитарно­эпидемиологические требования

к организации общественного питания I Iаселения);

­ Санитарные правила сп 2.4.3648­20 < Санитарно­эпидемиологические

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления

детей и молодежи);
­ Сани,гарtrо­эпидемиологические правила и

СанПиН 2.з.2.1078­01 < < Гигиенические требования безопасности

ценности пищевых продуктов);
­ Методические рекомендации МР 2,4.0\  62­| 9 < особенности организации

ли,гания детей, страдающих сахарным диабе,гом и иными заболеваниями,

сопрово} кдаIощимися ограничениями в питании (в образовательных

} l оздорови,гел ы{ ых организациях)> , утвержденные руководителем Федеральной

с:tуrкбы по llа/ lзору в сtРере заtциты прав потребителей и благополучия
Lle.llol] eka, Г.ltавным государственным сани,гарным врачом Российской

Федерачии А.IО.I lоповой З0 лекабря 2019 года;

­ Методические рекомендации МР 2.4.0| 79­20 кОрганизация питания

обучающихся общеобразовательных организаций> ) утвержденные
руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав
потребителей и благополучия человека, Главttым государственным саI ]итарным

врачом Российской Федерации А.IО.llоповой l8 мая 2020 года;
­ Методические рекомендации МР 2.4.0l80­20 < Родительский контроль

за организацией горячего питания детей в общеобразовател ьных
организациях> , утвержденные руководителем Федеральной службы по надзору

в сфере зашlиты прав потребителей и б; lагополучия человека, Г.ltавнылt

l] ормативы
и пишевой
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государственным санитарным врачом Российской Федерации А.Ю.Поповой
18 плая 2020 года Федеральной службой по надзору в сфере защитьi прав
потребителей и благополучия человека.

1.6. Положение определяет основные организационные принципьi
питания обучающихся в общеобразовател ьных организациях, принципы
и методику формирования рационов питания и ассортимента пищевых
продуктов, tlредназначенных для организации здорового питания обучаtощихся
в общеобразовательных организациях, в том числе при отборе, закупках,
приемке пищевых продуктов и продовольственного сырья, используемых
в питании детей и подростков, составлении меню и ассортиментных перечней,
в произво,llстве, 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 обогащснных
микронутриентами.

2. Основные орt,аниза I lHoHH ые rIриt| llипы питания обучаюlltltхся
в общеобразоватсльI lых организациrIх

Питаttие детей в школе регламентировано требованиями СанПиН
2.Зl2.4.З590­20 < Санитарно­эпидемиологические требования к организации
обшественного питания населения)), утвержденных постановлением Главного
государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года Nq32.

Питаrlие детей, обучающихся по основllым общеобразова,гельным
программам в образовательных организациях, организуется непосредственно

указанными организациями.
Основным организационным принципом питания обучаюцихся в

общеобразовательных организациях обласr,и является применение единого
стоимостного подхода (< тарелка>  единой наI Iолненности и стоимости) для всех
категорий обучающихся (получаrощих питаI Iие за счет бюджетных средств,

либо за родительскуlо плату).

2.1. fiля обучаюцихся общеобразовательных организаций необходимо
организовывать горячее здоровое питание, которым предусматривается
на­цичие горячих первого и второго блюд или второго блlода в зависимости от
приема пи[ lи, в соответствии с саI lитарrIо­эпидемиологическими ,гребованиями.

2.2. Обучаюrt[иеся по образовательным программом ноч&I Iьного общего

образования в муI { иципальных образовательных организациях обеспечиваются

учредителем таких организаций не менее одного раза в день бесплатным
горячим питанием., предусматривающим наличие горячего блюда и горячего

напитка, за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов
субъектов Российской Федерации, местных бlоджетов и иных источников

финансирования, предусмотреI lных законода,гельством Российской Федерации.

Обучающиеся с 5 по ll классы общеобразовательных организаций



Борисовского района обеспечиваются одноразовым бесплатным пи.lанием
(завтраком),

Стоимость бесплатного одЕоразового горячего питания (завтрак) должна
быть единой для всех обучающихся общеобразовательных организаций
Борисовского района.

Для обучаюцихся, получающих образование на дому, необходимо
органltзовать питание в виде продуктоI ]ых наборов (< сухих пайков> ) исходя из
(lакr,ической стоимости горячего завтрака.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, дети из
многодетных семей обеспечиваются бесплатным двухр€вовым питанием, из
них llолучающие образование на дому ­ продуктовым набором (< сухим
пайком> ) на сумму фактически сложившейся стоимости двухразового горячего
п ита} l ия.

Выдача продуктового набора (< сухого пайка> ) также производится
обучающимся из многодетных семей, детям с ограниченными возможностями
здоровья и обучающимся из мrrлоимущих семей в период обучения на дому
с использованием дистанционных форм на основании приказа образовате;rьной
организации.

2.З. Выдача продук,гового набора (ксухого пайка> ) осуществляется
продуктами согласно приложению к настоящему Положениlо.

2.4. Режим работы школьной столовой должен соответствовать режиму
работы общеобразовательной организации.

Количество приемов пищи в зависимости от режима функционирования
организации и режима обучения.

Группы продленного

дня в

общеобразовательной

организации

Jo б .tacoB олиI I  приеNl пищи ­ завтрак или обел

не N{ енее двух приемов пици (приеплы пищи
определяются временем нахождения в

организаrlии) либо завтрак и обел (д; tя детеii.
обучаюrrlихся в перR} ,ю смену). либо обед и

полдниI t (для летей. обучаtощllхся в() втоl] ylо

c} tclly)

до 14.00 дополнительно к завтраку оОед

дополнительно обед и полдникдо l7.00 ­ l8.00

Облtеобразова,гельные

Iuр.uпп.uч",
бо,лее б часов

|  
ОбщеобразоватеJl ьн ые 

|  более б часов с дополI Iи tельно к завтраку обе:t

| организачии |  учетом времени 
|

I tобучаюшиеся на |  "а* ожле""" " I

I rrолвозе) | пути слелования 
|l l автобуса 
l



6

Отпуск горячего питания обучаюцимся необходимо организовывать по
классам (группам) на переменах продолжительностью не менее 20 минут
в соответствии с режимом учебных занятий. За каждым классоNl в столовой
должны быть закрепленьi определенные обеденные столы.

2.5. Ответственность за организацию качественного питания
в общеобразовательнь]х организациях возлагается непосредственно на их

руководителей.
Коорлинашию деятеJlьности общеобразовател ьн ых организаuий

по организации питания обучаIощихся и контроль за исполнением ими
законо.tlа,геJl ьства РФ в сфере организации питания обучаtощихся
N4униципальнь]х общеобразовательных орган изаций осуществляют управление
образование администрации Борисовского района совместно с администрацией
Борисовского района.

Ответственtrые руководители образовательных организаций обеспечивают
в части своей компе,генции межведомственное взаимодействие и координаI iию

работы различных государственных служб и организаций по контролю
за качеством школьного питания.

Руководитель общеобразовательной организации назначает приказо] \ ,l

ответственного организатора школьного питания из числа работников данной
организации с определением ему функциональных обязанностей
и отве,l,сl,венного за осуществление коI lтроля качества поступающей
в образова,гельную организацию I Iродовольственной продукции.

2.6. Администрация общеобразовательной организации совместно
с Попечительскими советами, родительскими комитетами и предприятиями
общественного питания на платной и бесплатной основах обязана
организовывать горячее питание для обучающихся.

ГIри оргаrlизации питания детей образовательные организации обязаны

учитывать представляемые по иI lициативе родителей (закон гtых

предс,гавиr,елей) сведения о состоянии здоровья ребенка, в том числе
об установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания

либо об изменении иных сведений о состоянии его здоровья, по медицинским
показаниям организовать диетическое питание.

При постановке ребенка на индивидуальное питание в организованном

детском коллективе родителIо ребенка (законному представителrо) необходимо
обра,гиr,ься к руководитеJlю образователыlой организации с заявлением
(обращением или иной принятой в организации формой) о необхолимости
создания ребенку специ€Lпьных (индивидуальных) условий в организации
питания по состоянию здоровья, представив документы,, подтверждаIощие

наличие у ребенка заболевания, требующего индивидуального подхода

в организации питания (назначения JIечащего врача).

На осttовании полученных документов руководитель образовательной

организации совместно с родителем (законным представите.ltепл)

прорабатывает вопрось1 меню и режима питания ребенка; для детей
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с сахарным диабетом ­ контроля уровня сахара в крови и введения инсулина,
особенности в организации питания, возможность использования в llитании
блюд и продуктов, принесенных из дома.

индивидуальное меню должно бы,гь разработано специалистом­
диетологом с учетом заболевания ребенка.

руководителlо образовательной организации рекомеl{ луется
проиr]формировать классного руководителя и работников столовой о наличии
в классе детей С заболеваниями ­ сахарный диабет, целиакия, фенилкетонурия,
муковисцидоз, пищевая аллергия; особенностях организации питания детей,
мерах профИлактикИ ухудшениЯ здоровьЯ и мераХ первой помощи. О детях
с сахарным диабетом рекомендуется дополнительно проинформироваr.ь
ччителя физической культуры, проинструктировать его о симптомах
гипогликемии, мерах первой помощи и профилактики.

Для детей с сахарным диабетом, целиакией, фенилкетонурией,
муковисцидозом, разрабатывается цикличное меню с учетом имеющейся

у ребенка патологии.

Для детей с пищевой аллергией к имеющемуся в организации
цикличному меню разрабатывается приложение к нему с заменой rIродуктов
и блюд, исключающих наличие в меню пищевых аллергенов.

Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии
с утвержденными индивидуаJIьными менюl' под контролем ответственных лиц,
назначенных в организации.

В организации, осуществляtощей питание детей, нуждаlощихся
в лечсбном и диетическом пиl,ании, допускае,Iся употребление детьми готовых
ломаltl} lих блtод, ttредоставлеllных родителями детей, в обеденном зале иJlи

спеtlиалпьно отведенных помещениях (местах), оборудованных столами
и стульями, холодильником (в зависимости от количества питающихся
в данной форме детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой
проllукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для
NIытья рук.

2,7. Организация питания в общеобразоватеJIьI Iых организациях может

осуществляться с помощью индустриаJIьных способов производства питания
и производства кулинарной продукции непосредственно на пищеблоках
общеобразовательных организачий в соответствии с санитарно­
эпидемиологическими требоваtrиями.

К обслуживанию горячиl\ l I lитанием Iшкольников допускаюl,ся
пре.]приятия различных оргаt]изационно­правовых форм ­ победители

конкурсного отбора (прочелур) размещения государственного заказа, имеющие

cooTl]eTcTByloщylo материально­техническую базу, квалифицированные кадры,

опыт работы в обслуживании организованных коллективов (далее

предприятия общественного питания).
Индус,гриальными способами производства питания для

общеобразовательных учрежлений рекомен.I tуется обеспечивать промыtI Iленное
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производство полуфабрикатов и готовых блюд с пролонгированными
(увеличенными) сроками годности на пищевьiх производственных комплексах
с использованием современных технологий, обеспечивающих крупносерийное
производство наборов (рачионов) питания, с последующей их выдачей

доготовочными и раздаточными столовыми общеобразовательных учреждеrrий.
2.8. В общеобразовательных организациях рекомендуется предусмотреть

централизованное обеспечение питьевой водой, отвечающей гигиеническим
требованиям, предl,являемым к качеству воды централизованных систем
питьевого водоснабжения.

Питьевой режим должен быть организован посредством установки
стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи

уtIакованной пиr,ьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды.

Чаша фонтанчика должна ежедrIевно обрабатываться с приN,lенением

моlощих и дезинфицирующих средств.

При организации питьевого режима с использованием упакованной
питьевой воды промьiшленного 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 пипtевой продукuией, а также отдельных промаркированнь]х подносов для
чистой и использованной посуды; контейнеров ­ для сбора использованной
посуды одноразового применения.

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям
при I lаличии документов, подтверждаюших ее происхождение, безопасность
и качество, сооl^ встстI ]ие уltакованной пи,гьевой воды обязателылым

требованиям.

f{ олжен быть обеспечен свободный доступ обучающихся к пи,гьевой воде
в течение всего времени их пребывания в общеобразовательном учреждении.

Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию
прямых солнечI lых лучей. Кулеры должны подвергаться мойке
с периодичнос,гью, прелусмо,гренной инс,грукuией по эксплуа,tации, но не реже
одного раза в сепtь дней. Мойка кулера с применением дезиtrфекционного
средства должна проводиться не реже одного раза в три месяца.

f(опускается организация питьевого режима с использованием кипяченой
питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований:

­ кипятить воду нужно не Mellee 5 минут:
­ до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной

,гемпераl,уры llеtlосредстl]енно в смкос,ги, где она кипяl.иJIась;
­ смену воды в емкости для ее раздачи необходимо проt} одить не реже, чем

через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна поJlностью
освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по
правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться, Время смены кипяченой
водь1 llолжно о,гмечаться в rрафи ке, ведение которого осуществляется
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организацией в произвольной форме,

при проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов

каждый ребеrrок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной

питьевой (I rегазированной) волой промышленного производства, дневной запас

ко,горой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного

ребенка.
2.9. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологических

режимов осуществляется бракеражной комиссией (назначается приказом

по образовательной ор.u"",uu,"), в состав которой входят медицинский

Iuoornrn общеобразовательгtой организации, заведуtощий производство] \ { ,

организатор шкоJlьного питания (дежурный учитель),

lJ це.llях контроля за качеством 
" 

б"опч"о,тью приготовленной пищевой

продукции rlu.rrrrЁбпопах должна отбираться суточная проба от каждой партии

при готовлеI Iной пищевой гtродукции.

Отбор су,гочной пробы должеI I  осуществляться назначенttым

ответственным работником пиu,(еблока в специально выделенные

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) ­

отдеJtьно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закускиlt первые

блюда, гарниры и напитки (третьи блюла) должны отбираться в количес,гве

не менее 100 г. Порuионные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи,

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

Суточные пробы должI Iы храl]иться не менее 48 часов в слециально

отведенном в хоJIодиJIьнике

до + 6 ОС.

Качество и безопасность пищевых продуктов обеспечиваlотся

посрелстt]ом проведения llроизводствеI lного контроля за качестl]ом

ll безопасttостыо пищевых продуктов, усJlовиями их изготовления, хранеI iия,

перевозок и реализации, внеllрением систем управления качеством пищевых
продуктов.

Предметом школьного производственного контроля является соблюдение
законодательства в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека,
а имеFlно детей и подростков (в т.ч. санитарно­эпидемиологических правил,
норм, гигиенических нормативов, технических регламентов и др.), выполнение
санитарно­противоэпидемических (профилактических) мероприятий
прелприя,гиями, осуществляющими организацию питания в образовательном

учреждении, а также соблlодение условий договоров и контрактов в части
требований к безопасности продукции, услуг.

Применительно к образовательной организации возможны сJIедуюшlие

осttовные направления производствеI ­1ного контроля за организацией питания
в образовательном учре)(дении :

­ кон,гроль за формирова1,1ием рациона питания, приемом пищи;
­ входной производственный контроль, включая документальный

производственный контроль, бракераж, замеры to и выборочные лабораторные

месте/холодильнике при температуре от + 2 "С
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исследования;

­ контроль санитарно­технического состояния пищеблока, включая
контроль проведения ремонтных работ;

­ контроль сроков гоllности и чсловий хранения Продуктов;
­ контроль технологических процессов, в т.ч. хронометраж

технологических процессов, инструментальные замеры to в тепловом
оборудовании, температуры в толще приготавливаемых кулинарных изделий;

­ контролЬ за санитарНым содержанием и санитарной обработкой
предметов производственного окружения (в т.ч. инструмент€Lпьные замеры to;
экспресс­методы, такие, как йод ­ крахмальная проба, определение актиtsного
хлора В растворах; исследованиЯ смывоВ с объектов внешней среды);

­ контроль за состоянием здоровья, соблюдением правил личной гигиены
персоналаl' гигиеническими знаниями и навыками персонrша;

­ приемочный производственный контроль (включая бракераж,
выборочные лабораторные исследования, определение to готовой пищи на

раздаче, оставление суточной пробы);
­ ведение учета и отчетности, установленной действуrощим

законодательством по вопросам, связанным с осуществлениеN,l
производственного контроля.

2. 10. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья
в организации общественного питания образовательных организаций должен
осуществляться при нмичии соответствующих документов (удостоверения
качества и безопасности пищевых продуктов, документов ветеринарно­
санитарной эксI lертизы.' документов изготовителя, поставщика пищевых
продуктов, подтверждающих их происхождение, сертификата соответствия,

декларации о соответствии), подтверждающих их качество и безопасность,
а также принадлежность к определенной партии пищевых продуктов
в соответствии с законодательством Российской Федераuии.

Не доllускаеl,ся к реализаllии пищевая продукция, не имеющая
маркировки, в случае если нЕLпичие такой маркировки предусмотреЁlо

законодательством Российской Федерации.
Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны cooTвeTcтBoBal,b

гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью
и пищевым продуктам, и сопровождаться докумеI lтами, удостоверяющими их
качес1,1]о и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий
хранения llродукции. Сопроводи,гельный документ необходиNtо сохраня,гь до
конца реrrлизации продукта.

2.11. В питании обучаtощихся допускается использование
продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного
t]  организациях сельскохозяйс,гвенноI ,о назначения., на учебно­опытных
и садовых участках, в теплицах образовательных организаций, при наличии

результатов лабораторно­инструмента,,Iьных исследований указанной
продукции, подтверждающих ее качество и безопасность.
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{ окументация, удостоверя} ощая качество и безопасность продукции,
а Taк)t(e результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной
продукции, должна сохраняться в организации общественного питания
образовательного учреждения до окончания использования
сел ьскохозя йственной продукции.

2.| 2. Щля контроля за качеством поступающей продукции проводится
бракераж и делается запись в журнаJlе бракеража пищевых пролук,гов
и продовольственного сырья.

В организациях общественного питания образовательных организаций

должны соблюдаться сроки годности и условия хранения пищевых продуктов,

установленные изготовителем и указанные в документах, подтверждаюulих
происхоrtдение, качество и безопасность продуктов.

2.1З. Лля определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков,

жировJ угJlеводов, калорийнос,ги, минеральных веществ и витамилlов)

и подтверждения безопасности приготовляемых блюд на соответствие их
гигиеническим требованиям, предъявляемым к пищевым продуктам, а также

для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами
преJIметами производственного окружения должны проводиться лабораторные
и инс,грументаJIьные исследования. Порядок и объем проводимых
лабораторных и инструментальных исследований устанавливаются
юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем,
обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм
собственности, профиля производства, в соответствии с рекомендуемой
номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораr,орньтх

и иI lструмен l0льнLtx исслсдован и й.

2.14, Родительским комитетаNl, оI Iекунским советам., представитеJIяп,I

совета отцов и другим общественным организациям рекомендуется принимать

участие в коI ] троле организации питания в общеобразовательной организации
в составе общественных комиссий по согласованию с администрацией
общеобразовательного учреждения.

Положение о работе Комиссии, состав и график работы разрабатывается
общеобразовательной организаtlией, утверждается приказом директора
на кажлый учебный гол.

В состав Комиссии входят представители администрации школы,
педагогического коллектива, родители обучаtощихся (не менее З­х человек),

представитель совета отцов, медицинский работник (пр, наличии).

Обязательным требованием является участие в ней назначенного директороI4
t llколы ответствеtIного за организацию питаtIия обучаtощихся
в образовате.ltьной организации.

Рассмотрение вопроса о результатах деятельности общественной
комиссии осуществляется не менее двух раз в учебном году (декабрь, апрель)
на совеlцаниях при директоре образовательной организации.

2.| 5, Питание в обiцеобразовательной организации може,г быть
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организовано за счет средств бюджетов различных уровней, внебюджетных
средств, в том числе за счет средств родителей (законных прелставителей)
обучающихся.

Оплат,а школьного пи,гания производится через использование
безналичной формы оплаты питания по квитанциям через отделения банков
и личные кабинеты электронной системы < < Виртуальная школа)).

Контроль за посещением школьной столовой и учетом количества

факr,ически отпуrценных завтраков' обедов и полдников возлагается
на ответствеI lного организатора школьного питания, определенного приказом

руководителя образовательной организации. Заявка на количество питаlощихся
школьников предоставляется администрацией образовательной организации
за сутки до даты оказания услуги и уточняется в день питания не позднее 2­го

урока.
Определенный в установленном порядке организатор школьного I lитания

образовательной организации ведет еrкедневный учет обучающихся,
в т.ч. получающих бесплатttое питание в даtlttой образовательной оргаtIизации,
по классам.

2. l6. Классные руководители или учителя образовательной организации
сопровождают детей в столовую и несут ответственность за отпуск питания
обучаtощимся согласно утвержденному списку.

Адмиltистрация образовательной организации несет ответственность
за организаllиIо I Iитания обучающихся, организует питание обучакlщихся
в обеденном за.пе школьной столовой или специ€Lпьно отведенных для приема
пищи оборудованных столами и стульями помещениях образовательной

организации, а также организует дежурство учителей и обуrаюцихся cTapule
14 лет, с согласия их родителей (законных представителей).

I  Iредварителы lое tIакрытие столов (сервировка) может осуществляться

дежурныNlи / (етьми cTapllle 14 леr,по: l руковолством дежурного преподавателя.

2.| 7. В целях обеспечения системы организации питания

в образовательных организациях рекомендуется предусматривать обучение

работников пищеблоков у поставщиков технологического оборудования,
а также на курсах повышения квалификации (с выдачей удостоверения
установленного образча).

Ответственltые работники пищеблока должны вести документациlо,
предус] \ ,1отрсI IнуIо в том числетребоваtlиями СанПиН 2.з12.4.з590­20
(приложения 1,2,3,4,5,8,13 раздела VI I I ).

2.18. Ежегодный всероссийский мониторинг организации школьного

питания рекомендуется осуществлять на основе ан€Lпиза состояния питания

обучаtощихся образовательных организаций по следующим направлениям:

­ состояние здоровья обучающихся образова,ге; Iьных организаций;
­ характеристика питаI { ия (по фактически применяемым рационам

пи,гаtlия), B,l,oN{  чисJtе по пищевой ценности рационов (белки, жиры, углеводы,
энергетическая ценность), выходу блюд (вес), цикличности меню;
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­ обеспеченность обучающихся образовательных организаций здоровыNl
горячим питанием в соответствии с санитарно­эпидемиологическими
правилами и I lормативами;

­ соответствие школьных пищеблоков требованиям санитарно­
эпидемиологических правил и нормативов, а также применение современных
технологий организации питания;

­ t lенообразование, стоимость питания в образовательных организациях,
дотации на питание обучающимся образовательных организаций из средств
бtодrкетов разных уровней и внебюджетных источников;

­ изучение общественного мI lения об организации питания
в образовательных организациях;

­ система электронных безналичных расчетов при оплате питания
обучаtощихся образовательных организаций;

­ пропаганда здорового питания в образовательных организациях
области;

­ осуществление коI iтроля за качеством и безопасностью производимой
продукL(иLt;

­ реа.цизация региональных и муниципальных програ\ { N,1

по совершенствованию организации питания в образовательных организациях;
­ подготовка, переподготовка и повышение квалификации кадров в сфере

организации питания в образовательных организациях,
2.19, Организации, обеспечиваюtrlие питание детей в организованных

коллсктивах обязаны размещать на своих официальных сайтах
в инфорN,Iационно­телекоммуникационI Iой сети < Интернет>  информацию об

условиях организации питания детей, в том числе персI lек,гивное

двухнедельное и ежедневное меню.
В доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, холле,

групповоЙ ячеЙке) trеобходимо также оформить < Уголки здорового питания),
в которых обеспечи,гь наличие:

­ е)l(ед1­1е вI lого N4eI I Io основ1,1ого питаI lия на сутки для всех возрастllых
групп летей с указанием наимеI Iования приема пищи, наимеl{ ования блtода,

массы порции, кarлорийности порции, стоимости блюд и общей стоимости
приема пищи;

­ меню дополнительного питания (буфетной продукции) с указанием
наиNlенования блюда, массы порции, калорийности порции;

­ рекомендаций для детей и роди,rеJIей (законных представителей)
по оргаtIизации здорового питания детей;

­ графиков приема пищи;
­ иноЙ организационной и правовоЙ информаuии об условиях организации

питания в конкретном образовательном учреждении.



l4

3. Составлснис MelI to и ассорти Nlсllтlrых персчlrей, в производстве,
реалtlзаtlllи ll орI ,аI lизаllии lrотреблеlrия продукцrrи об rцccr.Bctt lro го

I I liтllt lия, преднllзначен llой д; lя летей и подрос,r­ков.

В целях обеспечения единого стоимостного подхода (< тарелка>  единой
наполненности и стоимости) для всех категорий обучающихся, получающих
питание за счет бtоджетных средств, либо за родитеJlьскуIо плат), необходимо
применять единое муниципальное меню llля организаций, организуюlrlих
питаI iие самостоятельно.

3.1, !ля обеспечения обучающихся здоровым питанием, составными
частями которого являются оптимаJIьная количественная и качественная
структура питания, гарантированная безопасность, физиологически
технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически
обоснованный режим питания., следует разрабатывать рациоtl пиl,ания,

В организованных детских коллективах общественное питание де,гей

должно осуществляться посредством ре€lлизации основного (организованного)
меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также
индивидуыIьных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом
питании с уче,гом требованиЙ, содержащихся в СанПиН 2.З12.4.З590­20.

З.2. Для обеспечения здоровым питанием всех обччаtощихся
образовательной организации необходимо составление примерного MeHIo

на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для кажлой
возрастной группы детей в соответствии с формой, утвержденной СанПиН
2.З 12.4.З 590­20 (приложение ЛЪ8).

З.3. Питаrtие детей должно осуществляться в соответствии с утвержденныN,

руководи,гелем организации примерным двухнедельным меню.
Примерное двухнедельное меню рекомендуется согласовывать

с территориальным органом исполнительной власти, уполномоченным
осуществлять государственный санитарно­эпидемиологический надзор.

11римерное двухнедельное MeHIo с учетом сезонности, необходимого
коjlичества осlIовI Iых пищевых веIцеств и требуемой калорийности суточного

раllиоI tа, ли(lфереrrчирова} I I iого по возрастным группам обучаюtцихся,

разрабатывается ответственным лицом в образовательном учреж/ tении (таблица

1,З приложения 9 СаrrПиН 2.З12.4.З590­20).

3.4. Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных,
мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи.

З.5. Гlримерrlое MeHIo долж} lо содержать иrrформацию о количественном

составе блюд, энергетической и пищевой ценности в ка){ iдо] \ ,1 блюде,

Обязаrельно приводятся ссылки I la рсllептуры используемых блlод и

кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур. Наименование
блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном MeHIo, должны
соответствовать их I lаименованиям, указанным в используемых сборl;иках
peI leп,I ,yp.
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Изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии с

техlIологическими картами, в которых указывается рецептура и технология
приготовлеllия блtод и кулинарных изделий.

3.б. При составлении меню (завтраков, обедов, полдников, ужинов)
рекомендуется использовать среднесуточные наборы продуктов (таблица 2
приложения 7 СанПиН 2,З 12.4.З 590­20).

Пр" включении в рацион питания блюд и кулинарных изделий
I Iринимается во внимание их потенциальная эпидемиологическая опасность с

yLIeToM фактического оснащения пищеблоков торгово­технологическим
оборудованием и организации доставки готовой продукции и транспортного
обеспечения.

При разработке меню для питания обучающихся предпочтение следует
отдавать свежеприготовленньlм блюдам, не подвергавшимся повторной
термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.

Рекомендуется включаl,ь блюда, технология приготовления коl,орых
обеспечивает сохранение вкусовых качеств, пищевой и биологической

ценнос,ги продуктов и предусматривает использование щадящих методов
кулинарной обработки.

В меню не допускается включать повторно одни и те же блюда в течение
одного дня и двух последующих дней.

В различных приемах пищи в один день не допускается повторение одних
и тех же блюд. При наJIичии первых блюд, содержащих крупу и картофель,

гарrlир ко второму блюду не должен приготавливаться из этих же продуктов.
З .7 . MeHro для общеобразовательных учреждений рекомендуется

разрабатывать на основе утвержденных наборов (рачионов) питания.,

обеспечивающих удовлетворение поr,ребностей обучающихся и воспитанников

разных возрастных групп в основных пищевых веществах и эtrергетической

ценности пищевых веществ с учетом длительности их пребываrIия в

общеобразовательном учреждении и учебной нагрузки (приложение 10

Сан llи Н 2.З l 2.4.З 590 ­20).

3.8. Merrro допускается корректировать с учетом климатогеографических,
t lацио} lальных, конфессионалыlых и территориальных особеtrностей питаЕIия

населения, при условии соб: lюдения ,гребований к содержанию и соотнопlеник)
в рационе питания детей основных пищевых веществ.

3.9. Щопускается в течение дня отступление от норм калорийности по

отдельным tlриемам пищи в пределах + l­ 5уо при условии, что средний Ой

пищевой ценности за неделIо будет соответствовать нормам, по каждому
приему лищи.

3.10. Для дополнительного обогащения рациона питания де,гей

микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэJIеNjен,I ,ов

регионах в меню должна использоваться слециzrлизированная пищевая

продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и

N,lикроэJIеN,lентами, а,гакже витаминизированные напитки промышленного
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выпуска. Витаминные напитки должньi готовиться в соответствии с
прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена
витаминизации блюд вьтдачей детям поливитаминных препаратов не

допускае,l,ся. В це_цях профилактики йододефицитных состояний у детей
должllа использоваться соль поваренная пищевая йодированная при
приготовлении блtод и кулинарных изделий.

3.11. Ежедневно, на основе типового двухнедельного рациона питания,
с учетом фактического наJIичия продуктов, формируется однодневное меню
на предстоящий день' которое утверждается руководителем
обrцеобразовательной организации,

З.l2, 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
вре] \ { ени с 2З.00 до 7.00) ­ должно быть организовано горячее lrитание.

З.13. Реализация продукции, не предусмотренной утвержденными
перечI { ями и Metlto, не допускаеl,ся. Перечень пищевой продукtlии, которая не

допускается при организации питания де,гей, ltриведен в приложении б СанПиН
2,з12,4.з590­20.

4. Принrципы формирования рационов питания и accopтtlMerlTa
I lищевых продуктов, предllазllачеI | I lых для оргаlIизации рацllоI lального

I Iитаll ия обу.Iаюlrцихся в обllцеобразова,гелыtом уч perкlleI l ии.

4,1. При формировании рационов питания детей и подростков должны
соблюдаться следующие принципы рационального, сбалансированного
питания:

­ удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии,

в том числе в макронутриентах (бе.llки, жиры, углеволы) и микронутриенl,ах

(витамины, микроэлементы и др.) в соответствии с возрастными

физио.irогическими потребностями;
­ сбалансироваFIность рациона по основным пищевым веществам (белкам,

жирам и углеводам);
­ максимальное разнообразие рациона, которое достигается путем

использования достаточного ассортимеI Iта продуктов и различных способов

кулинарной обработки продуктов;
­ адекватная технологическая (кулинарная) обработка продуктов,

обеспечивающая высокие вкусовые качества кулинарной продукции

и сохранность пищевой ценности всех продуктов;
­ разработка на каждое блюдо по меню технологических карт

с наименованием блtода, выходом продукции в готовом виде, с расклалкой
продуктов в бру,гто и нетто' химическим составом и калорийностыо,

описанием тех ноJIоги ческого процесса.
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ДлЯ обеспечениЯ биологическОй ценностИ в питании детей
рекомендуется использовать пищевые продукты с ограниченным содержанием
жира, сахара и соли,

4.2. Обучающихся образовательных организаций рекомендуется
обеспечивать всеми пищевыми веществами, необходимыми для нормального
роста и развития! обеспечения эффективного обучения и адекватного

иммунноI ,о ответа с учетом физиологических [ IopM потребrIостей в пиI I tевых
веществах и энергии, рекомендуемых среднесуточных рационов (наборов)
питания для соответствующих общеобразовательных организаций.

4.З. Рационы питания детей и подростков различаются по качественному
и количественному составу в зависимости от возраста детей и подростков
и форплируются от/ lельно для младшего, среднего и старшего школьного
возраста в соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевых
веществах и энергии для различных групп населения (таблица 1 приложения l0
СанПиН 2.З l 2.4.З 590 ­20).

4.4. Ассортимент пищевых продуктов, составляющих основу питания
обучающихся общеобразовательных организаций,, рекомендуется составлять
в соотве,гствии с требованиями СанПиН 2.З12.4.З590­20.

4.5. Прu организаllии llитания обучающихся общеобразовательных
оргаttизаций необходимо руководствоваться средtiесуточными наборами
пищевых продуктов для обучающихся общеобразовательных организаций
(таблица 2 приложения 7 СанПиН 2.З12.4.З590­20).

4.6. В примерном меню должно учитываться рациональное
распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. При
олI lо­, / цвух­ и трехразовом питании распределение ка.гtорийностl1 по приеNjам

пищи в I Iроцентном отношении следует составлять: завтрак ­ 20­25% , обед ­
ЗO­З5% , полдник ­ 1 0­ 15%  (лля обучающихся во вторую смену ­ обед ­ З0­35% ,
полдник ­ l0­15% ) (таблица 4 приложения l0 СанПиН 2.З/2.4.З590­20).

4.7. Завтрак должен состоять из горячего блюда и горячего напитка,

рекомендуется добавлять ягоды, фрукты и овощи.
Ассортимент продуктов и блlоJl завl,рака должен быть раз нообрхз} lы Nl

и ltоже,г вклlочать tta выбор: крупяныс и тl]орожные блtода, Ntясные или рыбные
бrtюда, молочные продукты (втом числе сыр, сливочное масло), б:rюда из яиц,

овощи (свежие, тушеные, отварные),, ] \лакаронные изделия и напитки. В завтрак

широко используются молочные каши, в том числе с овощами и фруктами,
разнообразные пудинги и запеканки.

В состав завтрака в качестве дополнительного питания t.tеобходимо

вклlочать молоко ультрапастеризоваllt iое с массовой долей я< ира не менее

З,2 Yо в индивидуальноЙ асептическоЙ упаковке с трубочкоЙ rчlассоЙ HerTo

до 200 мл и натураJIьный мёд в индивидуальной разовой упаковке в объеме l0
грамм.

4.8. Обед должен вклlочать закуску (салат или свежие овощи), горячее

первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и напиток.



18

В качестве закуски следует использовать c:UIaT из огурцов, помидоров,
свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей
зелени' допускаетсЯ использоватЬ порционные овощи (дополнителыtьтй
гарнир). Щля улучшения вкуса в салат можно добавлять свежие или сухие
фрукты: яблоки, чернослив, изюм и орехи,

На третье предусматривается напиток (соки, кисели, компоты из свежих
или сухих фруктов, витаминизированн ые напитки промышленного
п ро и зI ]оJlства), rtелесообразно в обед / iaBaTb летям свежие фрукr.ы.

MeHio обеда должно быть составлено с учетом получаемого школы.lого
завтрака. Если на завтрак выдав€Lпось крупяное блrодо (каша, заllеканка,
макаронные изделия и пр.), то на обед ­ мясное или рыбное блюдо с овощным
гарниром (картофель отварной, пюре, капуста тушенм, овощное рагу и пр.).

обед в зависимости от возраста обучающегося, должен содержать 20 ­ 25
г бслка, 20 ­ 25 l,жира и 80 ­ l00 г углеводов.

4.9. Для реализации принципов здорового питания целесообразно
дополнение блюд свежими фруктами, ягодами. При этом фрукты должны
выдаваться поштучно.

4. l0. В исключительных случаях (нарушение графика подвоза, отсутствие
необхоJlимого запаса продуктов и т.п.) может проводиться замена блюд.
Заменяемые продукты (блIода) должrlы быть ана,,Iогичны заменяемому
проllукl,у (блrо.,rу) по пиlцевым и биологически активным веulествам
(прилолtение 1 1 СанПиН 2.З12.4.З590­20).

4.il. В лолдник рекомендуется включать в MeHIo напиток (молоко,
кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими
изделиями без крема.

4, l 2. Гигиенические показатели пиIцевой ценности продовольственного
сырья } 4 пищевых продуктов, используемых в питании детей и подростков,

дол)tны соответствовать Санитарно­эгlидемиологическим правилам
и нормативам СанПиН 2.З.2,1078­01 (Гигиенические требования безопасности
и пищевой ценности пищевых продуктов),

4. lЗ. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь
температуру не ниже 75 гралусов С, вторые блюда и гарниры ­ I le ниже
65 гралусов С, холоltные супы, напитки ­ не выше 14 градусов С.

4.14. Лля обсспечения tРизиологической потребности в витаN,IиI tах

допускается проведение дополFIительного обогащения рационов питаI { ия

N,lикронутриентами, включающими в себя витамины и минер€шьные соли.

4. 1 5. .Щля дополнительного обогащения рациона микронутриентами могут
быть использованы в меню специализированные продукты питания,

обоt,аrr(енные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные
на] Iитки I lроN,lышJlенного выI Iуска и витаминизация l,ре,l,ьих б.ltюд

специал ьными витаминно­минеральными премиксами.
4.16. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского

работника.
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4.17. Подогрев витаминизированной пищи не допускается.
витаминизация третьих блюд осуществляется в соответствии с указаниями
по применению премиксов. Инстантные витаминные напитки готовят
в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед
раздачей.

4.18. Замена витаминизации блtод выдачей поливитаминных препаратов
в виде драже, таблетки, пастилки и других форм не доtIускается.

5. Объем но­пла нировоч I l ые pclllell ия и размеI fIение орга lr изацrr l'r

общсствсI r rlого питаI lия в общсобр:rзовательн ых орга н иза ция х

5.1. Организациями общественного питания обцеобразовательных
организаций для обслуживания обучающихся могут быть:

­ базовые организации школьного питания (комбинаты шкоJIьного
питаllия, школьно­базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки
продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжеltие
ими столовых общеобразовательных организаций;

­ столовые, работающие на продовольственном сырье или
на полуфабрикатах, которые производят и (или) ре: lлизуют блtода
в соответствии с разнообразным по дням недели Meнto;

­ сl,оJlоl]ые­доготовочные, на ко,горых осуществляется приготовление
блrод и кулинарI Iых изделий из полуфабрикатов, порционирование и выдача
б.lrlод;

­ буфеты­раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд,
кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий, приготовление
горячих напитков.

5.2. В базовых организациях пиl,ания, столовых общеобразовательных
организаllий, работающих на продовольственном сырье и (или)

полуфабрикатах., должны быть предусмотрены объемно­планировочные

решения, набор помещений и оборудование, позволяющие осуществлять
приготовление безопасной, с максимальным сохранением пищевой ценности,
кулинарной продукции и ее реализацию.

I ]  составе комплекса помещений для приготовления и раздачи пищи,

рабо,гаtоulих I Iа сьlрье, должI ILI  быть предlусмоl,рены следующие помещеtlия:

заr­рузочный цех, горячий цех, хоJtо/1ный цех, мясо­рьтбный цех, цех перви.tной

обработки овощей, цех вторичной обработки овощей, моечная для кухонной
посуды, моечная для столовой посуды, кладовые и скJIадские помещения
с холодильным оборудованием.

В составе комплекса помещений буфетов­разлаточных должны быть:

поN,lеuIсI { ие для приеN,lа и раздачи готовых блюд и кулинарных изделий,

I lомеulсI Iие для Nlы,l­ья кухонной и сr,о.lIовой I lосуды, помещение (шrес,го) ; tля

хранения контейнеров (термосов, тары).
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5.3. Питание обучающихся можеl, осуществляться в помещениях,
находящихся в основном здании общеобразовательной организации,
пристроенных к зданию, или в отдельно стоящем здании.

5.4. Помещения дJuI  приготовления и приема пищи, хранения пищевой
продукции оборудуются технологическим, холодильным и моечным
оборудованием, иI ]вентарем в соответствии с гигиеническими нормативами,
а также в целях соблюдения технологии приготовления блrод, режима
обработки, условий хранения пищевой продукции.

5.5. При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные
тенденции llo использованиIо технологического оборудования.

Оборулование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены
из материалов, предн€вначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также
предусматриваtощих возможность их мытья и обеззараживания. .Щопускается
использова} Iие одноразовой столовой посуды и приборов.

Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена
из нержавеющей стали. Инвентарь, используемый для раздачи
и порционирования блюд, должен иметь мерную метку объема в литрах и (или)
миллилитрах.

Не допускается использование деформированной., с дефекr,апли

и механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря;

столовых приборов (вилки, ложки) из алюминия.
5.6, При оснащении пищеблоков необходимым технологическим

оборудованием и кухонной посудой (кастрrоли с крышками, противни
с крышками, гастроемкости с крышками и т.п.) учитываIотся количество
приготавливаемых блюд, их объемы и видьi (1­е, 2­е или 3­е блюдо),
ассортимент основt{ ых блюд (мясо, рыба, птича), мощность технологического
оборудования и т.п.

Примерrrый расчет технологического оборудования и кухонной посуды

для пищеблоков:
­ в соответствии с рецептурtlыми сборниками, расчет закладки продуктов

первых и третьих блюд проводится на 1000 мл.

Например, при организации обедов для обучающихся в количестве 400
человек необходимо приготовить не менее 100 литров 1­го блюда (400 х 250

мл) и 80 литров третьего (400 х 200 мл), следовательно' для первых блюд
необходимо иметь t le Metlee 2 кастрlоль объемом по 50 л, для третьих ­

2 касr,рю.ltи обr,емом по 40 .lr.

­ в составе технологического оборулования необходимо предус] \ ,1отреть

нrшичие не менее 2­х электроплит на 4 конфорки каждая. При наличии

электрокотла (объемом не менее 100 л) возможно использование одноЙ

электроплиты на б конфорок.
Объем (выход) готовых гарниров составляет не менее l50 гр,

следователыtо' для гарниров необходимо I lаличие не MeFIee 2 кастрtоль

объемом по 40 л (400 х 150 гр).
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объем (выхол) основных блюл (из мяса, рыбы, птицы) сос,гавляет
не менее 80 гр, !ля основных блlод необходимо наличие не менее 2 кастрtоль
объемом 20 л (400 чел. х 80 гр).

5.7. Щля реапизации принципов здорового питания, в современных
условиях при строительстве, реконструкции, модернизации, капитаJiь[ Iых

ремонтах пищеблоков, рекомендуется проводить их оснащение
пароконвекционными автоматами (пароконвектома,гы), в которых воз] \ ,lожно

одномоментное приготовление основнь]х блюд на всех обучающихся (400 ­ 450
чел.). Пароконвектоматы обеспечиваlот гастроемкостями установленных
техническим паспортом объемов и конфигураций. Количество
пароконвектоматов рассчитывается, исходя из производственной мощности
и количества обучаюrцихся.

5.8. С учетом использования щадящих методов приготовления блtод
(гrареrrие, тушелIие, припускание и ,г.п.) и современных техtlологий
приготовления основных блюд на пищеблоке необходимо наличие
электрического духового (или жарочного) шкафа (на 3 или 4 секции),
электросковороды.

5.9. ffля раздачи основных блюд, приготовленных и (или) подаваемых
с соусами, необхо.tlимо наличие на пиiцеблоке специального кухонного
инвентаря (разливочные ложки, соусницы) с мерной меткой установленных
об,ьемов (50, 75 мл и т.д.)..Щля соусов необходимо наличие не Mettee 3 кастрюль
объемом по 10 л. (400 чел. х 75 мл).

5.10. Щля раздачи блюд жидкой (полужидкой) консистенчии (первые,

третьи б.пюда, жидкие каши, молочные супы и т,п.) необходимо наличие

на пищеблоке специального кухонного инвентаря (ковtли) с 71лиrlой ручки,
позволяющей при приготов лении и раздаче перемешивать весь объем блюда
в кастрlоле, с мерной меткой установленных объемов (200, 250 мл и т.д.).

5.1l, Все установленное в производственных помещениях
технологическое и холодильное оборудование должно находиться в исправном

состоянии.
В случае выхода из строя какого­либо технологического оборудования

нсобходимо вI { ес,ги изменения в меню.
Ежегодно перед началом нового учебного года проводится l,ехни,lеский

контроль исправности технологического оборудования.
5.12. При доставке готовых блtод и холодных закусок в буфеты­

разда,гочные доJIжны использоваться изотермические емкости, внутренняя

поверхность которых выполнена из материалов, отвечающих требованиям,

предъявляемым к материалам, разрешенным для контакта с пищевыми

продуктами и поддерживает требуемый температурный режим.
5.1З. В буфетах­раздаточных должны быть предусмотрены объемно­

планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющие

осуществJIять реализациIо блюд, кулинарных изделий, а также приготоI ]леI { ие

горячих напитков и отдельных блюд.
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5.14. Буфеты­раздаточные оборудуются минимаJIьным набором
помещений и оборудования:

­ не менее 2­х моечных ванн (или одной 2­х секциолtной) с обеспечением
горячей и холодной водьi к ним через смесители с душевыми насадками;

­ раковина для мытья рук;
­ два цельнометаJIлических производственных стола: один ­ для

термоконтейнеров, второй ­ для нарезки (хлеба, овощей, сыра, масла и т.п.);
­ холодильник (холодильный шкаф);
­ стеллаж (шкаф) для хранения чистых: кухонного разделочного

инвентаря, ножей, досок, столовой посуды и приборов.
Перел входом в комнату для приема пищи или непосредственно

в комнате устанавливается не менее 2­х раковин для мытья рук обучающихся.
5.15. Порчионирование и раздача блюд осуществляется персоналом

пишеблока в одноразовых перчатках, кулинарных изделий (выпечка и T.rr.) ­

с использованием специаJIьных щипцов.
5.16. Складские помещения для хранения пищевых продуктов обору.пуrот

приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха,
холодильное оборудование ­ контрольными термометрами.

Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным
и способным поддерживать температурный режим.

Производс,гвенные столы, предназначенные для обработки пищевьlх

продуктов, дол)tны быть це.ltьноме,галлическими, устойчивыми к дейсr,вию
моIощих и дезинфекционных средств, выполI Iены из N{ атериалов для контакта
с пищевыми продуктами. Покрытие стола для работы с тестом (столешниuа)

должно быть выполнено из дерева твердых лиственных пород.

При замене оборудования в помещениях для приготовления холодных
закусок необходимо обеспечить установку столов с охлаждаемой
поверхностыо.

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются
в зависимости от назначения и должны использоваться в соответствии
с маркировкой.

Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется
бактерицидная установка для обеззараживания воздуха.

11ри отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживаttия воздуха

устанаtsливают на участке (в зоне) приготовJlения холодных б;tюд,

в lчлясорыбном, овощном цехах и в помещении для обработки яиц.

Количество технологического, холодильного и моечного оборудования,

инвентаря, кухtlнной и столовой посуды должно обеспечивать поточность
техI Iологического процесса, а объепt единовременно приготавливаемых бrtюд

должен соответс,гвовать количестt] у непосредс,гвенно принимающих пиI I tу JIиц.

5.17. Обеденные залы оборудуrотся столовой мебелыо (столами,

стульяN,lи, табуретами, скамьями), имеющей без дефектов и повреждений
покрытие, позволяющее проводить обработку с применением моющих
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и дезинфицир} тощих средств,

ffопускается осуществление питания детей в одном помещении (кухне),
предназначе} Iном как для приготовления пищи, так и для ее приема. Площадь
помещений для приема и (или) приготовления пищи должна составлять
не менее 0,7 м2 на одно посадочное место. Количество посадочных мест
должно обеспечивать одновременный прием пищи всеми детьми.

При отсутствии кухни организуются раздаточное помещение и место для
мытья и хранения посуды, которое может быть оборудовано посудомоечной
машиной.

5.18. / Iля всех обучающихся llолжrlы быть созданы условия для
орi,анизаI lи и гtитания.

Количество мест в обеденном заJIе доJIжно обеспечивать организацию
питания всех обучающихся в течение rre более трех леремен, во вновь

строящихся и реконструируемых ­ не более чем в две перемены. Число
одновременно питающихся детей не должно превышать количество
посадочных мест в обеденном заJIе по проекту.

При обеденном за­пе устанавлиtsаIотся умывалыIики из расчета одиI i Kpal­I

на 20 посадочных мест.

б. Форпlироваltие куJlьтуры здорового питания
в образовател ь l|  ых организациях.

6.1. Обшеобразовательная оргаI lизация является ответственным лицом

за организаLlиIо и качество горячего питания обучаtощихся.
6,2. Независимо от организационных правовых форм, юрилические лица

и индивидуа­пьные предприниматели, деятельность которых связана

с организацией и (или) обеспечением горячего пи,Iания обучающихся
обеспечиваtот реализациiо мероприятий, направленtlых на охрану здоровья

обучаюrцихся, в том числе:

­ соблtодение требоваtlий качества и безопасности, сроков годtlости,
лоступаtощих на пищеблок продовольственного сырья и пищевых продуктов;

­ проведение производственного контроля;

­ проведение лабораторного контроля качества и безопасности го,говой

продукции в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом
и периодичностыо провеления лабораторных и инсl,ру\ lенталыlых
исс.llедованtл й.

6.З. Общеобразовательная организация разъясняет принципы здорового

питаIJия и правила личной гигиены обучающимся.
6.4. I ] o время организации внеклассной работы педагогическому

коллективу рекомендуется провеление бесед, лекций, викторин, иных форм
и методов занятий по гигиеническим навыкам и здоровому питаl,tию, в ToI \ {

числе о зliачении горячего питаI Iия' пиrцевой и питательной ценности
продуктов, культуры питания.
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6.5. Наглядньтми формами прививания навыков здорового питания ] \ ,Iогут
быть плакаты, иллюстрированные лозунги в столовой, буфете, в куголке
здоровья) и т.п.

6.б. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся,
пропаганда осноВ здорового питалIия рекомендуется организовывать
во взаимодействии образовательной организации с общешкольным
родительским комитетом, общественными орга[ Iизациями.

6.7. При разработке регионаJIьных программ по совершенствованию
организации школьного питания важно учитывать не только требования,
предъявляемые ФГОС и СанПиН, но и реальную ситуацию в образовательных
организациях.

Обrцая схема разработки программы < Совершенствование
школьного питаtlия)):

I  этап ­ Предварительная диагностика (анализ организации питания в ОУ
и семье)

I I  этап ­ Выделение проблем (< болевых точек> ) и приоритетных
направлений

I I I  этап ­ Обrций I1лан llрограммы
lV этап ­ Реализация проtраммы
V этап ­ Оценка результативности и эффективности программы.
6.8. В образовательной организации работа по формированию культ,уры

здорового питания должна проводиться по трем направлениям.
l'IepBoe ­ рациональная организация питания в школе, в школьной

с,головоr'l, г/ Iе все от внеU]него вида школьной столовой до состава продуктов
в uiKo"IbI ]oNI  бу(lе,ге долж} Iо соотI ]е,гствовать приI ]ципам здорового питания
и cl Iособство ва,гь формированию здорового образа жизни. Структура, режим
и организация питания в образовательных организациях должны не только
соответствовать всем гигиеническим требованиям, но и служить примером
здорового питания.

BT< rpoe ­ реализация образовательных программ по формированию
культуры здорового питаI Iия. При формировалIии культуры здорового пи,I ,а} Iия

наиболее эффективна комплексная и системная работа' когда постепен 1,1o

формируются основы гигиены и режима питания, дается представJIение

о полезных продуктах и полезной пище, о необходимых питательных
веществах, о рационilльной структуре питания, о культуре питания разных
народов и r,.п. Например, на протяжении уже многих лет зарекомендовала себя

ко1,Iплексная программа, которая может использоваться в начальной

и в осllовной школе, является программа < Разговор о правилыrоN,I  питаllии).
ГIрограмма пре/ lусматривает различные формы организации занятий, наибо:tее

эtРфективные в разном возрасте и предполагает тесное взаимодействие
с родителями.

При реализации образовательЕых программ необходимо соблюдать
принципы tРормирования куJrьтуры здорового питания, вая< нейtлими
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из которых являются:
­ научная обоснованI { ость и практическая целесообразность;
­ возрастная адекватность;
­ необходимость и достаточность информации;
­ модульность структуры;
­ системность и последовательность;
­ вовлеченность семьи в реаi.lизацию программы.

Третье направление ­ просветительская работа с родителями (законнылtи

представителями), вовлечение родителей в процесс формирования культуры
здорового питания в семье. Специальные исследования.' проведенные
Институтом возрастной физиологии РАО, показывают, что питание детей
в семье, как правило, нерационально и несбалансированно, нарушен режим
пита1lия. Во млtогих семьях, даже живущих в сельской местности, в питании
Ma­I lo овощей, фруктов, молочных пролук,l,ов, а предпочтение отдается
колбасным и кондитерским изделиям и т.п. Только 20Yо родителеЙ знакомы
с общими принциflами организации здорового питания.
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Приложение
к Положению об организации

рационalльного питания детей и

подростков в общеобразовательных

учреждениях Борисовского района

РЕКОМЕНДУЕМЫЙ ПРОДУКТОВЫЙ НАБОР
ФОРМИРОВАНИЯ СУХОГО ПАЙКА*

(rrз расчета за l0 учебпых дней)

1 Mejt в ll ндивидуtl_пьной разовой упаковке объемом l0 гр

l0

t при формировании продуктовых наборов рекомендуем по максимуму разнообразить
состав rtабора

N!
пlгl

Наименование рекомендуемых лродуктов

1,Iорпlа

выдачи
(кг, л,

шт.)

1 Консервы рыбные (горбуша, сайра, сардины) в потребительской упаковке
промышленного изготовления

1 ш,г

2 l{ оttсервы лrясrtые (туutёI tка) в потребите;tьской упаковке п ромыш_:Iсн l lого

1.Iзl ()ToI ] jIetI  ия

lкг

4 СiоI tи (в ассор,гимен,t,е) в потребительской yTtaKoBKe промышJIенного
I tзг()1,оt] "lеI  I  иr1

l ; I

) Молоttо сгущенllое в потреби­геltьской упаковке промыш­;IенtIоI ,о

} I згото L} ,­lеI Iия

lшт

6 Молоко уjIьтрапастеризованное с лtассовой долей жира не менее

з.2 % о в индивидуальной асептической упаковке с трубочкой массой нетго
до 200 мл

l 0 пIт,

10 шrт.

8 КонсервированI lые овощи в ассортимеI Iте (кукуруза, фасоль, зеленый
горошек, икра кабачковая, огурць] , помидоры)

2­2,5кг

9 I (оtr,,tи,I ,ерские издеJIия мучные (I tеченье, вафли, пряники) 1,5 кг

Фрукlы свежие, I rовидло 1.5 кг

11 Чай, какао в потребительской упаковке проN{ ышленного производства 0.1 riг

l шт.

[  
З 

]  

Knv"r, в ассортименте. макаронные изделия в потребительской упаковке 
L

I


