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1. Общие положения 
1.1. Настоящее положение разработано в соответствии с Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации», Федеральным законом от 30 марта 1999 г. N 52-ФЗ «О санитарно-
эпидемиологическом благополучии населения», Федеральным законом от 2 января 
2000 г. N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 
продуктов», постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27 
октября 2020 г. N 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и 
норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения», Санитарными правилами СП 
2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 
утв. Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 28 
сентября 2020 г. N 28, и иными нормативно-правовыми актами и методическими 
материалами, регулирующими вопросы организации питания обучающихся. 

1.2. Основными задачами настоящего положения являются: 
- регулирование порядка организации питания обучающихся с целью 

обеспечения оптимального режима питания, сбалансированного и максимально 
разнообразного рациона с учетом индивидуальных особенностей обучающихся 
образовательной организации (потребность в диетическом питании, пищевая 
аллергия и прочее); 

- обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая 
соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемым 
продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд; 

- иное. 
1.3. Родительские комитеты, опекунские советы и другие 

общественные организации по согласованию с администрацией 
образовательной организации могут принимать участие в 
контроле организации питания в образовательной организации. 

2. Общие принципы организации питания  
2.1. Настоящее положение направлено на охрану здоровья обучающихся, 

предотвращение инфекционных, массовых неинфекционных заболеваний 
(отравлений) и осуществление производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и гигиенических нормативов. 

2.2. Питание обучающихся организуется за счет собственных средств, средств 
родителей. 

2.3. При нахождении обучающихся в образовательной организации более 4 
часов обеспечивается организация горячего питания. 

2.4. Питание обучающихся может осуществляться с привлечением сторонних 
организаций, юридических лиц или индивидуальных предпринимателей, 

https://internet.garant.ru/#/document/70291362/entry/0
https://internet.garant.ru/#/document/70291362/entry/0
https://internet.garant.ru/#/document/12115118/entry/0
https://internet.garant.ru/#/document/12117866/entry/0
https://internet.garant.ru/#/document/74891586/entry/0
https://internet.garant.ru/#/document/75093644/entry/1000
https://internet.garant.ru/#/document/75093644/entry/1000
https://internet.garant.ru/#/document/75093644/entry/0
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осуществляющих деятельность по производству готовых блюд, кулинарных изделий 
и деятельность по их реализации.  

2.5. Питание обучающихся осуществляется в помещениях, находящихся в 
учебных корпусах образовательной организации.   

Количество мест в обеденном зале должно обеспечивать организацию питания 
всех обучающихся в течение не более трех перемен. Число одновременно 
питающихся детей не должно превышать количество посадочных мест в обеденном 
зале по проекту. 

Обеденные залы оборудуются столовой мебелью (столами, стульями, 
табуретами, скамьями), имеющей без дефектов и повреждений покрытие, 
позволяющее проводить обработку с применением моющих и дезинфицирующих 
средств. 

2.6. При организации питания должны соблюдаться следующие требования: 
2.6.1. В составе комплекса помещений буфетов-раздаточных должны быть: 

помещение для приема и раздачи готовых блюд и кулинарных изделий, помещение 
для мытья кухонной и столовой посуды, помещение (место) для хранения 
контейнеров (термосов, тары). 

2.6.2. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевой 
продукции оборудуются технологическим, холодильным и моечным оборудованием, 
инвентарем в соответствии с гигиеническими нормативами, а также в целях 
соблюдения технологии приготовления блюд, режима обработки, условий хранения 
пищевой продукции. 

Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из 
материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также 
предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. Допускается 
использование одноразовой столовой посуды и приборов. 

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

2.7. Вода, используемая в хозяйственно-питьевых и бытовых целях, должна 
соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям к питьевой воде. 

2.8. Не допускается к реализации пищевая продукция, не имеющая маркировки, 
в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством 
Российской Федерации. 

2.9. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые 
блюда должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

2.10. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 
продукции на пищеблоках отбирается суточная проба от каждой партии 
приготовленной пищевой продукции. 

2.11. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным 
транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный 
паспорт, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного 
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сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. 
Допускается использование одного транспортного средства для перевозки 
разнородных пищевых продуктов при условии проведения между рейсами 
санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств. 

2.12. Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим 
показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих 
средств. 

2.13. Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, 
оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется 
использовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом. 

2.14. Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно 
осуществляться специализированными организациями в соответствии с 
гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и 
дезинсекционных работ. Не допускается проведение дератизационных и 
дезинсекционных работ непосредственно персоналом образовательной 
организации. 

2.15. Проведение всех видов ремонтных работ в присутствии детей не 
допускается. 

2.16. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую 
профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный при поступлении 
на работу и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, 
профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профилактические 
прививки персонала против инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в 
соответствии с национальным календарем прививок. 

2.17. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку 
установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований 
и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных 
заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки 
и аттестации. 

2.18. Соки, напитки, питьевая вода должны реализовываться в потребительской 
упаковке промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в 
буфете не допускается. 

2.19. Для организации дополнительного питания детей допускается реализация 
пищевой продукции через аппараты для автоматической выдачи пищевой 
продукции. 

Через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реализации пищевая 
продукция промышленного изготовления в потребительской (мелкоштучной) 
упаковке (соки, нектары, стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая 
негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в потребительской 
упаковке не более 100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе 
обогащенные микронутриентами (витаминизированные) со сниженным 
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содержанием глютена, лактозы, сахара) при соблюдении требований к условиям 
хранения и срокам годности пищевой продукции, а также при наличии документов, 
подтверждающих ее качество и безопасность. 

Допускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи пищевой 
продукции в столовой при условии соблюдения нормы площади посадочного места. 

Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции обрабатываются в 
соответствии с инструкцией изготовителя с применением моющих и 
дезинфицирующих средств не реже двух раз в месяц, а также по мере загрязнения. 

2.20. Питьевой режим организуется посредством стационарных питьевых 
фонтанчиков и (или) выдачи детям воды, расфасованной в емкости (бутилированной) 
промышленного производства, в том числе через установки с дозированным 
розливом воды, или организуется посредством выдачи кипяченой питьевой воды. 
Вода, расфасованная в емкости и поставляемая в хозяйствующие субъекты, должна 
иметь документы об оценке (подтверждении) соответствия. 

При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, 
расфасованной в емкости, проводится замена емкости по мере необходимости, но не 
реже чем это предусмотрено сроком годности воды, установленным производителем. 

При использовании бутилированной воды хозяйствующий субъект должен быть 
обеспечен запасом чистой посуды (стеклянной, фаянсовой либо одноразовой), а 
также контейнерами для сбора использованной посуды одноразового применения. 

3. Порядок организации питания в образовательной организации 
3.1. Часы приема пищи устанавливаются в соответствии с расписанием. 
3.2. Для поддержания порядка в столовой организовано дежурство студентов 

учебных групп. 
 

Калганова Екатерина Васильевна, заместитель директора по учебно-
воспитательной работе 
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