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Положение  

об общественно-экспертном советепо контролю за организацией и качеством пита-

ния обучающихся 

 

1. Общие положения 

1.1. Положение об общественно-экспертном совете по питанию обучающихся (да-

лее - Положение) разработано в соответствии с законами и иными нормативными право-

выми актами Российской Федерации.Согласнотребованиям ФЗ от 29.12.2012 N 273-ФЗ 

(ред. от 25.12.2018) «Об образовании в Российской Федерации»; СанПиН 2.4.5.2409-08 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в об-

щеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионально-

го образования» и ряда других нормативных документов: Федеральный закон от 

30.03.1999 N 52-ФЗ (ред. от 03.08.2018) «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» (с изм. и доп., вступ. в силу с 21.10.2018); Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 

(ред. от 29.07.2018) «О защите прав потребителей»; ФЗ от 02.01.2000 N 29-ФЗ (ред. от 

23.04.2018) «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; ФЗ от 27.12.2002 N 184-ФЗ 

(ред. от 29.07.2017) «О техническом регулировании»;  Технические регламенты Тамо-

женного союза на пищевые продукты; СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского пи-

тания»;  СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов»; СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производст-

венного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарнопротиво-

эпидемических (профилактических) мероприятий»; СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов»;МР 

2.4.5.0107-15 «Организация питания детей дошкольного и школьного возраста в организо-

ванных коллективах»,согласно с законами и нормативными документами Кировской об-

ласти и локальными актами МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова. 

1.2. Положение разработано с целью обеспечения и совершенствования контроля за 

организацией и качеством питания в образовательной организации. 

1.3. Общественно-экспертный совет по контролю за организацией и качеством пи-

тания обучающихся (далее - Совет) является консультативным органом при МОАУ СОШ 

с УИОП № 37 г. Кироваи осуществляет свою деятельность как самостоятельно, так и 

взаимодействуя с работниками и иными органами управления образовательной организа-

цией. 

1.4. Основными целями деятельности Совета являются: 

 оказание практической помощи образовательной организации в осуществлении 

контроля за организацией и качеством питания; 

 привлечение родительской и экспертной общественности для целей осуществле-

ния контроля за организацией и качеством питания, а также пропаганды здорового и пол-

ноценного питания среди учащихся и их законных представителей; 

 содействие улучшению организации питания и повышению качества услуги пи-



тания в образовательной организации. 

1.5. Положение устанавливает структуру и организационную численность Совета, 

порядок организации деятельности Совета и оформления ее результатов, компетенцию 

Совета. 

1.6. Деятельность Совета осуществляется в соответствии с применимыми законами 

и иными нормативными правовыми актами Российской Федерации, Кировской, а также 

Положением и иными регламентирующими организацию питания обучающихся локаль-

ными нормативными актами МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова. 

1.7. Указанные в настоящем положении термины (законные представители, обу-

чающиеся и пр.) определяются в соответствии с Законодательством Российской Федера-

ции. 

1.8. Положение, новая редакция Положения принимаются компетентным органом 

управления МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кироваи подлежат утверждению директором 

МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова. 

 

2. Структура 
2.1 Совет состоит из постоянно действующей группы из числа сотрудников МОАУ 

СОШ с УИОП № 37 г. Кирова, представителей родительской и экспертной общественно-

сти. 

2.2. Членами Совета от представителей родительской общественности могут быть 

только родители (законные представители) обучающихся образовательной организации. 

2.3. Членами Совета от экспертной общественности могут быть лица, обладающие 

специальными познаниями в области организации питания обучающихся или в смежных с 

организацией питания областях в силу наличия специального образования и (или) осуще-

ствления профессиональной деятельности (медицинские работники, работники общест-

венного питания, ученые и пр.). 

2.4. Общее количество членов Совета по питанию - не менее 6 человек (не менее 2 

членов от каждой из входящих в состав Совета категории членов, количество членов Со-

вета от каждой категории должно быть одинаковым). 

2.5. Состав утверждается приказом директора МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Киро-

ва на каждый учебный год на основании выдвинутых органами управления образователь-

ной организацией кандидатур, а также заявлений на имя директора от желающих на 

включение в состав членов Совета. 

2.6. В случае досрочного выхода члена Совета из его состава, директор МОАУ 

СОШ с УИОП № 37 г. Кироваутверждает нового члена Совета в предусмотренном п. 2.5. 

Положения порядке. 

2.7. Председателем Совета является директор МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Киро-

ва(входит в состав Совета по должности). Члены Совета из своего состава выбирают за-

местителя председателя в порядке, предусмотренном для принятия решений Советом. 

2.8. Председатель и его заместитель обеспечивают организационное руководство 

деятельностью Совета, контролируют составление очередного Плана деятельности и вы-

полнение включенных в такой план пунктов, обеспечивают своевременное доведение до 

сведения членов Совета информации о рассмотрении иными органами управления тех или 

иных вопросов по организации питания в образовательной организации. 

 

3. Деятельность и оформление ее результатов 

3.1. Совет осуществляет свою деятельность в соответствии с Планом деятельности 

(Приложение 1), принимаемом на каждую четверть/полугодие учебного года на заседании 

Совета. 

3.2. Совет собирается (заседает) в предусмотренные очередным Планом деятельно-

сти сроки, но не реже 1 раза в каждую четверть учебного года. 



3.3. Решения по поставленным на заседании Совета вопросам принимаются боль-

шинством голосов от присутствующих членов Совета и оформляются протоколом. Засе-

дание правомочно, если на нем присутствуют не менее 1 представителя от каждой катего-

рии входящих в состав Совета членов. 

3.4. Для ведения протокола заседания Совета из его членов избирается секретарь. 

3.5. Протокол заседания подписывается присутствующими на заседании членами 

Совета и прикладывается к Журналу учета протоколов заседаний Совета (Приложение № 

2). 

3.6. Сведения о протоколе заседания записываются секретарем заседания в Журнал 

учета протоколов заседаний Совета. Нумерация протоколов ведется от начала учебного 

года. 

 

4. Компетенция 
4.1. Совет осуществляет: 

постоянное изучение и анализ состояния организации питания в образовательной 

организации на предмет его соответствия принципам рационального и сбалансированного 

питания (приложения 3-9); 

контрользаорганизациейпитания в МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова; 

координацию деятельности МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кироваи оказывающего 

услугу питания подрядчика (или поставщика продуктов) по вопросам питания; 

изучениеиинтеграцию в МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кировапередового опыта по 

организации питания обучающихся; 

организацию пропаганды принципов здорового и полноценного питания среди 

учащихся и их законных представителей. 

4.2. Члены Совета в рамках его компетенции имеет право, в том числе: 

обсуждать вопросы, касающиеся организации питания в образовательной органи-

зации; 

запрашивать у МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кировасведения, локальные акты, 

различную документацию, связанные с организацией питания, в том числе сведений по 

исполнению контракта на организацию питания обучающихся или контракта на поставку 

продуктов питания; 

быть предварительно уведомленными и посещать собрания органов управления 

МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова, на которых решаются те или иные вопросы органи-

зации питания, с правом высказывания своего мнения по поставленным на голосование 

или обсуждаемым вопросам и с правом вынесения на обсуждение предложений по вопро-

сам питания; 

принимать участие в процессах разработки, утверждения, утверждения в новой ре-

дакции рациона и режима питания, а также меню; 

быть осведомленными и принимать участие в процессе определения стоимости пи-

тания в образовательной организации в случаях, когда стоимость такого питания не опре-

делена законодательно; 

быть осведомленным и принимать участие (не реже 1 раза в месяц) в рассмотрении 

комментариев (жалоб, предложений и пр.) законных представителей, в том числе коммен-

тариев оставленных по итогам посещения организации питания в МОАУ СОШ с УИОП 

№ 37 г. Кирова; 

участвовать в качестве наблюдателя при проведении контрольных мероприятий, 

связанных с организацией питания и деятельностью организации общественного питания 

(каким нормативным документом регламентировано, можно ознакомиться с материалами 

проверок); 

разрабатывать и выносить на обсуждение законных представителей, органов 

управления образовательной организации конкретные обоснованные предложения по во-

просам питания, в том числе по принятию или внесению изменений в локальные акты об-



разовательной организации в части организации питания обучающихся; 

организовывать и принимать участие в мероприятиях МОАУ СОШ с УИОП № 37 

г. Кирована тему здорового и полноценного питания обучающихся; 

контролировать принятие к рассмотрению и выполнение разработанных Советом 

предложений или поручений. 

4.3. Допуск членов Совета в пищевой блок в рамках осуществления его компетен-

ции возможен в случае прохождения членами Совета медицинской комиссии (наличия 

личной медицинской книжки с отметкой о пройденном медосмотре) и представления со-

ответствующих документов. Допуск в пищевой блок осуществляется после предваритель-

ного осмотра членов Совета медицинским работником МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Ки-

роваи в специальной одежде. 

 

5. Заключительные положения 

5.1.Содержание Положения доводится до сведения сотрудников МОАУ СОШ с 

УИОП № 37 г. Кирова, представителей родительской и экспертной общественности и пр. 

лиц путем его размещения в информационном уголке и на сайте образовательной органи-

зации в информационно-телекоммуникационной сети Интернет. 

5.2. Директор МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кированазначает ответственного 

сотрудника за доведение содержания принятых Советом решений в рамках его компетен-

ции до сведения участников образовательного процесса. 

5.3. Законные решения Общественного совета по питанию являются обязатель-

ными для исполнения всеми участниками образовательного процесса. 

5.4. Контроль за реализацией Положения осуществляет директор и иные органы 

управления образовательной организацией в соответствии с их компетенцией. 

  



Приложение № 1 

 

План деятельности общественно-экспертного совета по контролю за организацией и 

качеством питания обучающихсяМОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова 

 

№ Содержание работы 
Сроки 

исполнения 

Ответственный 

член 

Контроль 

исполнения 

Председателем 

     

     

     

     

 

 

Приложение № 2 

 

Журнал учета протоколов заседаний 

МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова 

 

№ Реквизиты 

протокола 

Основное содержание об-

суждаемых вопросов и 

принятых решений 

Сведения 

о 

секретаре 

заседания 

Информация об исполнении 

оформленных протоколом 

решений 

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 3.  

Организация питания обучающихся в МОАУ СОШ с УИОП № 37 

 г. Кирова 
1. Федеральный закон от 1.03.2020 г. № 47-ФЗ «О внесении изменений в Федераль-

ный 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 прин-

ципах, установленных настоящим Федеральным законом, отвечает требованиям безопас-

ности и создает условия для физического и интеллектуального развития, жизнедеятельно-

сти человека и будущих поколений; 

горячее питание – здоровое питание, которым предусматривается наличие горя-

чих первого и второго блюд или второго блюда в зависимости от приема пищи, в соответ-

ствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями. 

2. В образовательном организации должны быть созданы условия для организации 

питания 100% обучающихся 1-4 классов образовательных организаций Кировской облас-

ти. 

3. Здоровое питание предусматривает первый прием пищи ребенком дома с учетом 

режима дня и организации образовательного процесса. На домашние завтраки обучаю-

щихся в первую смену в среднем может приходится до 10% энергетической ценности от 

суточного потребления. 

4. Обучающиеся общеобразовательных организаций, в зависимости от смены обу-

чения обеспечиваются горячим питанием в виде завтрака или обеда.  

5. Обучающиеся первой смены обеспечиваются завтраком, который должен состо-

ять из горячего блюда и напитка, содержать 12-16 г белка, 12-16 г жира и 48-60 г углево-

дов. Ассортимент продуктов и блюд завтрака должен быть разнообразным и может вклю-

чать на выбор: крупяные и творожные блюда, мясные или рыбные блюда, молочные про-

дукты (в том числе сыр, сливочное масло), блюда из яиц, овощи (свежие, тушеные, отвар-

ные), макаронные изделия и напитки рекомендуется добавлять ягоды, фрукты и овощи. 

Обучающиеся во вторую смену обеспечиваются обедом, включающим закуску (са-

лат 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 целесо-

образно дополнение блюд свежими фруктами, ягодами. Не допускается замена обеда зав-

траком. 

6. Меню разрабатывается на период не менее двух учебных недель, с учетом сезон-

ности, требуемых для детей поступления калорийности, белков, жиров, углеводов, вита-

минов и микроэлементов, необходимых для их нормального роста и развития. Для обес-

печения биологической ценности в питании детей рекомендуется использовать: 

• продукты повышенной пищевой ценности, в то числе обогащенные продукты 

(макро и микронутриентами, витаминами, пищевыми волокнами и биологически актив-

ными веществами); 

• пищевые продукты с ограниченным содержанием жира, сахара и соли. Содер-

жание вносимой в блюдо соли на каждый прием пищи не рекомендуется превышать 1 

грамм на человека. 

При составлении меню необходимо соблюдать требования по массе порций (блюд) 

в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Энергетическая ценность школьного завтрака для обучающихся 1-4 классов долж-

на составлять 400-550 ккал (20-25% от суточной калорийности), школьного обеда – 600-

750 ккал (30-35% от суточной калорийности). 

При разработке меню рекомендуется включать 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 электриче-

ского духового или жарочного шкафа, электросковороды). 

7. Наименования блюд и кулинарных изделий в меню должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в используемых технологических картах. Изготовление гото-

вых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых указы-

вается 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. 

8. Информация о питании детей, в том числе меню, доводится до родителей и детей 

любым доступным способом (размещается в обеденном зале, на доске (стенде) информа-

ции, на сайте общеобразовательной организации и т.п.). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 4. 
 

Требования к организациям общественного питания, обслуживающим обучающихся 

МОАУ СОШ с УИОП № 37 г. Кирова 
1. Питание обучающихся в общеобразовательных организациях осуществляется с 

учетом требований СанПиН 2.4.5.2409-08.  Организациями общественного питания обще-

образовательных организаций для обслуживания обучающихся могут быть: 

базовые организации школьного питания (комбинаты школьного питания, школь-

но-базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки продовольственного сырья, 

производство кулинарной продукции, снабжение ими столовых общеобразовательных ор-

ганизаций. В базовых организациях питания, столовых общеобразовательных организа-

ций, работающих на продовольственном сырье и (или) полуфабрикатах, должны быть 

предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и оборудование, по-

зволяющие осуществлять приготовление безопасной, с максимальным сохранением пи-

щевой ценности, кулинарной продукции и ее реализацию; 

столовые, работающие на продовольственном сырье или на полуфабрикатах, кото-

рые производят и (или) реализуют блюда в соответствии с разнообразным по дням недели 

меню;  

столовые-доготовочные, на которых осуществляется приготовление блюд и кули-

нарных изделий из полуфабрикатов, порционирование и выдача блюд;  

буфеты-раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд, кулинарных, 

мучных кондитерских и булочных изделий, приготовление горячих напитков. 

2. Питание обучающихся может осуществляться в помещениях, находящихся в ос-

новном здании общеобразовательной организации, пристроенных к зданию, или в отдель-

но стоящем здании. В малокомплектных образовательных организациях (до 50 обучаю-

щихся) допускается выделение одного отдельного помещения, предназначенного для хра-

нения пищевых продуктов, раздачи и приема пищи, мытья столовой посуды. 

3. При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные тенденции по 

использованию технологического оборудования. При оснащении пищеблоков необходи-

мым технологическим оборудованием и кухонной посудой (кастрюли с крышками, про-

тивни с крышками, гастроемкости с крышками и т.п.) учитываются количество приготав-

ливаемых блюд, их объемы и виды (первое, второе или третье блюдо), ассортимент ос-

новных блюд (мясо, рыба, птица), мощность технологического оборудования и т.п. 

Для реализации принципов здорового питания, в современных условиях при строи-

тельстве, реконструкции, модернизации, капитальных ремонтах пищеблоков, рекоменду-

ется проводить их оснащение пароконвекционными автоматами (пароконвектоматы), в 

которых возможно одномоментное приготовление основных блюд на всех обучающихся 

(400-450 человек). Пароконвектоматы обеспечивают гастроемкостями установленных 

техническим паспортом объемов и конфигураций. Количество пароконвектоматов рассчи-

тывается, исходя из производственной мощности и количества обучающихся. 

4. Производственные помещения пищеблоков оснащаются достаточным количест-

вом холодильного оборудования для обеспечения условий, сроков хранения и товарного 

соседства различных видов продуктов и сырья. Всѐ установленное в производственных 

помещениях технологическое и холодильное оборудование должно находиться в исправ-

ном состоянии. В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования 

необходимо внести изменения в меню. 

6. При доставке готовых блюд и холодных закусок в буфеты-раздаточные должны 

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. 



7. В буфетах-раздаточных должны быть предусмотрены объемно-планировочные 

решения, набор помещений и оборудование, позволяющие осуществлять реализацию 

блюд, кулинарных изделий, а также приготовление горячих напитков и отдельных блюд. 

Буфеты-раздаточные оборудуются минимальным набором помещений и оборудо-

вания: 

• не менее двух моечных ванн (или одной двухсекционной) с обеспечением горя-

чей и холодной воды к ним через смесители с душевыми насадками, 

• раковина для мытья рук, 

• два цельнометаллических 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, но-

жей, досок, столовой посуды и приборов. 

Перед входом в комнату для приема пищи или непосредственно в комнате устанав-

ливается не менее двух раковин для мытья рук обучающихся. 

8. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы в соответствии 

с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Порционирование и раздача блюд осуществляется персоналом пищеблока в одно-

разовых перчатках, кулинарных изделий (выпечка и т.п.) — с использованием специаль-

ных щипцов. 

9. Санитарное состояние и содержание производственных помещений должны со-

ответствовать СанПиН 2.4.5.2409-08, СП 2.3.6.1079-01. 

Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов 

производственного окружения используют разрешенные к применению в установленном 

порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их 

применению.  

Санитарную обработку технологического оборудования и уборку помещений про-

водят в соответствии с СП 2.3.6.1079-01, СанПиН 2.4.5.2409-08.  

Ежегодно перед началом нового учебного года проводится технический контроль 

исправности технологического оборудования. 

Хранение пищевых отходов осуществляется в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-

08. 

10. Не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта поме-

щений, ремонта санитарно-технического и технологического оборудования) при эксплуа-

тации пищеблока в период обслуживания обучающихся образовательного учреждения. 

11. В рамках профилактики новой короновирусной инфекции на пищеблоках в со-

ответствии с СП 3.1/2.4.3598 в образовательных организациях должны проводиться про-

тивоэпидемические мероприятия, включающие организацию работы сотрудников, участ-

вующих в приготовлении и раздаче пищи, обслуживающего персонала с использованием 

средств индивидуальной защиты органов дыхания (одноразовых масок или многоразовых 

масок со сменными фильтрами), а также перчаток. При этом смена одноразовых масок 

должна производиться не реже 1 раза в 3 часа, фильтров — в соответствии с инструкцией 

по их применению; мытье посуды и столовых приборов в посудомоечных машинах при 

максимальных температурных режимах. При отсутствии посудомоечной машины мытье 

посуды должно осуществляться ручным способом с обработкой столовой посуды и при-

боров дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению 

либо питание детей и питьевой режим должны быть организованы с использованием од-

норазовой посуды. 

 



 

Приложение 5. 

Требования к качеству питания и условиям приема пищи в образовательной органи-

зации 
1. Все сырье, готовые продукты и блюда, используемые в питании обучающихся в 

образовательной организации, должны соответствовать действующим в Российской Фе-

дерации гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продуктов питания со-

гласно 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.  

2. Показатели, определяющие качество сырья, применяемого для производства пи-

щевых продуктов, должны соответствовать требованиям действующих технических рег-

ламентов, национальных стандартов и технических условий на пищевые продукты, по-

ставляемые для организации социального питания.  

3. Питьевая вода, используемая в качестве компонента при производстве продуктов 

детского питания, должна соответствовать нормам СанПин 2.1.4.1074-01.  

4. При организации питания необходимо учитывать виды сырья, которые не ис-

пользуются для производства продуктов детского питания и для детей школьного возрас-

та и изложены в СанПин 2.3.2.1940-05, СанПиН 2409-08. 

5. В питании обучающихся допускается использование продовольственного сырья 

растительного происхождения, выращенного в организациях сельскохозяйственного на-

значения, фермерских хозяйствах, на учебно-опытных и садовых участках, в теплицах об-

разовательных организаций в соответствии с требованиями СанПин 2.4.5.2409-08 при на-

личии документов, подтверждающих их качество и безопасность.  

6. Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе, ис-

пользуемые для приготовления блюд и напитков, для обучающихся образовательных ор-

ганизаций, предусматривающие формирование набора продуктов, предназначенных для 

питания детей в течение суток или иного фиксированного отрезка времени, представлены 

в СанПиН 2.4.5.2409-08. 

7. Остаточный срок годности продукта на момент поставки должен составлять не 

менее 50% от установленного срока.  

8. Согласно положениям законодательства в сфере защиты прав потребителей, в 

частности, Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пи-

щевых продуктов» упаковка продуктов детского питания должна обеспечивать безопас-

ность и сохранность пищевой ценности на всех этапах оборота. 

9. При упаковке продуктов детского питания используются материалы, соответст-

вующие требованиям Раздела 16 Единых санитарно- эпидемиологических и гигиениче-

ских требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (кон-

тролю), утвержденным решением Комиссии таможенного союза от 28 мая 2010 года № 

299 «О применении санитарных мер в таможенном союзе».     

10. Требования к информации, нанесенной на этикетку продуктов детского пита-

ния, устанавливаются в соответствии с Законом Российской Федерации от 07.02.1992 № 

2300-1 «О защите прав потребителей»и действующих технических регламентов и норма-

тивных документов и ГОСТ Р 51740-2003.  

11. При размещении заказов на закупки пищевых продуктов и услуги по организа-

ции питания в общеобразовательных организациях государственные (муниципальные) за-

казчики в соответствии с законодательством о размещении заказов для государственных и 

муниципальных нужд устанавливают требования, которые должны включать обязатель-

ные требования к безопасности, пищевой ценности и качеству сырья, готовых продуктов 

питания, тары, посуды, а также дополнительные требования к пищевой ценности, качест-

ву, срокам годности, таре и упаковке пищевых продуктов.  



Требования к качеству и безопасности пищевой продукции в полном объеме ука-

зываются в конкурсной документации при заключении контрактов на организацию пита-

ния в образовательных организациях и учреждениях здравоохранения.   

Поступающая пищевая продукция должна иметь все необходимые сопроводитель-

ные документы, подтверждающие качество и безопасность, достоверную, доступную и 

достаточную информацию на маркировке продукции в соответствии с требованиями дей-

ствующих нормативно-технических документов.   

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 соответ-

ствии 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. 

13. Столовые образовательных организаций 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. 

14. Не допускается использование деформированной столовой посуды, с отбитыми 

краями, трещинами, сколами, с повреждѐнной эмалью; столовые приборы из алюминия; 

разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий 

деревянный инвентарь с трещинами и механическими повреждениями. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 6. 
 

Требования к меню и методика его формирования, требования к объему порций, 

примерное меню 
1. Требования к организации здорового питания и формированию примерного ме-

ню установлены для общеобразовательных организаций СанПиН 2.4.5.2409-08. Требова-

ния к профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности изложены в Сан-

ПиН 2.4.5.2409-08. 

Примерное меню при его практическом использовании может корректироваться с 

учетом социально-демографических факторов, национальных, конфессиональных и тер-

риториальных особенностей питания населения, при условии соблюдения требований к 

содержанию и соотношению в рационе питания основных пищевых веществ. 

2. Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся 1-4 классов в общеобра-

зовательной организации необходимо составление примерного меню на определенный 

период с учетом группы социального питания, в соответствии с рекомендуемой по Сан-

ПиН формой составления примерного меню. 

3. Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным 

предпринимателем, обеспечивающим питание в общеобразовательной организации, и со-

гласовывается руководителями общеобразовательной организации и территориального 

органа исполнительной власти, уполномоченного осуществлять государственный сани-

тарно-эпидемиологический надзор.   

4. Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе 

блюд, энергетической и пищевой ценности, включая содержание витаминов и минераль-

ных веществ в каждом блюде при необходимости. Обязательно приводятся ссылки на со-

ответствующие сборники рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указы-

ваемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в ис-

пользуемых технологических картах.  

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.  

5.6. При разработке меню для питания обучающихся начальной школы предпочте-

ние следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной тер-

мической обработке, включая разогрев замороженных блюд. В примерном меню не до-

пускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день 

или в последующие 2-3 дня.  

7. Питание учащихся должно соответствовать принципам щадящего питания, пре-

дусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как 

варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключающим продукты с раздра-

жающими свойствами.  

8. Ежедневно в обеденном зале вывешивают утвержденное руководителем образо-

вательной организации меню, в котором указываются названия кулинарных изделий и 

сведения об объемах блюд, пищевой и энергетической ценности.  

 

 

 

 

 

 



Приложение 7.  
 

Требования к приемке, хранению и срокам реализации пищевых продуктов 
1. Перевозка и прием продовольственного сырья и пищевых продуктов осуществ-

ляется в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08.  

Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, 

при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и гото-

вых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. Допускается использование 

одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов при усло-

вии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезин-

фицирующих средств.  

Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути сле-

дования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную 

одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с 

отметками о результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, 

и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.  

Приѐмка пищевых продуктов и услуг по организации питания на соответствие ус-

ловиям договоров на поставки (оказание услуг) осуществляется с обязательным проведе-

нием периодических лабораторных исследований, включающих идентификацию продук-

ции, с привлечением независимых экспертных и аккредитованных организаций, и в по-

рядке, определяемом в государственном (муниципальном) контракте. 

2. Хранение пищевых продуктов осуществляется в соответствии с требованиями 

СП 2.3.6.1079-01 и СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками год-

ности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией.  

Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 

стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в промаркиро-

ванных емкостях. При наличии одной холодильной камеры, места хранения мяса, рыбы и 

молочных продуктов должны быть разграничены.  

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются при-

борами для измерения температуры и влажности воздуха.  

Продукты, имеющие специфический запах, следует хранить отдельно от других 

продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие).  

3. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся 

пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится контроль темпе-

ратурных режимов с регистрацией в специальном журнале соответствии с формой, приве-

денной СанПиН 2.4.5.2409-08. 

4. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным ли-

цом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пище-

вых продуктов, поступающих на пищеблок, который хранится в течение года, форма жур-

нала определяется с учетом вида питания и санитарных норм. 

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и дела-

ется запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья в соот-

ветствии с формой, приведенной в СанПиН 2.4.5.2409-08. 

 

 
 

 



Приложение 8.  
 

Требования к кадровому обеспечению технологического процесса, условиям труда 

персонала 
1. Условия труда работников организаций питания образовательных организаций 

должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены 

труда. Санитарно-бытовое обеспечение работающих осуществляется в соответствии с 

действующими санитарными правилами и нормами СП 2.3.6.1079-01. 

2. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил 

личной гигиены в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08. 

3. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную 

квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодиче-

ские медицинские осмотры в порядке, установленном приказами Минздравсоцразвития 

России, прошедшие гигиеническую подготовку и аттестацию в ФБУЗ «Центр гигиены и 

эпидемиологии в Кировской области» и его филиалах. 

Профилактические прививки персонала против инфекционных заболеваний реко-

мендуется проводить в соответствии с национальным календарем прививок (приказ Мин-

здравсоцразвития России от 31.01.2011 № 51н «Об утверждении национального календаря 

профилактических прививок и календаря профилактических прививок по эпидемическим 

показаниям»). 

4. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца 

и отметку о допуске 

 

 

Приложение 9. 

Организация мониторинга горячего питания 
9.1. Мониторинг горячего питания проводится с целью оценки эффективности ор-

ганизации горячего здорового питания обучающихся в общеобразовательных организаци-

ях, повышения доступности здорового питания, формирования у обучающихся навыков 

здорового питания. Мониторинг проводят учредитель общеобразовательной организации, 

государственные и муниципальные органы управления образованием и орган управления 

общеобразовательной организацией. 

9.2. Показателями мониторинга горячего питания являются: 

• количество обучающихся в 1-4 классов; 

• количество обучающихся в первую смену в 1-4 классах; 

• количество обучающихся во вторую смену в 1-4 классах; 

• тип пищеблока (столовые, работающие на продовольственном сырье, столовые, 

работающие на полуфабрикатах (доготовочные), буфеты-раздаточные); 

• количество посадочных мест в обеденном зале; 

• наличие меню, соответствующего требованиям Стандарта; 

• организация и проведение производственного контроля и лабораторных иссле-

дований (испытаний);   

• наличие родительского (общественного контроля) за организацией питания де-

тей; 

• объем и вид пищевых отходов после приема пищи;  

• информация по выполнению контрактных обязательств о качестве и безопасно-

сти поставляемых пищевых продуктов. 

• удовлетворенность питанием обучающихся и родителей. 
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