
 
 



 

 

 

Положение об организации горячего питания 

в Муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении 

«Средняя общеобразовательная школа №9» 

города Можги Удмуртской Республики 

 

1. Общие положения 

1.1.Настоящее положение о порядке организации горячего питания обучающихся в МБОУ  

«СОШ №9» г. Можги УР разработано в соответствии с Законом Российской Федерации от 

29.12.2012 года №273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации» ", СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения" Методическими рекомендациями МР 2.4.0179-20 

«Организация  питания обучающихся общеобразовательных организаций», 

Методическими рекомендациями 2.4.0180-20 «Родительский контроль за организацией 

горячего питания детей в общеобразовательных организациях», Приказа Министерства  

образования и науки УР 26.08.2020 № 993 «Об организации бесплатного горячего питания 

обучающихся, получающих начальное общее образование в государственных 

общеобразовательных организациях УР», Методические рекомендации MP 2.3.1.0253-21 

"Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных 

групп населения Российской Федерации", Уставом школы и направлено на 

совершенствование системы организации и улучшения качества питания обучающихся. 

1.2. Положение устанавливает порядок организации горячего рационального питания 

обучающихся в школе, определяет основные организационные принципы, правила и 

требования к организации питания обучающихся. 

1.3. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся в школе. 

1.4. Положение принимается на неопределенный срок.  

                                                                  2.Основные принципы  

2.1. Основными принципами  при организации горячего  питания обучающихся в МБОУ 

 «СОШ №9» являются: 

- обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья обучающихся; 

- соответствие энергетической ценности ежедневного рациона энергозатратам; 

- соответствие химического состава ежедневного рациона физиологическим потребностям 

человека в макронутриентах и микронутриентах; 

- наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со сниженным содержанием 

насыщенных жиров, простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых продуктов, 

обогащенных витаминами, пищевыми волокнами и биологически активными веществами; 

-обеспечение максимально разнообразного здорового питания и оптимального его 

режима; 

- применение технологической и кулинарной обработки пищевых продуктов, 

обеспечивающих сохранность их исходной пищевой ценности; 

- обеспечения соблюдения санитарно-эпидемиологических требований на всех этапах 

обращения пищевых продуктов; 
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- исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов. 

 

3. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием  

3.1. Организация питания обучающихся является отдельным обязательным направлением 

деятельности Учреждения. 

3.1. Горячее питание предусматривает наличие горячего первого и (или) второго блюда, 

доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных.  

3.2 Организация обслуживания обучающихся горячим питанием осуществляется путем 

предварительного накрытия столов и (или) с использованием линий раздачи.  

3.3. Предварительное накрытие столов (сервировка) осуществляется дежурными детьми 

старше 14 лет под руководством взрослого. 

3.3. Не допускается присутствие обучающихся в производственных помещениях 

столовой. Не разрешается привлекать обучающихся к работам, связанным с 

приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке хлеба, мытью 

посуды, уборке помещений. 

3.4. Для организации питания обучающихся используются специальные помещения ( 

пищеблок), соответствующие требованиям санитарно- гигиенических норм и правил по 

следующим направлениям 

• соответствие числа посадочных мест столовой установленным нормам;  

• обеспеченность технологическим оборудованием, техническое состояние которого 

соответствует установленным требованиям;  

• наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения продуктов;  

• обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в необходимом 

количестве и в соответствии с требованиями СанПиНа; 

• наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;  

• соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и правил в Российской 

Федерации.  

3.5 Администрация школы совместно с классными руководителями осуществляет 

организационную и разъяснительную работу с обучающимися и родителями (законными 

представителями) с целью организации горячего питания обучающихся на льготной, 

бесплатной и платной основе.  

3.6. Администрация школы обеспечивает принятие организационно-управленческих 

решений, направленных на обеспечение горячим питанием обучающихся, принципов и 

санитарно-гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и 

разъяснительной работы с родителями (законными представителями) обучающихся.  

3.7.  Питание детей жизни должно назначаться индивидуально в соответствии 

возрастными физиологическими потребностями 

3.8. Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима 

организации) для каждой возрастной группы детей  

3.9. Информацию по организации питания необходимо размещать в доступных для 

родителей и детей местах (в обеденном зале, холле, групповой ячейке) : 

• ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех 

возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования 

блюда, массы порции, калорийности порции; 



• меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательных 

организаций и организации профессионального образования) с указанием 

наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 

• рекомендации по организации здорового питания детей. 

3.10. Примерное меню утверждается директором школы, МУП «Школьное питание» и 

согласовывается с территориальным органом Федеральной службы по надзору в сфере 

защиты прав потребителей и благополучие человека 

3.11. Поставку пищевых продуктов и продовольственного сырья для организации питания 

в школе осуществляют предприятия (организации), специализирующиеся на работе по 

поставкам продуктов питания в образовательные учреждения, с которыми в соответствии 

с Федеральным законом от 21.07.2005 года №94-ФЗ "О размещении заказов на поставки 

товаров, выполнение работ, оказание услуг для государственных и муниципальных нужд" 

заключается договор. 

3.12. На поставку продуктов питания договор заключается непосредственно школой. 

Поставщики должны иметь соответствующую материально- техническую базу, 

специализированные транспортные средства, квалифицированные кадры. Обеспечивать 

поставку продукции, соответствующей по качеству требованиям государственных 

стандартов и иных нормативных документов.  

3.13. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, используемых в питании обучающихся, должны соответствовать СанПиН  

2.3/2.4.3590-20 

3.14. Приказом директора школы из числа административных или педагогических 

работников назначается лицо, ответственное за организацию питания на текущий учебный 

год. Ответственный за организацию питания в образовательном учреждении осуществляет 

контроль за: 

- организацией работы классных руководителей с обучающимися класса и родителями по 

вопросу горячего питания в школе ; 

- посещением столовой обучающимися,  

- учетом количества фактически отпущенных завтраков и обедов; 

- санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала. 

3.15. Ответственность за организацию питания классного коллектива в образовательном 

учреждении несет классный руководитель, который: 

- обеспечивает организованное посещение столовой обучающимися класса; 

- контролирует вопрос охвата обучающихся класса организованным горячим питанием ; 

- организует систематическую работу с родителями по вопросу необходимости горячего 

питания школьников; 

3.16. Для обучающихся организуется комплексное платное, бесплатное, льготное 

питание.  

 

4.Организация бесплатного горячего питания обучающихся, получающих начальное 

общее образование. 

4.1. Обучающиеся обеспечиваются бесплатным горячим питанием, предусматривающее 

наличие горячего блюда, не считая горячего напитка, один раз в день, из расчета средней 

стоимости одного горячего питания, установленного приказом Министерства образования 

и науки УР. 

4.2. Обучающиеся, одновременно относящиеся к нескольким категориям лиц, имеющих 

право на бесплатное питание или питание на льготных условиях, питание предоставляется 

по одному из оснований. 

4.3. Обучающиеся обеспечиваются бесплатным горячим питанием в течение учебного 

года, за исключением каникул, в дни фактического посещения ими организации. 



4.4. Бесплатное горячее питание обучающихся предоставляется на основании заявления 

одного из родителей (законных представителей) обучающегося об обеспечении питанием 

(далее-заявление). 

4.5. Решение о предоставлении бесплатного горячего питания обучающимися 

оформляется приказом организации в течение двух рабочих дней со дня подачи заявления. 

4.6. Приказом директора по школе назначаются ответственные за организацию 

бесплатного горячего питания, которые обеспечивают наличие ежедневных меню, 

выполнение натуральных норм питания, ведение необходимой документации. 

4.7. Меню на представление бесплатного горячего питания составляется и утверждается 

МУП «Школьное питание» с учетом примерного меню, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки УР, и согласовывается с территориальным органом 

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучие 

человека и директором школы. 

4.8. Обучающиеся, находящиеся на домашнем обучении, имеют право на получение 

одного питания в день сухим пайком (продуктовым набором) 

4.9. Контроль за полноценностью, качеством, сбалансированностью и организацией 

питания, соблюдением санитарно-гигиенических правил и норм возлагается на 

учредителей организации. 

4.10. Бесплатное горячее питание прекращается в случаях: 

- отчисления обучающегося из организации в период его обучения по образовательной 

программе начального общего образования; 

- поступления заявления от родителей (законных представителей) обучающегося об отказе 

от предоставления бесплатного питания. 

4.11. При выявлении обстоятельств, предусмотренных пунктом 4.10. настоящего Порядка, 

обеспечение бесплатным горячим питанием прекращается со дня издания организацией 

приказа о прекращении предоставления бесплатного горячего питания обучающегося. 

4.12. Финансовое обеспечение бесплатного горячего питания обучающихся 

осуществляется за счет средств бюджета УР, в том числе за счет поступлений 

федерального бюджета. 

 

5. Организация платного и льготного(бесплатного) горячего питания 

5.1. Питание на платной основе предоставляется всем желающим в соответствии с 

действующим законодательством. 

5.2. Льготное (бесплатное) питание предоставляется для: 

-  для всех многодетных семей; 

- для учащихся, с ограниченными возможностями здоровья; 

-  для малообеспеченных семей (кроме детей из многодетных малообеспеченных семей),в 

том числе из неполных семей , на основании предоставленных документов о доходах 

семьи. 

5.2.  Работа по постановке на льготное (бесплатное) питание проводится в начале и в 

течение учебного года. 



5.3. Родители (законные представители) подают заявление и документы согласно 

льготных категорий. 

5.4. Родители детей из многодетных семей; предоставляют в образовательное учреждение 

заявление и копию удостоверения многодетной семьи. 

5.5. Родители детей из малообеспеченных семей (кроме детей из многодетных 

малообеспеченных семей), в том числе из неполных семей предоставляют документы в 

образовательное учреждение на основании Приказа Управления образования 

Администрации МО «Город Можга» 

5.6. Родители детей с ОВЗ: заявление, заключение психолого-медико- педагогической 

комиссии о признании обучающегося лицом с ограниченными возможностями здоровья. 

5.7. Родители имеют право самостоятельно подать необходимые документы 

ответственному лицу за организацию питания или через классного руководителя. 

5.8. На основании вышеперечисленных документов издается приказ по школе.  

6. Порядок организации питания обучающихся в школе  

6.1. Питание в общеобразовательном учреждении организуется за счет средств 

федерального бюджета, республиканского  бюджета ,муниципального бюджета  и 

родительскихсредств. 

6.2. Ежедневные меню рационов питания согласовываются с директором школы , меню с 

указанием сведений об объемах блюд и наименований кулинарных изделий 

вывешиваются в обеденном зале.  

6.3. Столовая школы осуществляет производственную деятельность в режиме 

односменной работы школы и шестидневной учебной недели.  

6.4. Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам на переменах 

продолжительностью не менее 20 минут, в соответствии с режимом учебных занятий. В 

школе режим предоставления питания обучающихся утверждается приказом директора 

школы ежегодно . 

6.5. Ответственный дежурный по школе обеспечивает сопровождение обучающихся 

классными руководителями, педагогами в помещение столовой. Сопровождающие 

классные руководители, педагоги обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, 

общественный порядок и содействуют работникам столовой в организации питания , 

контролируют личную гигиену обучающихся перед едой. 

 

 

5. Контроль организации горячего питания в школе 

5.1. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на предприятие 

общественного питания должен осуществляться при наличии маркировки и 

товаросопроводительной документации, сведений об оценке 

(подтверждении)соответствия, предусмотренных в том числе техническими 

регламентами.  В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии 

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и 

продовольственное (пищевое) сырье на предприятии общественного питания не 

принимаются. 

5.2 Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в 

предприятиях общественного питания, должны соответствовать требованиям технических 

регламентов и единым санитарным требованиям . Пищевая продукция предприятий 

общественного питания, срок годности которой истек, подлежит утилизации. 



5.3 Реализация пищевой продукции предприятий общественного питания вне предприятия 

общественного питания без оказания услуг общественного питания должна 

осуществляться при наличии документов, подтверждающих их соответствие 

обязательным требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декларация о 

соответствии) . 

5.4.Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо 

предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный осмотр работников, 

занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, 

непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с 

продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний  кожи рук и 

открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра 

должны заноситься в гигиенический журнал на бумажном и/или электронном носителях. 

Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать 

числу работников на этот день в смену. 

5.5.В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной 

пищевой продукции. 

 

5.6. Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственным 

работником пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные 

емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться 

в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, 

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

 

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

 

5.7. Ответственный за организацию питания в образовательном учреждении осуществляет 

контроль за: 

- организацией работы классных руководителей с обучающимися класса и родителями по 

вопросу горячего питания в школе ; 

- посещением столовой обучающимися,  

- учетом количества фактически отпущенных завтраков и обедов; 

- санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала. 

- проверяет ассортимент поступающих продуктов питания , меню, 

- своевременно совместно с завхозом школы ведет учёт отсутствующих обучающихся, 

получающих бесплатное питание ,  

- осуществляет контроль соблюдения графика отпуска питания обучающимся, 

предварительного накрытия (сервировки) столов;  

- принимает меры по обеспечению соблюдения санитарно- гигиенического режима. 

 

5.8. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, готовой 

кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет 

бракеражная комиссия, созданная на основе приказа директора школы, в составе: не 

менее трех человек: медицинского работника, работника пищеблока и представителя 

администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям 

(пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат 

бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции" в 



соответствии с рекомендуемой формой. Вес порционных блюд должен соответствовать 

выходу блюда, указанному в меню-раскладке. При нарушении технологии 

приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до 

устранения выявленных кулинарных недостатков. 

  

5.9. Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, 

ассортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья 

медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием" в соответствии с 

рекомендуемой формой . 

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

пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится контроль 

температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием 

термометров (за исключением ртутных). При отсутствии регистрирующего устройства 

контроля температурного режима во времени информация заносится в "Журнал учета 

температурного режима холодильного оборудования" в соответствии с рекомендуемой 

формой 

5.11. Контроль организации питания, соблюдения санитарно- эпидемиологических норм и 

правил, качества поступающего сырья и готовой продукции, реализуемых в школе, 

осуществляется органами Роспотребнадзора.  

5.12. Контроль целевого использования бюджетных средств, выделяемых на питание в 

образовательном учреждении осуществляется Управлением образования Администрации 

МО «Город Можга».  

5.13. Текущий контроль организации питания школьников в учреждении осуществляют 

специально созданная комиссия по контролю организации питания из числа Совета 

родителей. Родительский контроль осуществляется в соответствии  с действующей 

н6ормативно-правовой базой. 

5.14. Состав комиссии по контролю организации питания в школе утверждается 

протоколом Совета родителей в начале каждого учебного года 

  

Гигиенический журнал (сотрудники) 

         
N 

п/

п 

Да

та 

Ф.И.О. 

работни

ка 

(послед

нее при 

наличии

) 

Должно
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сотрудни

ка и 

членов 
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отсутствии 

заболеван

ий 
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заболеван

ий кожи 

рук и 
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отстранен) 

Подпись 
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кого 
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поверхнос

тей тела 

1. 
       

2. 
       

3. 
       

      

      

          Приложение N 2 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

 

Рекомендуемый образец 

      

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

         
Наименование Наименование Температура в градусах Цельсия 

производственного холодильного месяц/дни: (ежедневно) 

помещения оборудования 1 2 3 4 ..... 30 

      

      

          Приложение N 3 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

 

Рекомендуемый образец 

      

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

         
N Наименование Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в 

процентах) 

п/п складского 

помещения 

1 2 3 4 5 6 

      

      

          Приложение N 4 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

 

Рекомендуемый образец 

    

 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

         



Дата и 

час 

изготов

- 

ления 

блюда 

Врем

я 
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я 

браке

- 

ража 

Наиме- 

нование 

готовог
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готовых 

блюд 

Разрешение 

к 

реализации 

блюда, 

кулинарног

о изделия 

Подписи 

членов 

браке- 

ражной 

комисси

и 

Резуль- 

таты 

взвеши

- 

вания 

порци- 

онных 

блюд 

Приме

- 

чание 

      

      

          Приложение N 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

 

Рекомендуемый образец 

      

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 
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          Приложение N 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

     

 

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 рубленого 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. 

 

    

 

 

  Среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) 

      

Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей от 7 до 

18 лет 

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

    
N Наименование пищевой продукции Итого за сутки  

или группы пищевой продукции 7-11 лет 12 лет и старше 

1 Хлеб ржаной 80 120 

2 Хлеб пшеничный 150 200 

3 Мука пшеничная 15 20 

4 Крупы, бобовые 45 50 

5 Макаронные изделия 15 20 

6 Картофель 187 187 



7 Овощи (свежие, мороженые, 

консервированные), включая соленые 

и квашеные (не более 10% от общего 

количества овощей), в т.ч. томат-

пюре, зелень, г 

280 320 

8 Фрукты свежие 185 185 

9 Сухофрукты 15 20 

10 Соки плодоовощные, напитки 

витаминизированные, в т.ч. 

инстантные 

200 200 

11 Мясо 1-й категории 70 78 

12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 40 

13 Птица (цыплята-бройлеры 

потрошеные - 1 кат) 

35 53 

14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или 

малосоленое 

58 77 

15 Молоко 300 350 

16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180 

17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60 

18 Сыр 10 15 

19 Сметана 10 10 

20 Масло сливочное 30 35 

21 Масло растительное 15 18 

22 Яйцо, шт. 1 1 

23 Сахар (в том числе для 

приготовления блюд и напитков, в 

случае использования пищевой 

продукции промышленного выпуска, 

содержащих сахар, выдача сахара 

должна быть уменьшена в 

зависимости от его содержания в 

используемом готовой пищевой 

продукции) 

30 35 

24 Кондитерские изделия 10 15 

25 Чай 1 2 

26 Какао-порошок 1 1,2 

27 Кофейный напиток 2 2 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,2 0,3 

29 Крахмал 3 4 

30 Соль пищевая поваренная 

йодированная 

3 5 

31 Специи 2 2 

 

     Возрастная категория: от 1 года до 3 лет/3-6 лет /7-11 лет/12 лет и старше         
Прием 

пищи 

Наименовани

е 

Вес Пищевые вещества Энергети

- 

N 
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ы 

ческая 

ценность 

рецептур

ы 

Неделя 

1 

День 1 

       



завтрак 
       

итого за 

завтрак 

       

обед 
       

итого за 

обед 

       

полдни

к 

       

итого за 

полдни

к 

       

ужин 
       

итого за 

ужин 

       

Итого 

за день: 

       

День 2 
       

завтрак 
       

итого за 

завтрак 

       

обед 
       

итого за 

обед 

       

полдни

к 

       

итого за 

полдни

к 

       

ужин 
       

итого за 

ужин 

       

Итого 

за день: 

       

... 
       

Среднее 

значени

е за 

период: 

       

      

      

     Приложение N 9 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

      

     Таблица 1 

      

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) 

     



Блюдо Масса порций  
от 1 года 

до 3 лет 

3-7 лет 7-11 лет 12 лет и 

старше 

Каша, или овощное, или 

яичное, или творожное, или 

мясное блюдо (допускается 

комбинация разных блюд 

завтрака, при этом выход 

каждого блюда может быть 

уменьшен при условии 

соблюдения общей массы 

блюд завтрака) 

130-150 150-200 150-200 200-250 

Закуска (холодное блюдо) 

(салат, овощи и т.п.) 

30-40 50-60 60-100 100-150 

Первое блюдо 150-180 180-200 200-250 250-300 

Второе блюдо (мясное, 

рыбное, блюдо из мяса 

птицы) 

50-60 70-80 90-120 100-120 

Гарнир 110-120 130-150 150-200 180-230 

Третье блюдо (компот, 

кисель, чай, напиток 

кофейный, какао-напиток, 

напиток из шиповника, сок) 

150-180 180-200 180-200 180-200 

Фрукты 95 100 100 100 

      

      

          Таблица 2 

      

Масса порций для кадетов, обучающихся в образовательных организациях 

кадетского типа и кадетской направленности в зависимости от возраста (в граммах) 

   
Блюдо Масса порций  

5-8 класс 9-11 класс 

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или 

мясное блюдо, и т.п. (допускается комбинация разных 

блюд завтрака, при этом выход каждого блюда может 

быть уменьшен при условии соблюдения общей 

массы блюд завтрака) 

200-250 250-280 

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и тому 

подобное) 

100-150 100-150 

Первое блюдо 200-250 250-300 

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 100-120 120-150 

Гарнир 180-230 200-250 

Третье блюдо (компот, кисель, чай) или напиток 

(кофейный, какао-напиток, напиток из шиповника), 

или сок 

180-200 180-200 

Фрукты 250-300 300-350 

      

      

          Таблица 3 



      

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее) 

     
Показатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет от 7 до12 лет 12 лет и 

старше 

Завтрак 350 400 500 550 

Второй завтрак 100 100 200 200 

Обед 450 600 700 800 

Полдник 200 250 300 350 

Ужин 400 450 500 600 

Второй ужин 100 150 200 200 

      

      

     Приложение N 10 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

      

     Таблица 1 

      

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах 

(суточная) 

     
Показатели Потребность в пищевых веществах  

1-3 лет 3-7 лет 7-11 лет 12 лети старше 

белки (г/сут) 42 54 77 90 

жиры (г/сут) 47 60 79 92 

углеводы (г/сут) 203 261 335 383 

энергетическая ценность 

(ккал/сут) 

1400 1800 2350 2720 

витамин С (мг/сут) 45 50 60 70 

витамин В1 (мг/сут) 0,8 0,9 1,2 1,4 

витамин В2 (мг/сут) 0,9 1,0 1,4 1,6 

витамин А (рет. экв/сут) 450 500 700 900 

витамин D (мкг/сут) 10 10 10 10 

кальций (мг/сут) 800 900 1100 1200 

фосфор (мг/сут) 700 800 1100 1200 

магний (мг/сут) 80 200 250 300 

железо (мг/сут) 10 10 12 18 

калий (мг/сут) 400 600 1100 1200 

йод (мг/сут) 0,07 0,1 0,1 0,1 

селен (мг/сут) 0,0015 0,02 0,03 0,05 

фтор (мг/сут) 1,4 2,0 3,0 4,0 

      

      

          Таблица 2 

      



Суточная потребность в пищевых веществах и энергии для обучающихся в 

образовательных организациях кадетского типа и организаций кадетской 

направленности 

     
Возраст Энергетическая 

ценность (ккал/сут) 

Белки (г/сут) Жиры (г/сут) Углеводы 

(г/сут) 

5-8 класс до 3500 119-149 134-143 550-580 

9-11 класс до 4000 142-177 157-168 646-681 

      

      

          Таблица 3 

      

Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии 

по приемам пищи в зависимости от времени пребывания в организации 

   
Тип организации Прием пищи Доля суточной потребности 

в пищевых веществах и 

энергии 

Дошкольные организации, 

организации 

завтрак 20% 

по уходу и присмотру, второй завтрак 5% 

организации отдыха (труда и отдыха) 

с 

обед 35% 

дневным пребыванием детей полдник 15%  
ужин 25% 

Общеобразовательные организации и завтрак 20-25% 

организации профессионального обед 30-35% 

образования с односменным 

режимом работы (первая смена) 

полдник 10%-15% 

Общеобразовательные организации и обед 30-35% 

организации профессионального 

образования с двусменным режимом 

работы (вторая смена) 

полдник 10-15% 

Организации с круглосуточным завтрак 20% 

пребыванием детей второй завтрак 5%  
обед 35%  
полдник 15%  
ужин 20%  
второй ужин 5% 

  

     Приложение N 11 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

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 

100 Молоко питьевое с массовой долей 

жира 2,5% 

100 

3,2% 
 

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 

100 Мясо говядина 83 

жира 9% 
 

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 

      

      

          Приложение N 12 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

      

Количество приемов пищи в зависимости от режима функционирования 

организации и режима обучения 

    
Вид организации Продолжительность, 

либо время 

нахождения ребенка в 

организации 

Количество обязательных 

приемов пищи 

Дошкольные 

организации, организации 

по уходу и присмотру 

до 5 часов 2 приема пищи (приемы пищи 

определяются фактическим 

временем нахождения в 

организации)  
8-10 часов завтрак, второй завтрак, обед и 

полдник  
11-12 часов завтрак, второй завтрак, обед, 

полдник и ужин  
круглосуточно завтрак, второй завтрак, обед, 

полдник, ужин, второй ужин 

Общеобразовательные до 6 часов один прием пищи - завтрак или 

обед 

организации, организации 

начального и среднего 

профессионального 

образования 

более 6 часов не менее двух приемов пищи 

(приемы пищи определяются 

временем нахождения в 

организации) либо завтрак и 

обед (для детей, обучающихся в 

первую смену), либо обед и 

полдник (для детей, 

обучающихся во вторую смену)  
круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин, 

второй ужин 

Группы продленного дня до 14.00 дополнительно к завтраку обед 

в общеобразовательной 

организации 

до 17.00-18.00 дополнительно обед и полдник 

Общеобразовательные 

организации 

(обучающиеся на 

подвозе) 

более 6 часов с учетом 

времени нахождения в 

пути следования 

автобуса 

дополнительно к завтраку обед 

Организация с дневным 8.30-14.30 завтрак и обед 

пребыванием в период 

каникул 

8.30-18.00 завтрак, обед и полдник 

Стационарные 

загородные организации 

отдыха и оздоровления 

детей, организации 

круглосуточно завтрак (возможен второй 

завтрак), обед, полдник, ужин, 

второй ужин 



санаторного типа, детские 

санатории 

Лагеря палаточного типа круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин 

      

      

      

          Приложение N 13 
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Ведомость контроля за рационом питания с __________ по ___________ 

      

 

Режим питания: двухразовое (пример) 

      

Возрастная категория: 12 лет и старше (пример)           
п/п Наименование 

группы 

пищевой 

продукции 

Норма 

продукции 

в граммах 

г 

Количество пищевой 

продукции в нетто по 

дням в граммах на 

одного человека 

В 

среднем 

за 

неделю 

(10 дней) 

Откло- 

нение от 

нормы в 

% 

  
(нетто) 

согласно 

прило- 

жению N 

12 

1 2 3 ... 7 
 

(+/-) 

  
Рекомендации по корректировке меню: 

 

Подпись медицинского работника и дата: 

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации 

по уходу и присмотру и дата ознакомления: 

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также 

проведенной корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского 

работника: 

 

 

 


