
 

  



 

3.3.Для обучающихся МОУ Кузнецкой СОШ предусматривается следующая форма организации 

питания: 

 для всех обучающихся 1-11 классов одноразовое горячее питание (завтрак); 

3.4.Обеспечение обучающихся 1-4 классов горячим питанием производится на бесплатной основе (за 

счет бюджетных средств). Обеспечение обучающихся 5-11 классов горячим питанием производится 

за счет внебюджетных средств (родительской платы) . Обучающиеся, состоящие на учете в органах 

социальной защиты, или имеющие хронические заболевания, пользуются частичной компенсацией в 

размере, предусмотренном Учредителем 

3.5.Порядок обеспечения обучающихся горячим питанием определяется приказом директора школы.  

3.6.Организацию питания в школе осуществляет ответственный за организацию питания. 

Ответственный за питание обучающихся назначается приказом директора школы на текущий 

учебный год. 

3.7.Горячее питание предоставляется обучающимся только в дни посещения школы. 

3.8.Для осуществления учета обучающихся, получающих горячее питание,  и контроля над целевым 

расходованием бюджетных и внебюджетных  средств, выделяемых на питание обучающихся, 

ведется табель посещаемости столовой, который  в конце месяца сдается в бухгалтерию. 

3.9.Контроль за посещением столовой обучающимися и учѐтом количества фактически отпущенного 

им питания (завтраков) возлагается на организатора питания обучающихся. Контроль производится 

на основании сведений  о количестве обучающихся, присутствующих в школе. 

3.10.Классные руководители ежедневно подают сведения организатору питания обучающихся о 

количестве обучающихся, присутствующих в школе (согласно классному журналу). 

3.11.ответственный за организацию питания обучающихся несѐт ответственность за соответствие 

количества фактически отпущенного питания (завтраков) количеству обучающихся, 

присутствующих в школе. 

3.12.Школьная столовая осуществляет производственную деятельность   в полном объеме: 5 дней - с 

понедельника по пятницу включительно в режиме работы школы.  

3.13. При организации работы на базе школы оздоровительного лагеря  с дневным пребыванием 

детей, столовая осуществляет свою деятельность по специальному графику, утверждѐнному   

директором школы.  

3.14.В школьной столовой установлен следующий график питания обучающихся: 

 после 1 урока – завтрак для обучающихся 1 класса 

 после 2 урока – завтрак для обучающихся 2-4 классов; 

 после 3 урока – завтрак для обучающихся 5-7 классов; 

 после 4 урока – завтрак для обучающихся 8 – 11 классов 

3.15.Организация питания обучающихся продуктами сухого пайка без использования горячих блюд 

кроме случаев возникновения аварийных ситуаций в школьной столовой (не более 1-2 недель) или 

проведения экскурсий в течение учебного дня запрещена. 

3.16.Дежурство в помещении столовой обеспечивается силами дежурных по столовой учителей. 

Дежурные учителя обеспечивают соблюдение режима посещения школьной столовой и 

общественный порядок при раздаче пищи. 

3.17. Питание обучающихся производится на основе примерного цикличного десятидневного 

меню. Ежедневно, на основе примерного цикличного десятидневного меню, с учетом фактического 

наличия продуктов, формируется однодневное меню на предстоящий день, которое утверждается 

директором школы. Реализация продукции, не предусмотренной утвержденным меню, не 

допускается. 

3.18. Возможно внесение изменений  в утверждѐнное меню только в случае непредвиденных 

ситуаций (отключение воды, возврат поставщику некачественного продукта, отмена занятий в связи  

с низкой температурой воздуха в зимнее время и т.д.). 

3.19.Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых продуктов, 

используемых в питании обучающихся, должны соответствовать Санитарно-эпидемиологическим 

правилам и нормативам Сан-ПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов». 



3.20.Медико-биологическая и гигиеническая оценка рационов питания, выдача санитарно-

эпидемиологических заключений о соответствии типовых рационов питания санитарным правилам и 

возрастным нормам физиологической потребности детей и подростков в пищевых веществах и 

энергии, плановый контроль организации питания, качества поступающего сырья и готовой 

продукции, реализуемых в школьной столовой, осуществляется органами Роспотребнадзора. 

3.21.К поставке продовольственных товаров для организации питания в Школе допускаются 

предприятия различных организационно-правовых форм, при наличии: 

 санитарно-эпидемиологического заключения о соответствии условий деятельности и объекта 

питания требованиям санитарных правил и норм; 

 организации доставки продуктов, необходимых для осуществления питания обучающихся, в 

столовую за счет средств поставщика; 

 

4. ПОРЯДОК ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ КОНТРОЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

4.1.Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет 

бракеражная комиссия, в состав которой на основании приказа директора входят: директор школы, 

завхоз, учитель. Председатель бракеражной комиссии – организатор питания обучающихся. 

Бракераж осуществляется ежедневно. Результаты проверки заносятся в бракеражный журнал.  

4.2.Контроль качества и организации питания, соблюдения санитарно-гигиенических правил 

осуществляет комиссия по контролю качества  и организации питания, в состав которой на 

основании приказа директора школы входят: учителя, представители родительской общественности 

(попечительского совета),ответственный за питание. Работа комиссии по контролю качества и 

организации питания осуществляется в соответствии с Положением по осуществлению контроля 

организации питания обучающихся, утвержденным директором школы. 

4.3.Систематический контроль над ассортиментом реализуемой продукции, соблюдением рецептур, 

полнотой вложения сырья в блюда, технологической и санитарной дисциплинами при производстве 

и реализации продукции школьного питания, другие контрольные функции в пределах своей 

компетенции осуществляют специалисты Роспотребнадзора. Результаты проверки оформляются 

актом, о чем вносится запись в контрольный журнал. 

 

5.РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ПРАВ И ОБЯЗАННОСТЕЙ УЧАСТНИКОВ ПРОЦЕССА 

ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 Директор школы: 

 осуществляет контроль и несет персональную ответственность  за организацию питания 

обучающихся; 

 назначает из числа педагогических работников ответственного  за организацию питания 

обучающихся; 

 обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на заседаниях 

родительских собраний, а также на заседаниях Попечительского Совета Школы. 

 Ответственный за питание обучающихся: 

 координирует и контролирует деятельность классных руководителей, повара школьной 

столовой, организаций - поставщиков продуктов питания; 

 формирует сводные списки обучающихся для предоставления питания; 

 обеспечивает учѐт фактической посещаемости обучающимися столовой, охват всех 

обучающихся питанием, контролирует ежедневный порядок учета количества фактически 

полученных обучающимися обедов; 

 ежемесячно сдаѐт табель посещаемости столовой обучающимися                        в бухгалтерию; 

 координирует работу классных руководителей по формированию культуры рационального 

питания и здорового образа жизни; 

 совместно с поваром школьной столовой разрабатывает и представляет на утверждение 

директору школы: примерное 10-дневное меню, планово-отчетную документацию по 

вопросам питания обучающихся, журналы по организации питания в соответствии с 

санитарным законодательством; 

 вносит предложения по улучшению организации питания. 

 Повар школьной столовой: 



 обеспечивает своевременное и качественное приготовление пищи для обучающихся; 

 информирует обучающихся о ежедневном рационе блюд; 

 обеспечивает возможность ежедневного снятия проб на качество приготовляемой пищи; 

 обеспечивает сохранность, размещение и хранение оборудования и продуктов питания; 

 обеспечивает режим работы столовой в соответствии с потребностями обучающихся и 

работой  школы; 

 совместно с ответственным за питание обучающихся разрабатывает планово-отчѐтную и 

иную документацию установленного образца; 

 Классные руководители: 

 ежедневно предоставляют ответственному за питание обучающихся сведения о количестве 

обучающихся, присутствующих на занятиях; 

 предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни обучающихся, потребности в сбалансированном и 

рациональном питании, систематически выносят на обсуждение в ходе родительских 

собраний вопросы обеспечения полноценного питания обучающихся; 

 вносят предложения по улучшению организации питания. 

 Родители (законные представители) обучающихся: 

 обязуются своевременно сообщать классному руководителю о болезни ребенка или его 

временном отсутствии в общеобразовательном учреждении, а также предупреждать классного 

руководителя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания; 

 ведут работу с детьми по формированию у них навыков здорового образа жизни и 

рационального питания; 

 вносят предложения по улучшению организации питания обучающихся; 

 вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню 

  Обучающиеся: 

 имеют право получать горячее питание согласно утверждѐнного меню; 

 вносят предложения по улучшению организации питания; 

 обязаны выполнять указания дежурных по столовой учителей; 

 обязаны соблюдать Правила поведения обучающихся в столовой, нормы личной гигиены и 

требования техники безопасности; 

6. ДОКУМЕНТАЦИЯ 

Для организации процесса питания обучающихся необходимо иметь следующие документы 

(регламентирующие и учѐтные): 

 положение о школьной столовой и организации питания обучающихся; 

 положение о родительском контроле организации горячего питания обучающихся; 

 приказ директора, регламентирующий организацию питания обучающихся (с назначением 

ответственных лиц с возложением на них функций контроля); 

 график питания обучающихся; 

 табель учѐта посещаемости столовой; 

 справки, акты, аналитические материалы по вопросам организации питания. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ№1 

 

 

Перечень заболеваний, являющихся основанием для компенсации  

стоимости питания для детей с ослабленным здоровьем 

 

1. Болезни органов пищеварения 

 Хронический гастрит 

 Хронический гастродуоденит 

 Язва желудка 

 Язва 12-перстной кишки 

 Хронический гепатит 

 Хронический холецистит 

 Хронический панкреатит 

2. Заболевания почек 

 Хронический пиелонефрит 

 Хронический гломерулонефрит 

3. Сахарный диабет 

4. Болезни крови 

 Анемия 

5. Болезни органов дыхания 

 Бронхиальная астма 

6. Болезни органов зрения средней и тяжелой степени 

7. Другие категории 

 Состоящие на диспансерном учете у фтизиатра 

 Получающих химиопрофилактику 

 Низкая масса тела 

 Имеющие статус ребенка - инвалида 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ №2 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 

  

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками 

недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по 

сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы, 

заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных 

сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях палаточного 

лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисломолочные 

напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты. 

 

 



 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ №3 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) 

 с учетом их пищевой ценности 
  

Вид пищевой 

продукции 

Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г 

Говядина 100 Мясо кролика 96 

Печень говяжья 116 

Мясо птицы 97 

Рыба (треска) 125 

Творог с массовой долей жира 9% 120 

Баранина II кат. 97 

Конина I кат. 104 

Мясо лося (мясо с ферм) 95 

Оленина (мясо с ферм) 104 

Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с 

массовой долей жира 3,2 

% 

100 Молоко питьевое с массовой долей 

жира 2,5% 

100 

Молоко сгущенное (цельное и с 

сахаром) 

40 

Сгущено-вареное молоко 40 

Творог с массовой долей жира 9% 17 

Мясо (говядина I кат.) 14 

Мясо (говядина II кат.) 17 

Рыба (треска) 17,5 

Сыр 12,5 

Яйцо куриное 22 

Творог с массовой 

долей жира 9% 

100 Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

Яйцо куриное (1 шт.) 41 Творог с массовой долей жира 9% 31 

Мясо (говядина) 26 

Рыба (треска) 30 

Молоко цельное 186 

Сыр 20 

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87 



Творог с массовой долей жира 9% 105 

Картофель 100 Капуста белокочанная 111 

Капуста цветная 80 

Морковь 154 

Свекла 118 

Бобы (фасоль), в том числе 

консервированные 

33 

Горошек зеленый 40 

Горошек зеленый консервированный 64 

Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200 

Соки фруктовые 133 

Соки фруктово-ягодные 133 

Сухофрукты:   

Яблоки 12 

Чернослив 17 

Курага 8 

Изюм 22 

 


