
АДМИНИСТРАЦИЯ  РАКИТЯНСКОГО  РАЙОНА 

УПРАВЛЕНИЕ  ОБРАЗОВАНИЯ 

 

П Р И К А З 

 

 

                      

  «30»  марта   2020г.                                                                    № 209-11-466 

 

 

Об утверждении положения об организации  

рационального питания детей и подростков  

в общеобразовательных учреждениях  

 

В соответствии с  приказом  департамента образования Белгородской области от 

27 марта  2020  года № 869 «Об утверждении положения об организации 

рационального питания детей и подростков в общеобразовательных 

учреждениях Белгородской области» и в целях совершенствования  нормативно-

правовой базы, регламентирующей порядок организации питания обучающихся 

общеобразовательных учреждений района   

приказываю: 

1.Утвердить положение об организации рационального питания детей и 

подростков в общеобразовательных учреждениях Ракитянского района 

(приложение №1). 

2.Признать утратившим силу приказ управления образования 

администрации Ракитянского района от 06.05.2014 г. № 572 «Об утверждении 

положения». 

3. Руководителям общеобразовательных учреждений: 

3.1. Довести положение до сведения педагогического, учебно-вспомогательного, 

обслуживающего персонала,обучающихся и их родителей (законных 

представителей).  

3.2. Разработать и утвердить приказом по учреждению положение об 

организации рационального питания детей и подростков.   

  4. Контроль за исполнением приказа возложить на начальника отдела мате-

риально-технического обеспечения управления образования Скрипченко Т.Р. 
 

Начальник 

управления образования 

администрации Ракитянского района 

 

 

  

 

           

Е.И.Фролова 

 

 

Скрипченко Татьяна Романовна 47 245-55-5  

 



 

 
ПОЛОЖЕНИЕ  

об организации рационального питания детей и подростков в общеобразовательных 

учреждениях Ракитянского района 

 

 

1.  Общие положения 

 

1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации рационального питания 

детей и подростков в общеобразовательных учреждениях Ракитянского района, определяет 

основные  организационные  принципы, принципы формирования рационов питания. 

1.2.  Основными задачами при организации питания детей и подростков в  

общеобразовательных учреждениях Ракитянского района  являются:  

а) сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания по всем пищевым 

факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры и жирные кислоты, витамины, ми-

неральные соли и микроэлементы, а также минорные компоненты пищи (флавоноиды, нуклео-

тиды и др.); 

б) соответствие энергетической ценности суточных рационов питания            энерготратам 

обучающихся общеобразовательных учреждений; 

в) оптимальный режим питания; 

г) обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов питания 

их высоких вкусовых качеств и сохранения исходной пищевой ценности; 

д) учет индивидуальных особенностей обучающихся общеобразовательных учреждений 

(потребность в диетическом питании, пищевая аллергия и прочее); 

е) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая соблюдение всех 

санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемым продуктам питания, их транс-

портировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд;  

ж) гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используе-

мых в питании; 

з) пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

и) соответствие сырья и продуктов, используемых в питании обучающихся общеобразова-

тельных учреждений, гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продуктов пита-

ния, предусмотренным техническим регламентом о безопасности пищевой продукции, техни-

ческим регламентом на соковую продукцию из фруктов и овощей, техническим регламентом на 

масложировую продукцию, Единым требованиям, СанПиН 2.3.2.1940-05, СанПиН 2.3.2.1078-

01. 
1.3. Настоящее Положение разработано на основании следующих нормативно-правовых 

документов: 

- Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подле-

жащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю), принятыми решением Комиссии 
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Таможенного союза от 28 мая 2010 г. № 299 (далее - Единые требования); 

- Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

- Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов»; 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

- - Федеральный закон от 1 марта 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»; 

 

- -Закон Белгородской области от 31 октября 2014 года № 314 «Об образовании в Бел-

городской области»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1940-05 

«Организация детского питания»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.5.2409-08 

«Санитарно-гигиенические требования к организации питания обучающихся в 

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального 

образования»; 

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1078-01 

«Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»; 

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.1.4.1074-01 

«Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем 

питьевого водоснабжения. Контроль качества»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1293-03 

«Гигиенические требования по применению пищевых добавок»; 

- Методические рекомендации «Формирование культуры здорового питания 

обучающихся, воспитанников», разработанные Институтом возрастной физиологии РАО в 

рамках реализации мероприятия «Организационно-аналитическое сопровождение мероприятий 

приоритетного национального проекта «Образование»; 

- Методические рекомендации по организации питания обучающихся и воспитанников 

образовательных учреждений, утвержденные приказом Министерства здравоохранения и соци-

ального развития Российской Федерации и Министерства образования и науки Российской Фе-

дерации от 11 марта 2012 г. № 213н/178; 

      - Постановление Правительства Белгородской области от 30 декабря 2013г. № 528-пп 

«Об утверждении государственной программы Белгородской области «Развитие образования 

Белгородской области на 2014-2020 годы».  

Постановление администрации Ракитянского района от 27 декабря 2019г.         № 197 «О 

внесении изменений в постановление администрации Ракитянского районаБелгородской 

области от 15.04.2014г.№14 « Об утверждении муниципальной  программы Ракитянского 

района на 2015-2020 годы». 

1.4. Положение определяет основные организационные принципы питания 

обучающихся в общеобразовательных учреждениях, принципы и методику формирования 

рационов питания и ассортимента пищевых продуктов, предназначенных для организации 

рационального питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, в том числе при 

отборе, закупках, приемке пищевых продуктов и продовольственного сырья, используемых в 

питании детей и подростков, составлении меню и ассортиментных перечней, в производстве, 

реализации и организации потребления продукции общественного питания, предназначенной 

для детей и подростков, а также содержит рекомендации по использованию продуктов 
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результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной продукции, подтвер-

ждающих ее качество и безопасность. 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, а также результаты 

лабораторных исследований сельскохозяйственной продукции, должна сохраняться в организа-

ции общественного питания образовательного учреждения до окончания использования сель-

скохозяйственной продукции. 

Не допускается к реализации пищевая продукция, не имеющая маркировки, в случае ес-

ли наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации. 

Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать гигиеническим 

требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и сопрово-

ждаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты выра-

ботки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо сохра-

нять до конца реализации продукта. 

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается за-

пись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, 

калорийности, минеральных веществ и витаминов) и подтверждения безопасности приготов-

ляемых блюд на соответствие их гигиеническим требованиям, предъявляемым к пищевым про-

дуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами 

предметами производственного окружения должны проводиться лабораторные и инструмен-

тальные исследования. Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных ис-

следований устанавливаются юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, 

обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, профиля 

производства, в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью 

проведения лабораторных и инструментальных исследований. 

В организациях общественного питания общеобразовательных учреждений должны со-

блюдаться сроки годности и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовите-

лем и указанные в документах, подтверждающих 

2.13.Питание в общеобразовательном учреждении может быть организовано за счет 

средств бюджетов различных уровней, внебюджетных средств, в том числе за счет средств ро-

дителей (законных представителей) обучающихся. 

Оплата школьного питания производится через использование безналичной формы оп-

латы питания по квитанциям через отделения банков и личные кабинеты электронной системы 

«Виртуальная школа». 

Отпуск питания за наличный расчет организуется по классам по абонементам или тало-

нам со штампом общеобразовательного учреждения и подписью ответственного лица, в соот-

ветствии с графиком, утверждаемым руководителем общеобразовательного учреждения. 

2.14. Контроль за посещением школьной столовой и учетом количества фактически от-

пущенных завтраков, обедов и полдников возлагается на ответственного организатора школь-

ного питания, определенного образовательным учреждением по приказу. Заявка на количество 

питающихся школьников предоставляется администрацией общеобразовательного учреждения 

накануне до 15 часов и уточняется в день питания не позднее 2-го урока. 

2.15. Определенный в установленном порядке организатор школьного питания общеобра-

зовательного учреждения ведет ежедневный учет обучающихся, в т.ч. получающих бесплатное 

питание в данном общеобразовательном учреждении, по классам.  

Для правильности и своевременности расчетов с предприятиями общественного питания 

организатор школьного питания общеобразовательного учреждения не позднее 5 дней по окон-

чании месяца готовит утвержденный руководителем общеобразовательного учреждения отчет о 

фактически отпущенном питании и производит его сверку с предприятием общественного пи-

тания, совместно с классными руководителями общеобразовательного учреждения проводит 

работу по распространению абонементов на горячее питание среди обучающихся всех классов. 











 

4.2. Обучающихся общеобразовательных  учреждений рекомендуется обеспечивать всеми 

пищевыми веществами, необходимыми для нормального роста и развития, обеспечения эффек-

тивного обучения и адекватного иммунного ответа с учетом физиологических норм потребно-

стей в пищевых веществах и энергии, рекомендуемых среднесуточных рационов (наборов) пи-

тания для соответствующих общеобразовательных учреждений. 

4.3. Рационы питания детей и подростков различаются по качественному и 

количественному составу в зависимости от возраста детей и подростков и формируются 

отдельно для младшего, среднего и старшего школьного возраста в соответствии с Нормами 

физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп 

населения (таблица 3). 

Таблица 3. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых             веществах для 

детей и подростков разного возраста 

Название пищевых веществ   Усредненная потребность в пищевых веществах для 

обучающихся двух возрастных групп    

с 7 до 11 лет с 11 лет и старше 

Белки (г) 77 90 

Жиры (г) 79 92 

Углеводы (г) 335 383 

Энергетическая ценность(ккал) 2350 2713 

Витамин B1 (мг) 1,2 1,4 

Витамин B2 (мг) 1,4 1,6 

Витамин C (мг) 60 70 

Витамин A (мг рет. экв) 0,7 0,9 

   Витамин E (мг ток. экв)    10 12 

Кальций (мг) 1100 1200 

Фосфор (мг) 1650 1800 

Магний (мг) 250 300 

Железо (мг) 12 17 

Цинк (мг) 10 14 

Йод (мг) 0,1 0,12 

4.4. Ассортимент пищевых продуктов, составляющих основу питания обучающихся об-

щеобразовательных учреждений, рекомендуется составлять в соответствии с требованиями 

СанПиН 2.4.5.2409-08. 

4.5. При организации питания обучающихся общеобразовательных учреждений рекомен-

дуется включать в рационы питания все группы продуктов (таблица 3), в том числе: 

мясо и мясопродукты; 

рыбу и рыбопродукты; 

молоко и молочные продукты; 

яйца; пищевые жиры (за исключением кулинарных жиров, свиного или  бараньего сала, 

маргарина и других гидрогенизированных жиров); 

овощи и фрукты; 

крупы, макаронные изделия и бобовые; 

хлеб и хлебобулочные изделия; 

сахар и кондитерские изделия. 

Таблица 3. Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов   для обучающих-

ся общеобразовательных учреждений 

 

 



Наименование продуктов Количество продуктов в зависимости от возраста обу-

чающихся 
 

 

в г, мл, брутто в г, мл, нетто 

 

 

7 - 1 0  лет 11-18 лет 7 - 1 0  лет 11-18 лет 

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 80 120 80 120 
Хлеб пшеничный 150 200 150 200 

Мука пшеничная 15 20 15 20 
Крупы, бобовые 45 50 45 50 

Макаронные изделия 15 20 15 20 
Картофель 250* 250* 188 188 

Овощи свежие, зелень 350 400 280** 320** 

Фрукты (плоды) свежие 200 200 185** 185** 

Фрукты сухие, в т.ч. шиповник 15 20 15 20 
Соки плодоовощные, напитки витаминизированные 200 200 200 200 
Мясо 1 категории 77 (95) 86(105) 70 78 
Цыплята (куры) 1 категории 40 (51) 60 (76) 35 53 

Рыба-филе 60 80 58 77 

Колбасные изделия 15 20 14,7 19,6 

Молоко (2,5% и 3,2 % жирности) 300 300 300 300 

Кисломолочные продукты (2,5% и 3,2 % жирности) 150 180 150 180 

Творог (не более 9% жирности) 50 60 50 60 

Сыр 10 12 9,8 11,8 

Сметана (не более 15% жирн.) 10 10 10 10 

Масло сливочное 30 35 30 35 

Масло растительное 15 18 15 18 

Яйцо диетическое 1 шт. 1 шт. 40 40 

Сахар*** 40 45 40 45 

Кондитерские изделия 10 15 10 15 

Чай 0,4 0,4 0,4 0.4 

Какао 1,2 1,2 1,2 1,2 

Примечание: * Масса брутто приводится для нормы отходов 25%. 

** Масса нетто является средней величиной, которая может меняться в зависимости от исход-

ного вида овощей и фруктов и сезона года. При формировании меню целесообразно обеспечи-

вать выполнение натуральных норм питания в соответствии с данными, приведенными в 

столбце нетто.  

*** В том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования продуктов про-

мышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели и др.) выдача сахара 

должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовом продукте. 

 

4.6. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической 

ценности по отдельным приемам пищи. При одно-, двух- и трехразовом питании распределение 

калорийности по приемам пищи в процентном отношении следует составлять: завтрак - 25%, 

обед - 35%, полдник - 15% (для обучающихся во вторую смену - до 20 - 25%). 

4.7. В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, 

жиров и углеводов – должно составлять 1:1:4 или в процентном отношении от калорийности 

как 10-15%, 30-32% и 55-60% соответственно, а соотношение кальция к фосфору как 1:1,5. 

4.8. Ежедневно в рационах 2–6 - разового питания следует включать мясо, молоко, сли-

вочное и растительное масло, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приемом пищи). Рыбу, яй-

ца, сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включать 1 раз в 2-3 дня.  

  4.9. При организации питания обучающихся общеобразовательных учреждений рекомен-

дуется обеспечивать потребление обучающимися пищевых веществ, энергетическая ценность 





питания в походах не используют скоропортящиеся продукты, в том числе в вакуумной 

упаковке. 

        5.3. В качестве основного источника белков в составе рациона питания детей и 

подростков обязательно должны использоваться молочные продукты, мясо, рыба, яйца. 

Целесообразно включать в состав рациона питания детей и подростков продукты (в том числе 

кулинарные изделия), обогащенные белком. 

5.4. В качестве источника полиненасыщенных жирных кислот в питании детей и 

подростков используют кукурузное, подсолнечное масло. Растительные масла не следует 

использовать для обжаривания (жарки и пассировки) продуктов и кулинарных изделий. 

5.5. В качестве основного источника животных жиров в питании детей и подростков 

используются мясные и молочные продукты, в том числе масло коровье (используют 

несоленое сладко-сливочное масло, вологодское масло, ограниченно - крестьянское и топленое 

масло). Запрещено использовать в питании детей и подростков масло с добавками 

гидрогенезированных растительных жиров. 

5.6. В питании детей и подростков следует использовать цельное молоко 3,5%-ной 

жирности, обогащенное витаминами, и молочные продукты, выработанные из натурального 

(невосстановленного) сырья. Ограниченно для приготовления блюд и кулинарных изделий 

можно использовать молоко меньшей жирности. 

5.7. Рекомендуется включать в рацион питания детей и подростков сыры твердых 

сортов с наименьшей жирностью (кроме сыров острых сортов), пластифицированные сырные 

массы, а также специализированные плавленые сыры для детского и диетического питания, при 

производстве которых не используются фосфаты. 

5.8. Поскольку молоко относится к продуктам повышенной эпидемической опасности, к 

его получению и переработке предъявляются повышенные требования.  В питании обучающихся в 

общеобразовательных школах запрещается использовать молоко в натуральном виде. Натуральное 

удойное молоко расценивается как продовольственное сырье, не является продуктом готовым к  

употреблению в общественном питании и предназначено для дальнейшей переработки. 

Для достижения оптимальной температуры отпуска молока его необходимо за 1,5-2 часа 

до реализации извлечь из холодильной установки и оставить на хранение при комнатной 

температуре.  

5.9. В исключительных случаях допускается вместо молочных продуктов использовать 

молочные консервы (высшего сорта). Так, сгущенное молоко можно использовать в качестве 

соуса с творожными и мучными блюдами (не чаще одного раза в 3-4 недели). Сухое молоко 

может использоваться при производстве хлебобулочных изделий, мучных кондитерских и 

некоторых кулинарных изделий. Нецелесообразно использовать сухое или сгущенное молоко 

при приготовлении горячих напитков с молоком (какао, чай, кофейный напиток). 

5.10. Маргарины (сливочные с минимальным содержанием транс-изомеров жирных 

кислот) могут использоваться в питании детей и подростков лишь ограниченно, в основном в 

составе булочных и мучных кондитерских изделий. 

5.11. В питании детей и подростков не должны использоваться кулинарные жиры, 

свиное или баранье сало, другие тугоплавкие жиры (в том числе для обжаривания в составе 

мясных кулинарных и колбасных изделий). 

5.12. Ограничивается использование в питании детей и подростков жирных видов мяса 

(птицы). В питании детей и подростков рекомендуется использовать менее жирное мясо: 

говядину I категории, мясную свинину, мясо птицы  и т.п. Из субпродуктов допускается 

использовать только сердце, язык, печень. 

5.13. В питании детей и подростков не должны использоваться майонезы (острые соусы 

на основе жировой эмульсии). Вместо майонезов при приготовлении салатов и холодных 

закусок используют растительное масло, а также стерилизованные и пастеризованные 

(термизированные) соусы на молочной (кисломолочной) или сырной основе. 







- макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом; 

- яйца и мясо водоплавающих птиц; 

- яичницу-глазунью; 

- грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные; 

- блюда из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку; 

- остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне; 

- карамель, в том числе леденцовая. 

5.26. Для приготовления блюд и кулинарных изделий, предназначенных для 

использования в питании детей и подростков, следует использовать яйцо с качеством не ниже 

диетического. 

5.27. Производственный контроль за формированием рациона питания детей и 

подростков, его качественным и количественным составом, и формированием ассортимента 

пищевых продуктов, предназначенных для организации рационального питания обучающихся, 

осуществляется специалистами, имеющими соответствующую профессиональную подготовку.  

6. Организация дополнительного питания через школьные буфеты и торговые 

автоматы. 

6.1. Работа буфетов организуется в течение всего учебного дня. 

6.2. Перечень буфетной продукции формируется в соответствии с рекомендациями по 

формированию ассортимента пищевых продуктов для дополнительного питания детей и 

подростков путем свободной продажи («буфетной продукции»).  

6.3. Порядок утверждения перечня буфетной продукции распространяется на все места 

ее реализации, действующие на территории общеобразовательного учреждения. 

   6.4. В общеобразовательных учреждениях может осуществляться торговля пищевой 

продукцией с использованием торговых автоматов. 

В ассортиментный перечень пищевых продуктов для торговли через торговые автоматы 

могут включаться: 

- молоко питьевое стерилизованное витаминизированное, в том числе с добавлением на-

туральных плодовых и ягодных наполнителей или соков (молочные коктейли витаминизиро-

ванные), с массовой долей жира до 3,5%, не требующее особых условий хранения (срок годно-

сти установлен для температуры до +25 °C), в асептической упаковке, массой нетто до 250 г; 

- стерилизованные (термизированные) продукты на основе йогурта, в том числе с добав-

лением натуральных плодовых и ягодных наполнителей или соков с массовой долей жира до 

4%, не требующие особых условий хранения (срок годности установлен для температуры до 

+25 °C); 

- творожные изделия (продукты), в том числе с добавлением натуральных плодовых и 

ягодных наполнителей или соков с массовой долей жира до 10%, не требующие особых усло-

вий хранения (срок годности установлен для температуры до +25 °C), в индивидуальной потре-

бительской упаковке массой нетто до 125 г, с приложением пластмассовых ложечек; 

- вода питьевая негазированная высшей категории в упаковке емкостью до 0,5 л; 

- напитки безалкогольные негазированные витаминизированные или сокосодержащие 

(кроме тонизирующих) в алюминиевых банках, полипропиленовых или ПЭТ-бутылках емко-

стью до 0,5 л; 

- соки и нектары фруктовые и овощные натуральные (восстановленные витаминизирован-

ные или прямого отжима, без соли, консервантов и искусственных ароматизаторов) в индиви-

дуальной потребительской упаковке из полимерного или комбинированного материала емко-

стью до 0,33 л. 


