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Положение об организации горячего питания  в начальных 

классах КОГОБУ СШ пгт Вахруши  

 

 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее положение разработано на основе Единого 

регионального стандарта оказания услуги по обеспечению горячим питанием 

обучающихся 1-4 классов государственных и муниципальных 

общеобразовательных организаций.   

1.2. Основная цель – сохранение и укрепление здоровья обучающихся 

путем оптимизации их питания в КОГОБУ СШ пгт Вахруши (далее — 

школа, образовательная организация). 

 

2. Организация питания обучающихся  

2.1. Федеральный закон от 1.03.2020 г. № 47-ФЗ «О внесении 

изменений в Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» и статью 37 Федерального закона «Об образовании в Российской 

Федерации» определяет следующие понятия: 

здоровое питание – питание, ежедневный рацион которого 

основывается на принципах, установленных настоящим Федеральным 

законом, отвечает требованиям безопасности и создает условия для 

физического и интеллектуального развития, жизнедеятельности человека и 

будущих поколений; 

горячее питание – здоровое питание, которым предусматривается 

наличие горячих первого и второго блюд или второго блюда в зависимости 

от приема пищи, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими 

требованиями. 

2.2. В школе создаются условия для организации питания 100% 

обучающихся 1-4 классов образовательных организаций Кировской области.  

2.3. Здоровое питание предусматривает первый прием пищи ребенком 

дома с учетом режима дня и организации образовательного процесса. На 

домашние завтраки обучающихся в первую смену в среднем может 

приходится до 10% энергетической ценности от суточного потребления. 

2.4. Обучающиеся в зависимости от смены обучения обеспечиваются 

горячим питанием в виде завтрака или обеда.  

2.5. Обучающиеся первой смены обеспечиваются завтраком, который 

должен состоять из горячего блюда и напитка, содержать 12-16 г белка, 12-

16 г жира и 48-60 г углеводов. Ассортимент продуктов и блюд завтрака 
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должен быть разнообразным и может включать на выбор: крупяные и 

творожные блюда, мясные или рыбные блюда, молочные продукты (в том 

числе сыр, сливочное масло), блюда из яиц, овощи (свежие, тушеные, 

отварные), макаронные изделия и напитки рекомендуется добавлять ягоды, 

фрукты и овощи. 

Обучающиеся во вторую смену обеспечиваются обедом, включающим 

закуску (салат или свежие овощи), горячее первое, второе блюдо и напиток, 

содержать 20-25 г белка, 20-25 г жира и 80-100 г углеводов. Для реализации 

принципов здорового питания целесообразно дополнение блюд свежими 

фруктами, ягодами. Не допускается замена обеда завтраком.  

2.6. Десятидневное меню разрабатывается с учетом требуемых для 

детей поступления калорийности, белков, жиров, углеводов, витаминов и 

микроэлементов, необходимых для их нормального роста и развития. Для 

обеспечения биологической ценности в питании детей рекомендуется 

использовать: 

 продукты повышенной пищевой ценности, в то числе обогащенные 

продукты (макро- и микронутриентами, витаминами, пищевыми волокнами и 

биологически активными веществами); 

 пищевые продукты с ограниченным содержанием жира, сахара и 

соли. Содержание вносимой в блюдо соли на каждый прием пищи не 

рекомендуется превышать 1 грамм на человека. 

При составлении меню соблюдаются требования по массе порций 

(блюд) в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Энергетическая ценность школьного завтрака для обучающихся 1-4 

классов должна составлять 400-550 ккал (20-25% от суточной калорийности), 

школьного обеда – 600-750 ккал (30-35% от суточной калорийности). 

При разработке меню включаются блюда, технология приготовления 

которых обеспечивает сохранение вкусовых качеств, пищевой и 

биологической ценности продуктов и предусматривает использование 

щадящих методов кулинарной обработки (парение, тушение, припускание, 

для чего необходимо на пищеблоке наличие пароконвектомата, 

электрического духового или жарочного шкафа, электросковороды).  

2.7. Наименования блюд и кулинарных изделий в меню должны 

соответствовать их наименованиям, указанным в используемых 

технологических картах. Изготовление готовых блюд осуществляется в 

соответствии с технологическими картами, в которых указывается рецептура 

и технология приготовления блюд и кулинарных изделий.  

В исключительных случаях (нарушение графика подвоза, отсутствие 

необходимого запаса продуктов и т.п.) может проводиться замена блюд. 

Заменяемые продукты (блюда) должны быть аналогичны заменяемому 

продукту (блюду) по пищевым и биологически активным веществам в 

соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08. 
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2.8. Информация о питании детей, в том числе меню, доводится до 

родителей и детей любым доступным способом (размещается на 

информационном стенде либо на сайте школы). 

 

3. Требования к качеству питания и условиям приема пищи  

3.1. Все сырье, готовые продукты и блюда, используемые в питании 

обучающихся, должны соответствовать действующим в Российской 

Федерации гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продуктов 

питания согласно санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам 

СанПиН 2.3.2.1940-05, СанПиН 2.3.2.1078-01, техническим регламентам 

таможенного союза и СанПиН 2.4.5.2409-08.  

3.2. Показатели, определяющие качество сырья, применяемого для 

производства пищевых продуктов, должны соответствовать требованиям 

действующих технических регламентов, национальных стандартов и 

технических условий на пищевые продукты.  

3.3. Питьевая вода, используемая в качестве компонента при 

производстве продуктов детского питания, должна соответствовать нормам 

СанПин 2.1.4.1074-01.  

3.4. При организации питания необходимо учитывать виды сырья, 

которые не используются для производства продуктов детского питания и 

для детей школьного возраста и изложены в СанПин 2.3.2.1940-05, СанПиН 

2409-08. 

3.5. В питании обучающихся допускается использование 

продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в 

организациях сельскохозяйственного назначения, фермерских хозяйствах, на 

учебно-опытных и садовых участках, в теплицах образовательных 

организаций в соответствии с требованиями СанПин 2.4.5.2409-08 при 

наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность.  

3.6. Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том 

числе, используемые для приготовления блюд и напитков, для обучающихся 

образовательных организаций, предусматривающие формирование набора 

продуктов, предназначенных для питания детей в течение суток или иного 

фиксированного отрезка времени, представлены в СанПиН 2.4.5.2409-08. 

3.7. Остаточный срок годности продукта на момент поставки должен 

составлять не менее 50% от установленного срока.  

3.8. Согласно положениям законодательства в сфере защиты прав 

потребителей, в частности, Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» упаковка продуктов детского 

питания должна обеспечивать безопасность и сохранность пищевой ценности 

на всех этапах оборота. 

3.9. При упаковке продуктов детского питания используются 

материалы, соответствующие требованиям Раздела 16 Единых санитарно- 

эпидемиологических и гигиенических требований к товарам, подлежащим 

санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю), утвержденным 
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решением Комиссии таможенного союза от 28 мая 2010 года № 299 «О 

применении санитарных мер в таможенном союзе».     

3.10. Требования к информации, нанесенной на этикетку продуктов 

детского питания, устанавливаются в соответствии с Законом Российской 

Федерации от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»и 

действующих технических регламентов и нормативных документов и ГОСТ 

Р 51740-2003.  

3.11. При размещении заказов на закупки пищевых продуктов и услуги 

по организации питания в общеобразовательных организациях 

государственные заказчики в соответствии с законодательством о 

размещении заказов для государственных и муниципальных нужд 

устанавливают требования, которые должны включать обязательные 

требования к безопасности, пищевой ценности и качеству сырья, готовых 

продуктов питания, тары, посуды, а также дополнительные требования к 

пищевой ценности, качеству, срокам годности, таре и упаковке пищевых 

продуктов.  

Поступающая пищевая продукция должна иметь все необходимые 

сопроводительные документы, подтверждающие качество и безопасность, 

достоверную, доступную и достаточную информацию на маркировке 

продукции в соответствии с требованиями действующих нормативно-

технических документов.   

3.12. Столовая посуда и приборы, тара должны соответствовать 

санитарно-эпидемиологическим требованиям СанПиН 2.3.6.1079-01, СанПиН 

2.4.5.2409-08 и быть выполнены из материалов, допущенных для контакта с 

пищевыми продуктами в соответствии с гигиеническими нормативами. 

Требования к мытью и хранению столовой посуды и приборов изложены в 

СП 2.3.6.1079-01, СанПиН 2.4.5.2409-08. 

3.13. Столовые необходимо обеспечить достаточным количеством 

столовой посуды и приборов, из расчета не менее двух комплектов на одно 

посадочное место в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции, а также 

шкафами для их хранения около раздаточной линии. 

3.14. Не допускается использование деформированной столовой 

посуды, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с повреждённой эмалью; 

столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и 

прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с 

трещинами и механическими повреждениями. 

 

4. Требования к меню и методика его формирования, требования 

к объему порций, примерное меню 

4.1. Требования к организации здорового питания и формированию 

примерного меню установлены для общеобразовательных организаций 

СанПиН 2.4.5.2409-08. Требования к профилактике витаминной и 

микроэлементной недостаточности изложены в СанПиН 2.4.5.2409-08. 
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Примерное меню при его практическом использовании может 

корректироваться с учетом социально-демографических факторов, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания 

населения, при условии соблюдения требований к содержанию и 

соотношению в рационе питания основных пищевых веществ. 

4.2. Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся 1-4 

классов в общеобразовательной организации необходимо составление 

примерного меню на определенный период с учетом группы социального 

питания, в соответствии с рекомендуемой по СанПиН формой составления 

примерного меню. 

4.3. Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или 

индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в 

общеобразовательной организации, и согласовывается руководителями 

школы и территориального органа исполнительной власти, уполномоченного 

осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.   

4.4. Примерное меню должно содержать информацию о 

количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности, включая 

содержание витаминов и минеральных веществ в каждом блюде при 

необходимости. Обязательно приводятся ссылки на соответствующие 

сборники рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, 

указываемых в примерном меню, должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в используемых технологических картах.  

4.5. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с 

технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и 

технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. Описание 

технологического процесса приготовления блюд, в том числе вновь 

разрабатываемых, должно содержать в себе рецептуру и технологию, 

обеспечивающую безопасность приготавливаемых блюд и их пищевую 

ценность.  

4.6. При разработке меню для питания обучающихся начальной школы 

предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не 

подвергающимся повторной термической обработке, включая разогрев 

замороженных блюд. В примерном меню не допускается повторение одних и 

тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в 

последующие 2-3 дня.  

4.7. Питание учащихся должно соответствовать принципам щадящего 

питания, предусматривающим использование определенных способов 

приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, 

запекание, и исключающим продукты с раздражающими свойствами.  

4.8. Ежедневно в обеденном зале вывешивают утвержденное 

руководителем школы меню, в котором указываются названия кулинарных 

изделий и сведения об объемах блюд, пищевой и энергетической ценности.  
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5. Обеспечение контроля качества и организации питания обучающихся 

5.1. Общеобразовательная организация является ответственным 

лицом за организацию и качество горячего питания обучающихся.  

5.2. Независимо от организационных правовых форм, юридические 

лица и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с 

организацией и (или) обеспечением горячего питания обучающихся, 

обеспечивают реализацию мероприятий, направленных на охрану здоровья 

обучающихся, в том числе: 

 соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности, 

поступающих на пищеблок продовольственного сырья и пищевых 

продуктов; проведение производственного контроля, 

 проведение лабораторного контроля качества и безопасности 

готовой продукции в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, 

объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных 

исследований. Лабораторные и инструментальные исследования 

обеспечивают подтверждение безопасности приготовляемых блюд, их 

соответствие гигиеническим требованиям, предъявляемых к пищевым 

продуктам, а также подтверждение безопасности контактирующих с 

пищевыми продуктами предметами производственного окружения.  

5.3. Общеобразовательная организация разъясняет принципы 

здорового питания и правила личной гигиены обучающимся и их родителям 

(беседы лекции, плакаты и др.). 

5.4. Решение вопросов качественного и здорового питания 

обучающихся, пропаганда основ здорового питания организовывается во 

взаимодействии образовательной организации с советом школы и (или) 

советом родителей. 

5.5. Общественный контроль за качеством питания осуществляется 

органами самоуправления образовательной организации и родительской 

общественности в рамках «Родительского контроля» в соответствии с 

методическими рекомендациями по организации родительского контроля за 

детским питанием в образовательных организациях Кировской области. 

Комиссия по контролю за организацией и качеством питания 

обучающихся имеет право определять: 

• соответствие фактического меню примерному меню, 

утвержденного руководителем общеобразовательной 

организации; 

• условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися;    

• вкусовые предпочтения детей; 

• причины неприятия конкретных блюд; 

• объем остатков конкретных блюд и общий объем отходов; 

• наличие и состояние санитарной одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд; 

• соблюдение культуры обслуживания обучающихся и др.  
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