
Положение об организации здорового питаниядетей и подростков в муниципальном общеобразовательном учреждении«Центр образования №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко» Старооскольского городского округа

1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации здоровогопитания детей и подростков в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» определяет основные организационные принципы, принципыформирования рационов здорового питания.1.2. Основные понятия.Здоровое питание - питание, ежедневный рацион которого основывается напринципах, установленных настоящим Федеральным законом, отвечаеттребованиям безопасности и создает условия для физического и интеллектуальногоразвития, жизнедеятельности человека и будущих поколений.Горячее питание - здоровое питание, которым предусматривается наличиегорячих первого и второго блюд или второго блюда в зависимости от приемапищи, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями.1.3. Принципами здорового питания являются основные правилаи положения, способствующие укреплению здоровья человека и будущихпоколений, снижению риска развития заболеваний и включающие в себя:- обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья потребителейпищевых продуктов по отношению к экономическим интересам индивидуальныхпредпринимателей и юридических лиц, осуществляющих деятельность, связаннуюс обращением пищевых продуктов;- соответствие энергетической ценности ежедневного рационаэнергозатратам;- соответствие химического состава ежедневного рациона физиологическимпотребностям человека в макронутриентах (белки и аминокислоты, жиры ижирные кислоты, углеводы) и микронутриентах (витамины, минеральные веществаи микроэлементы, биологически активные вещества);- наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со сниженнымсодержанием насыщенных жиров (включая трансизомеры жирных кислот),простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых продуктов, обогащенныхвитаминами, пищевыми волокнами и биологически активными веществами;- обеспечение максимально разнообразного здорового питания иоптимального его режима;
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- применение технологической обработки и кулинарной обработки пищевыхпродуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пищевой ценности;- обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований на всехэтапах обращения пищевых продуктов;- исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов,материалов и изделий.1.4. Основными задачами при организации питания детей и подростков вМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» являются:а) сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания по всемпищевым факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры и жирныекислоты, витамины, минеральные соли и микроэлементы, а также минорныекомпоненты пищи (флавоноиды, нуклеотиды и др.);б) соответствие энергетической ценности суточных рационов питанияэнерготратам обучающихся МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко»;в) оптимальный режим питания;г) обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработкипродуктов питания их высоких вкусовых качеств и сохранения исходной пищевойценности;д) учет индивидуальных особенностей обучающихся МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» (потребность в диетическом питании,пищевая аллергия и прочее);е) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включаясоблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемымпродуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовлению и раздачеблюд;ж) гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов,используемых в питании;з) пропаганда принципов здорового и полноценного питания.1.5. Настоящее Положение разработано на основании следующихнормативно-правовых документов:- 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 ибезопасности пищевых продуктов»;- Федеральный закон от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании вРоссийской Федерации»;- Федеральный закон от 1 марта 2020 г. № 47-ФЗ «О внесении изменений вФедеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и статью 37Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации»;- Постановление Правительства Российской Федерации от 20 июня 2020 года№ 900 «О внесении изменений в государственную программу РоссийскойФедерации «Развитие образования»;- Закон Белгородской области от 31 октября 2014 года №314 «Обобразовании в Белгородской области»;- Закон Белгородской области от 28 декабря 2004 года № 165 «Социальныйкодекс Белгородской области» (с изменениями);
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- Постановление Правительства Белгородской области от 30 декабря 2013года № 528-пп «Об утверждении государственной программы Белгородскойобласти «Развитие образования Белгородской области» (с изменениями);- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативыСанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования корганизации общественного питания населения»;- Санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологическиетребования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей имолодежи»;- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативыСанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевойценности пищевых продуктов»;- Методические рекомендации МР 2.4.0162-19 «Особенности организациипитания детей, страдающих сахарным диабетом и иными заболеваниями,сопровождающимися ограничениями в питании (в образовательных иоздоровительных организациях)», утвержденные руководителем Федеральнойслужбы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека,Главным государственным санитарным врачом Российской ФедерацииА.Ю. Поповой 30 декабря 2019 года;- Методические рекомендации МР 2.4.0179-20 «Организация питанияобучающихся общеобразовательных организаций» утвержденные руководителемФедеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей иблагополучия человека, Главным государственным санитарным врачом РоссийскойФедерации А.Ю. Поповой 18 мая 2020 года;- Методические рекомендации МР 2.4.0180-20 «Родительский контроль заорганизацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях»,утвержденные руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защитыправ потребителей и благополучия человека, Главным государственнымсанитарным врачом Российской Федерации А.Ю.Поповой 18 мая 2020 годаФедеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей иблагополучия человека;- Постановление администрации Староосколького городского округаБелгородской области № 982 от 15 апреля 2020г. «О внесении изменений в порядокформирования поименного списка отдельных категорий обучающихся дляполучения льготного горячего питания в период учебных занятий вмуниципальных общеобразовательных организациях Староосколького городскогоокруга, утвержденный постановлением главы администрации Старооскольскогогородского округа от 18 февраля 2014г. № 492» и в Порядок, утверждённый этимпостановлением»;- Постановление Правительства Белгородской области от 27.02.2023 № 91-ПП «Об утверждении Порядка обеспечения бесплатным двухразовым питаниемобучающихся с ОВЗ и детей инвалидов в государственных и муниципальныхобщеобразовательных организациях Белгородской области.1.6. Положение определяет основные организационные принципы питанияобучающихся в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»,принципы и методику формирования рационов питания и ассортимента пищевыхпродуктов, предназначенных для организации здорового питания обучающихся, втом числе при отборе, закупках, приемке пищевых продуктов и
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продовольственного сырья, используемых в питании детей и подростков,составлении меню и ассортиментных перечней, в производстве, реализации иорганизации потребления продукции общественного питания, предназначеннойдля детей и подростков, а также содержит рекомендации по использованиюпродуктов повышенной биологической и пищевой ценности, в том числеобогащенных микронутриентами.
2. Основные организационные принципы питания учащихся в МАОУ«ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»

Питание детей в школе регламентировано требованиями СанПиН2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организацииобщественного питания населения», утвержденных постановлением Главногогосударственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года № 32.2.1. Для обучающихся МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имениН.П. Шевченко» организуется горячее здоровое питание, которое предусматриваетналичие горячих первого и второго блюд или второго блюда в зависимости отприема пищи, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями.2.2. Обучающиеся по образовательным программам начального общегообразования обеспечиваются учредителями не менее одного раза в деньбесплатным горячим питанием, предусматривающим наличие горячего блюда, несчитая горячего напитка, за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета,бюджетов субъектов Российской Федерации, местных бюджетов и иныхисточников финансирования, предусмотренных законодательством РоссийскойФедерации.Обучающиеся с 5 по 11 классы МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имениН.П. Шевченко» обеспечиваются одноразовым бесплатным питанием (завтраком).Для обучающихся, получающих образование на дому, питание организуется ввиде сухого пайка исходя из фактической стоимости горячего завтрака.Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, дети измногодетных семей обеспечиваются бесплатным двухразовым питанием, их нихполучающие образование на дому - продуктовым набором («сухим пайком») насумму фактически сложившейся стоимости двухразового горячего питания.Обучающиеся из малоимущих семей обеспечиваются бесплатнымдвухразовым питанием, их них получающие образование на дому - продуктовымнабором («сухим пайком») на сумму фактически сложившейся стоимостидвухразового горячего питания.Выдача продуктового набора («сухого пайка») осуществляется продуктамисогласно приложению 1 к данному Положению.2.3. Выдача продуктового набора («сухого пайка») также производится впериод обучения обучающихся из многодетных семей, детей с ограниченнымивозможностями здоровья и обучающихся из малоимущих семей на дому сиспользованием дистанционных форм на основании приказа МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».2.4. Для всех категорий обучающихся (получающих питание за счетбюджетных средств, либо за родительскую плату) применен единый стоимостнойподход («тарелка» единой наполненности и стоимости).2.5. Режим работы школьной столовой соответствует режиму работы МАОУ
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«ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».Количество приемов пищи в зависимости от режима функционированияМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» и режима обучения:
до 6 часов один прием пищи - завтрак или обед

более 6 часов не менее двух приемов пищи (приемы пищи определяютсявременем нахождения в организации) либо завтрак и обед(для детей, обучающихся в первую смену), либо обед иполдник (для детей, обучающихся во вторую смену)
Обучающиеся,посещающиешколу полногодня

дополнительно к завтраку и обеду - полдник

Отпуск горячего питания обучающимся организуется по классам (группам)на переменах продолжительностью не менее 20 минут в соответствии с режимомучебных занятий. За каждым классом в столовой закреплены определенныеобеденные столы.2.6. Организация питания обучающихся возлагается на МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко», осуществляющее образовательнуюдеятельность.Ответственность за организацию качественного питания в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» возлагается непосредственно наруководителя, предприятия или предпринимателей, оказывающих услугиобщественного питания, предприятие - победитель электронного аукциона наоказание услуг по организации питания учащихся, управление образованияадминистрации Старооскольского городского округа.Ответственные руководители МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имениН.П. Шевченко» обеспечивают в части своей компетенции межведомственноевзаимодействие и координацию работы различных государственных служб иорганизаций по контролю за качеством школьного питания.Руководитель МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»и руководитель предприятия - победителя электронного аукциона на оказаниеуслуг по организации питания учащихся назначают приказами ответственныхорганизаторов школьного питания из числа работников учреждения сопределением им функциональных обязанностей и ответственных заосуществление контроля качества поступающей в МАОУ «ЦО №1 «Академиязнаний» имени Н.П. Шевченко» продовольственной продукции (в зависимости отмодели организации школьного питания).2.7. Руководство МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» и предприятиями общественного питания на платной и бесплатнойосновах организовывает горячее питание для обучающихся.При организации питания детей МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имениН.П. Шевченко» учитывает представляемые по инициативе родителей (законных
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представителей) сведения о состоянии здоровья ребенка, в том числе обустановлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания либооб изменении иных сведений о состоянии его здоровья, по медицинскимпоказаниям организовывает диетическое питание.При постановке ребенка на индивидуальное питание в организованномдетском коллективе родителю ребенка (законному представителю) необходимообратиться к руководителю МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» с заявлением (обращением или иной формой) о необходимостисоздания ребенку специальных (индивидуальных) условий в организации питанияпо состоянию здоровья, представив документы, подтверждающие наличие уребенка заболевания, требующего индивидуального подхода в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» (назначения лечащего врача).Классный руководитель информирует руководителя МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко», ответственный за организациюпитания МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» информируетработников столовой о наличии в классе детей с заболеваниями - сахарный диабет,целиакия, фенилкетонурия, муковисцидоз, пищевая аллергия; особенностяхорганизации питания детей, мерах профилактики ухудшения здоровья и мерахпервой помощи. О детях с сахарным диабетом дополнительно информируютучителя физической культуры о симптомах гипогликемии, мерах первой помощи ипрофилактики.Для детей с сахарным диабетом, целиакией, фенилкетонурией,муковисцидозом, разрабатывается цикличное меню с учетом имеющейся уребенка патологии.Для детей с пищевой аллергией к имеющемуся в МАОУ «ЦО №1 «Академиязнаний» имени Н.П. Шевченко» цикличному меню разрабатывается приложение кнему с заменой продуктов и блюд, исключающих наличие в меню пищевыхаллергенов.Выдача детям рационов питания осуществляется в соответствии сутвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц,назначенных в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».2.8. В МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»предусмотрено централизованное обеспечение питьевой водой, отвечающейгигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды централизованныхсистем питьевого водоснабжения.Питьевой режим организован посредством стационарных питьевыхфонтанчиков.Чаша фонтанчика ежедневно обрабатывается с применением моющих идезинфицирующих средств. Обеспечен свободный доступ обучающихся к питьевойводе в течение всего времени их пребывания в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко».При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждыйребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой вовремя мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.2.10. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологическихрежимов осуществляется бракеражной комиссией (назначается приказом по МАОУ«ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»), в состав которой входят
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медицинский работник МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко», заведующий производством, организатор школьного питания(дежурный учитель).В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевойпродукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партииприготовленной пищевой продукции.Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственнымработником пищеблока в специально выделенные обеззараженные ипромаркированные 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. Порционныеблюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, бутерброды должны оставлятьсяпоштучно, целиком (в объеме одной порции).Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специальноотведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2  Cдо +6  C.Качество и безопасность пищевых продуктов обеспечиваются посредствомпроведения производственного контроля за качеством и безопасностью пищевыхпродуктов, условиями их изготовления, хранения, перевозок и реализации,внедрением систем управления качеством пищевых продуктов.Предметом школьного производственного контроля является соблюдениезаконодательства в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, аименно детей и подростков (в т.ч. санитарно-эпидемиологических правил, норм,гигиенических нормативов, технических регламентов и др.), выполнениесанитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятийпредприятиями, осуществляющими организацию питания в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко», а также соблюдение условийдоговоров и контрактов в части требований к безопасности продукции, услуг.Основные направления производственного контроля за организациейпитания в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»:- контроль за формированием рациона питания, приемом пищи;- входной производственный контроль, включая документальныйпроизводственный контроль, бракераж, замеры t и выборочные лабораторныеисследования;- контроль санитарно-технического состояния пищеблока, включая контрольпроведения ремонтных работ;- контроль сроков годности и условий хранения продуктов;- контроль технологических процессов, в т.ч. хронометраж технологическихпроцессов, инструментальные замеры t в тепловом оборудовании, температуры втолще приготавливаемых кулинарных изделий;- контроль за санитарным содержанием и санитарной обработкой предметовпроизводственного окружения (в т.ч. инструментальные замеры t ; экспресс-методы, такие, как йод - крахмальная проба, определение активного хлора врастворах; исследования смывов с объектов внешней среды);- контроль за состоянием здоровья, соблюдением правил личной гигиеныперсонала, гигиеническими знаниями и навыками персонала;- приемочный производственный контроль (включая бракераж, выборочныелабораторные исследования, определение t готовой пищи на раздаче, оставление
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суточной пробы);- ведение учета и отчетности, установленной действующимзаконодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственногоконтроля.2.11. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МАОУ «ЦО№1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» должен осуществляться приналичии соответствующих документов (удостоверения качества и безопасностипищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы, документовизготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих ихпроисхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии),подтверждающих их качество и безопасность, а также принадлежность копределенной партии пищевых продуктов в соответствии с законодательствомРоссийской Федерации.Не допускается к реализации пищевая продукция, не имеющая маркировки,в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательствомРоссийской Федерации.Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствоватьгигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью ипищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими ихкачество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий храненияпродукции. Сопроводительный документ необходимо сохранять до концареализации продукта.2.12. Для контроля за качеством поступающей продукции проводитсябракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов ипродовольственного сырья.В МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» соблюдаютсясроки годности и условия хранения пищевых продуктов, установленныеизготовителем и указанные в документах, подтверждающих происхождение,качество и безопасность продуктов.2.15. Совет родителей (законных представителей), представители советаотцов принимают участие в контроле организации питания в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» в составе общественных комиссий посогласованию с руководством МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имениН.П. Шевченко».Организацию контроля питания школьников в МАОУ «ЦО №1 «Академиязнаний» имени Н.П. Шевченко» осуществляет общественная комиссия согласноположению «». Состав и график работы комиссии разрабатывается МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» и утверждается приказом директора накаждый учебный год.В состав Комиссии входят представители руководства школы,педагогического коллектива, родители обучающихся (не менее 3-х человек),представитель совета отцов, медицинский работник (при наличии). Обязательнымтребованием является участие в ней назначенного директором школыответственного за организацию питания обучающихся в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».Рассмотрение вопроса о результатах деятельности общественной комиссииосуществляется ежемесячно на совещаниях при директоре МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».
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2.16. Питание в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»может быть организовано за счет средств бюджетов различных уровней,внебюджетных средств, в том числе за счет средств родителей (законныхпредставителей) обучающихся.Оплата школьного питания производится через использование безналичнойформы оплаты питания по квитанциям через отделения банков и личные кабинетыэлектронной системы «Виртуальная школа».Контроль за посещением школьной столовой и учетом количествафактически отпущенных завтраков, обедов и полдников возлагается наответственного организатора школьного питания, определенного МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» по приказу. Заявка на количествопитающихся школьников предоставляется руководством МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» за сутки до даты оказания услуги иуточняется в день питания не позднее 2-го урока.Определенный в установленном порядке организатор школьного питанияМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» ведет ежедневныйучет обучающихся, в т.ч. получающих бесплатное питание по классам. Дляправильности и своевременности расчетов с предприятиями общественногопитания организатор школьного питания МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко» не позднее 5 дней по окончании месяца готовитутвержденный руководителем МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» отчет о фактически отпущенном питании и производит его сверку спредприятием общественного питания, совместно с классными руководителямиМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» проводит работу пораспространению абонементов на горячее питание среди обучающихся всехклассов.2.17. Классные руководители или учителя МАОУ «ЦО №1 «Академиязнаний» имени Н.П. Шевченко» сопровождают детей в столовую и несутответственность за отпуск питания обучающимся согласно утвержденному списку.Руководство МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»несет ответственность за организацию питания обучающихся, организует питаниеобучающихся в обеденном зале школьной столовой, а также организует дежурствоучителей и обучающихся старше14 лет, с согласия их родителей (законных представителей).Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществлятьсядежурными детьми старше 14 лет.2.18. В целях обеспечения системы организации питания в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» рекомендуется предусматриватьобучение работников пищеблоков у поставщиков технологического оборудования,а также на курсах повышения квалификации (с выдачей удостоверениягосударственного образца).Ответственные работники пищеблока должны вести документацию,предусмотренную в том числе требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (приложения1,2,3,4,5,8,13 раздела VIII).2.19. Ежегодный всероссийский мониторинг организации школьногопитания осуществляется на основе анализа состояния питания обучающихсяМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» по следующимнаправлениям:

./КонсультантПлюс)%7BКонсультантПлюс%7D
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- состояние здоровья обучающихся общеобразовательных учреждений;- характеристика питания (по фактически применяемым рационам питания), втом числе по пищевой ценности рационов (белки, жиры, углеводы, энергетическаяценность), выходу блюд (вес), цикличности меню;- обеспеченность обучающихся МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имениН.П. Шевченко» здоровым горячим питанием в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами;- соответствие школьного пищеблоков требованиям санитарно-эпидемиологических правил и нормативов, а также применение современныхтехнологий организации питания;- ценообразование, стоимость питания в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко», дотации на питание обучающимся из средств бюджетовразных уровней и внебюджетных источников;- изучение общественного мнения об организации питания в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»;- система электронных безналичных расчетов при оплате питанияобучающихся МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»;- пропаганда здорового питания;- осуществление контроля за качеством и безопасностью производимойпродукции;- реализация региональных и муниципальных программ посовершенствованию организации питания в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко»;- подготовка, переподготовка и повышение квалификации кадров в сфереорганизации питания в общеобразовательных учреждениях.2.20. МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» размещаетна официальном сайте в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»информацию об условиях организации питания детей, в том числе перспективноедвухнедельное и ежедневное меню.В доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, холле,групповой ячейке) оформлены «Уголки здорового питания», в которых обеспеченоналичие:- ежедневного меню основного питания на сутки для всех возрастных группдетей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массыпорции, калорийности порции, стоимости блюд и общей стоимости приема пищи;- меню дополнительного питания (буфетной продукции) с указаниемнаименования блюда, массы порции, калорийности порции;- рекомендаций для детей и родителей (законных представителей)по организации здорового питания детей;- графиков приема пищи;- иной организационной и правовой информации об условиях организациипитания.
3. Условия и порядок предоставления льготного питания отдельнымкатегориям учащихся МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко»3.1. Поименный список отдельных категорий учащихся для полученияльготного горячего питания в период учебных занятий в МАОУ «ЦО №1
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«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» формируется в отношении следующихкатегорий учащихся:- дети из малоимущих семей;- дети, находящиеся под опекой, попечительством или на воспитании всемейном детском доме;- дети с ограниченными возможностями здоровья, осваивающиеадаптированные образовательными программы;-дети с инвалидностью.3.2. Для получения льготного горячего питания в период учебных занятийродители (законные представители) обучающихся из малоимущих семей,получающие ежемесячные пособия в управлении социальной защиты населенияадминистрации Старооскольского городского округа один раз в год (не позднее 20августа) направляют заявления на имя руководителя МАОУ «ЦО №1 «Академиязнаний» имени Н.П. Шевченко» о предоставлении льготного горячего питания.3.3. Руководитель МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» один раз в год (до 23 августа) формирует поименные списки учащихсяиз малоимущих семей, родители (законные представители), которых являютсяполучателями ежемесячных пособий в управлении социальной защиты населенияадминистрации Старооскольского городского округа для получения льготногогорячего питания и направляет их в муниципальное казенное учреждение «Центрбухгалтерского обслуживания и ресурсного обеспечения учреждений сферыобразования Старооскольского городского округа».3.4. Муниципальное казенное учреждение «Центр бухгалтерскогообслуживания и ресурсного обеспечения учреждений сферы образованияСтарооскольского городского округа» один раз в год (до 25 августа) направляет вуправление социальной защиты населения администрации Старооскольскогогородского округа (далее – управление социальной защиты населения) насогласование сформированные поименные списки обучающихся из малоимущихсемей.Согласованные управлением социальной защиты населения один раз в год(до 01 сентября) поименные списки учащихся из малоимущих семей направляютсяв МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».3.5. Для получения льготного горячего питания в период учебных занятийродители (законные представители) обучающихся, находящихся под опекой ипопечительством или на воспитании в семейном детском доме, обучающихся сограниченными возможностями здоровья, осваивающих адаптированныеобразовательными программы, не позднее 20 августа направляют заявления на имяруководителя МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» ополучении льготного горячего питания с приложением документов,подтверждающих отношение обучающихся к одной из вышеуказанных категорий.Родители (законные представители) обучающихся с ограниченнымивозможностями здоровья, осваивающие адаптированные образовательныепрограммы, предоставляют заключение психолого-медико-педагогическойкомиссии.Законные представители обучающихся, находящихся под опекой,попечительством или на воспитании в семейном детском доме, предоставляюткопию документа об установлении опеки (попечительства).Родители (законные представители) обучающихся, находящихся под опекой,
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попечительством или на воспитании в семейном детском доме, обучающихся сограниченными возможностями здоровья, осваивающие адаптированныеобразовательные программы, обучающихся из малоимущих семей представляюткопию страхового свидетельства обязательного пенсионного страхованияобучающихся.3.6. На основании согласованных управлением социальной защитынаселения поименных списков учащихся из малоимущих семей, а также списковкатегорий учащихся, указанных в пункте 3.5., после предоставления имиподтверждающих документов на получение льготного горячего питания,руководитель муниципальных МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» по состоянию на 01 сентября формирует единый поименный список ииздают приказ о предоставлении льготного горячего питания.3.7. Руководитель МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» направляет приказ о предоставлении льготного горячего питания вмуниципальное казенное учреждение «Центр бухгалтерского обслуживания иресурсного обеспечения учреждений сферы образования Старооскольскогогородского округа».3.7. В случае, если право на получение льготного горячего питания уучащихся наступило после формирования единого поименного списка и изданияруководителем МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»приказа о предоставлении льготного горячего питания, учащийся включается вуказанный список после предоставления необходимых документов, указанных впункте 3.5.3.8. Право на получение льготного горячего питания у учащихся наступаетсо следующего учебного дня после издания приказа руководителем МАОУ «ЦО№1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» о предоставлении льготногогорячего питания.3.9. Льготное горячее питание для обучающихся из малоимущих семей,обучающихся, находящихся под опекой, попечительством или на воспитании всемейном детском доме, предоставляется только в дни посещения обучающимисяМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко». В случае полученияобразования обучающимися из малоимущих семей, обучающимися, находящимисяпод опекой, попечительством или на воспитании в семейном детском доме, надому с использованием дистанционных технологий, они обеспечиваются сухимпайком на весь период обучения исходя из фактической стоимости двухразовогогорячего питания в день.3.10. Льготное горячее питание для обучающихся с ограниченнымивозможностями здоровья, осваивающих адаптированные образовательныепрограммы, предоставляется в дни посещения обучающимися МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко». В случае получения образованияобучающимися с ограниченными возможностями здоровья по адаптированнымобразовательным программам на дому, в том числе с использованиемдистанционных технологий, они обеспечиваются сухим пайком на весь периодобучения исходя из фактической стоимости двухразового горячего питания в день.3.11. Информация о получении льготного горячего питания в периодучебных занятий в муниципальных общеобразовательных организацияхСтарооскольского городского округа размещается в Единой государственнойинформационной системе социального обеспечения в соответствии с Федеральным

http://mobileonline.garant.ru/document/redirect/180687/0


13

законом от 17 июля 1999 года № 178-ФЗ «О государственной социальнойпомощи».3.12. Обеспечение льготным питанием детей из многодетных семейосуществляется в соответствии с Порядком предоставления субвенций изобластного бюджета бюджетам муниципальных районов и городских округов наобеспечение льготным питанием детей из многодетных детей, обучающихся вобщеобразовательных организациях Белгородской области, утверждённымпостановлением Правительства Белгородской области от 24.12.2018 года №469-пп. 3.11. Выдача сухих пайков обучающимся регламентируется Порядкомобеспечения сухими пайками обучающихся с ограниченными возможностямиздоровья, получающих образование на дому по адаптированным образовательнымпрограммам, утверждённым приказом управления образования администрациистарооскольского городского округа № 975 от 17 июня 2019 года (далее -Порядок). В соответствии с порядком право на получение сухого пайка имеютобучающиеся с ограниченными возможностями здоровья муниципальныхобщеобразовательных организаций Старооскольского городского округа,получающих образование на дому по адаптированным образовательнымпрограммам (далее – обучающиеся с ОВЗ, получающие образование на дому).Также право на получение сухого пайка имеют обучающиеся с инвалидностью,обучающиеся на дому.3.12. Обучающиеся с ОВЗ, с инвалидностью, получающие образование надому, обеспечиваются сухим пайком на весь период обучения в соответствии сприказом МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко», исходя изфактической стоимости двухразового горячего питания в день (стоимость завтракаи обеда), утверждённого в муниципальной программе «Развитие образованияСтарооскольского городского округа».3.13. Руководитель МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» до 5 числа месяца, следующего за отчетным, представляет вмуниципальное казённое учреждение «Центр бухгалтерского обслуживания иресурсного обеспечения учреждений сферы образования Старооскольскогогородского округа» табель учёта посещаемости обучающихся с ограниченнымивозможностями здоровья, с инвалидностью ведомость на выдачу сухих пайков,справку МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» (организаторапитания) с указанием общей суммы сухого пайка.3.14. Родители (законные представители) получают сухие пайки в столовойМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко», за которойзакреплены обучающиеся с ОВЗ, с инвалидностью, получающие образование надому, до 10 числа месяца, следующего за отчётным.3.15. Финансовое обеспечение расходов МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко», связанных с обеспечением сухими пайками обучающихсяс ОВЗ, с инвалидностью, получающих образование на дому, осуществляется засчёт бюджетных ассигнований, предусмотренных на указанные цели в планефинансово-хозяйственной деятельности на соответствующий фиансовый год иплановый период.3.16. Выдача сухого пайка осуществляется шеф-поварами или поварамишкольной столовой продуктами, рекомендуемыми СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
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3.17. Руководитель МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко» несёт ответственность за своевременное обеспечение сухими пайкамиобучающихся с ОВЗ, с инвалидностью, получающих образование на дому.3.18. Замена сухого пайка на денежную компенсацию не производится.
4. Составление меню и ассортиментных перечней, в производстве,реализации и организации потребления продукции общественного питания,предназначенной для детей и подростков в МАОУ «ЦО №1 «Академиязнаний» имени Н.П. Шевченко».4.1. Для обеспечения обучающихся здоровым питанием, составными частямикоторого являются оптимальная количественная и качественная структура питания,гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарнаяобработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питания,следует разрабатывать рацион питания.В МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» общественноепитание детей осуществляется посредством реализации основного(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительногопитания, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном идиетическом питании с учетом требований, содержащихся в СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 4.2. Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся образовательногоучреждения необходимо составление примерного меню на период не менее двухнедель (с учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей всоответствии с формой, утвержденной СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (приложение № 8).4.3. Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденнымруководителем организации примерным двухнедельным меню.Примерное двухнедельное меню с учетом сезонности, необходимогоколичества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточногорациона, дифференцированного по возрастным группам обучающихся,разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем,обеспечивающим питание в образовательном учреждении (таблица 1,3приложения 9 СанПиН 2.3/2.4.3590-20).В случае привлечения предприятия общественного питания к организациипитания детей в общеобразовательных организациях, меню должно утверждатьсяруководителем предприятия общественного питания, согласовыватьсяруководителем организации, в которой организуется питание детей.В случае если в организации питания детей принимает участиеиндивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальнымпредпринимателем, согласовываться руководителем организации, в которойорганизуется питание детей.4.4. Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных,мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи.4.5. Примерное меню должно содержать информацию о количественномсоставе блюд, энергетической и пищевой ценности в каждом блюде. Обязательноприводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий всоответствии со сборниками рецептур. Наименование блюд и кулинарных изделий,



15

указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям,указанным в используемых сборниках рецептур.Изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии стехнологическими картами, в которых указывается рецептура и технологияприготовления блюд и кулинарных изделий.4.6. При составлении меню (завтраков, обедов, полдников, ужинов)рекомендуется использовать среднесуточные наборы продуктов (таблица 2приложения 7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20).При включении в рацион питания блюд и кулинарных изделий принимаетсяво внимание их потенциальная эпидемиологическая опасность с учетомфактического оснащения пищеблоков торгово-технологическим оборудованием иорганизации доставки готовой продукции и транспортного обеспечения.При разработке меню для питания обучающихся предпочтение следуетотдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергавшимся повторнойтермической обработке, включая разогрев замороженных блюд.Рекомендуется включать блюда, технология приготовления которыхобеспечивает сохранение вкусовых качеств, пищевой и биологической ценностипродуктов и предусматривает использование щадящих методов кулинарнойобработки.В меню не допускается включать повторно одни и те же блюда в течениеодного дня и двух последующих дней.В различных приемах пищи в один день не допускается повторение одних итех же блюд. При наличии первых блюд, содержащих крупу и картофель, гарнир ковторому блюду не должен приготавливаться из этих же продуктов.4.7. Меню для общеобразовательных учреждений рекомендуетсяразрабатывать на основе утвержденных наборов (рационов) питания,обеспечивающих удовлетворение потребностей обучающихся и воспитанниковразных возрастных групп в основных пищевых веществах и энергетическойценности пищевых веществ с учетом длительности их пребывания вобщеобразовательном учреждении и учебной нагрузки (приложение 10СанПиН 2.3/2.4.3590-20).4.8. Меню допускается корректировать с учетом климатогеографических,национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питаниянаселения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению врационе питания детей основных пищевых веществ.4.9. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности поотдельным приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний % пищевойценности за неделю будет соответствовать нормам, по каждому приему пищи.4.10. Для дополнительного обогащения рациона питания детеймикронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементоврегионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукцияпромышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а такжевитаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напиткидолжны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкцияминепосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детямполивитаминных препаратов не допускается. В целях профилактикийододефицитных состояний у детей должна использоваться соль повареннаяпищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
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4.11. Ежедневно, на основе типового двухнедельного рациона питания,с учетом фактического наличия продуктов, формируется однодневное меню напредстоящий день, которое утверждается руководителем общеобразовательногоучреждения.4.12. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным идругими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участиемдетей менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции («сухойпаек»), свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должнобыть организовано горячее питание.4.13. Реализация продукции, не предусмотренной утвержденными перечнямии меню, не допускается. Перечень пищевой продукции, которая не допускается приорганизации питания детей, приведен в приложении 6 СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
5. Принципы формирования рационов питания и ассортимента пищевыхпродуктов, предназначенных для организации рационального питанияобучающихся в общеобразовательном учреждении Старооскольскогогородского округа

5.1. При формировании рационов питания детей и подростков должнысоблюдаться следующие принципы рационального, сбалансированного питания:- удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии, в томчисле в макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и микронутриентах (витамины,микроэлементы и др.) в соответствии с возрастными физиологическимипотребностями;- сбалансированность рациона по основным пищевым веществам (белкам,жирам и углеводам);- максимальное разнообразие рациона, которое достигается путемиспользования достаточного ассортимента продуктов и различных способовкулинарной обработки продуктов;- адекватная технологическая (кулинарная) обработка продуктов,обеспечивающая высокие вкусовые качества кулинарной продукции исохранность пищевой ценности всех продуктов;- разработка на каждое блюдо по меню технологических карт снаименованием блюда, выходом продукции в готовом виде, с раскладкойпродуктов в брутто и нетто, химическим составом и калорийностью, описаниемтехнологического процесса.Для обеспечения биологической ценности в питании детей рекомендуетсяиспользовать пищевые продукты с ограниченным содержанием жира, сахара исоли.5.2. Обучающихся общеобразовательных учреждений рекомендуетсяобеспечивать всеми пищевыми веществами, необходимыми для нормального ростаи развития, обеспечения эффективного обучения и адекватного иммунного ответа сучетом физиологических норм потребностей в пищевых веществах и энергии,рекомендуемых среднесуточных рационов (наборов) питания длясоответствующих общеобразовательных учреждений.5.3. Рационы питания детей и подростков различаются по качественному иколичественному составу в зависимости от возраста детей и подросткови формируются отдельно для младшего, среднего и старшего школьного возраста
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в соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевых веществах иэнергии для различных групп населения (таблица 1 приложения 10СанПиН 2.3/2.4.3590-20).5.4. Ассортимент пищевых продуктов, составляющих основу питанияобучающихся общеобразовательных учреждений, рекомендуется составлятьв соответствии с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20.5.5. При организации питания обучающихся общеобразовательныхучреждений необходимо руководствоваться среднесуточными наборами пищевыхпродуктов для обучающихся общеобразовательных учреждений (таблица 2приложения 7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20).5.6. В примерном меню должно учитываться рациональное распределениеэнергетической ценности по отдельным приемам пищи. При одно-, двух- итрехразовом питании распределение калорийности по приемам пищи в процентномотношении следует составлять: завтрак – 20-25%, обед – 30-35%, полдник – 10-15%(для обучающихся во вторую смену - обед – 30-35%, полдник – 10-15%) (таблица 4приложения 10 СанПиН 2.3/2.4.3590-20).5.7. Завтрак должен состоять из горячего блюда и горячего напитка,рекомендуется добавлять ягоды, фрукты и овощи.Ассортимент продуктов и блюд завтрака должен быть разнообразными может включать на выбор: крупяные и творожные блюда, мясные или рыбныеблюда, молочные продукты (в том числе сыр, сливочное масло), блюда из яиц,овощи (свежие, тушеные, отварные), макаронные изделия и напитки. В завтракшироко используются молочные каши, в том числе с овощами и фруктами,разнообразные пудинги и запеканки.В состав завтрака также входит молоко в индивидуальной разовой упаковкеобъемом до 200 мл и натуральный мёд в индивидуальной разовой упаковке вобъеме 10 грамм.5.8. Обед должен включать закуску (салат или свежие овощи), горячеепервое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и напиток.В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров,свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежейзелени, допускается использовать порционные овощи (дополнительный гарнир).Для улучшения вкуса в салат можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки,чернослив, изюм и орехи.На третье предусматривается напиток (соки, кисели, компоты из свежих илисухих фруктов, витаминизированные напитки промышленного производства),целесообразно в обед давать детям свежие фрукты.Меню обеда должно быть составлено с учетом получаемого школьногозавтрака. Если на завтрак выдавалось крупяное блюдо (каша, запеканка,макаронные изделия и пр.), то на обед - мясное или рыбное блюдо с овощнымгарниром (картофель отварной, пюре, капуста тушеная, овощное рагу и пр.).Обед в зависимости от возраста обучающегося, должен содержать 20 - 25 гбелка, 20 - 25 г жира и 80 - 100 г углеводов.5.9. Для реализации принципов здорового питания целесообразнодополнение блюд свежими фруктами, ягодами. При этом фрукты должнывыдаваться поштучно.5.10. В исключительных случаях (нарушение графика подвоза, отсутствиенеобходимого запаса продуктов и т.п.) может проводиться замена блюд.
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Заменяемые продукты (блюда) должны быть аналогичны заменяемому продукту(блюду) по пищевым и биологически активным веществам (приложение 11СанПиН 2.3/2.4.3590-20).5.11. В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко,кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскимиизделиями без крема.5.12. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственногосырья и пищевых продуктов, используемых в питании детей и подростков,должны соответствовать Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативамСанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевойценности пищевых продуктов».5.13. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметьтемпературу не ниже 75 градусов С, вторые блюда и гарниры – не ниже65 градусов С, холодные супы, напитки – не выше 14 градусов С.5.14. Для обеспечения физиологической потребности в витаминахдопускается проведение дополнительного обогащения рационов питаниямикронутриентами, включающими в себя витамины и минеральные соли.5.15. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами могутбыть использованы в меню специализированные продукты питания, обогащенныемикронутриентами, а также инстантные витаминизированные напиткипромышленного выпуска и витаминизация третьих блюд специальнымивитаминно-минеральными премиксами.5.16. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинскогоработника.5.17. Подогрев витаминизированной пищи не допускается. Витаминизациятретьих блюд осуществляется в соответствии с указаниями по применениюпремиксов. Инстантные витаминные напитки готовят в соответствии сприлагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей.5.18. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратовв виде драже, таблетки, пастилки и других форм не допускается.

6. Организация дополнительного питаниячерез школьные буфеты и торговые автоматыв МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко»
6.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции)принимается с учетом ограничений, изложенных в приложении 6СанПиН 2.3/2.4.3590-20.6.2. Соки, напитки, питьевая вода должны реализоватьсяв потребительской упаковке промышленного изготовления; разливать соки,напитки, питьевую воду в буфете не допускается.6.3. Буфетная продукция утверждается организатором питанияи распространяется на все места ее реализации, действующие на территорииМАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».
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7. Объемно-планировочные решения и размещение организацийобщественного питания в МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П.Шевченко»7.1. Организациями общественного питания МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»имени Н.П. Шевченко» для обслуживания обучающихся могут быть:- базовые организации школьного питания (комбинаты школьного питания,школьно-базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупкипродовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение имистоловых общеобразовательных организаций;- столовые, работающие на продовольственном сырье или наполуфабрикатах, которые производят и (или) реализуют блюда в соответствии сразнообразным по дням недели меню;- столовые-доготовочные, на которых осуществляется приготовление блюд икулинарных изделий из полуфабрикатов, порционирование и выдача блюд;- буфеты-раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд,кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий, приготовление горячихнапитков.7.2. В базовых организациях питания, столовых общеобразовательныхорганизаций, работающих на продовольственном сырье и (или) полуфабрикатах,должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещенийи оборудование, позволяющие осуществлять приготовление безопасной, смаксимальным сохранением пищевой ценности, кулинарной продукции и еереализацию.В составе комплекса помещений для приготовления и раздачи пищи,работающих на сырье, должны быть предусмотрены следующие помещения:загрузочный цех, горячий цех, холодный цех, мясо-рыбный цех, цех первичнойобработки овощей, цех вторичной обработки овощей, моечная для кухоннойпосуды, моечная для столовой посуды, кладовые и складские помещенияс холодильным оборудованием.В составе комплекса помещений буфетов-раздаточных должны быть:помещение для приема и раздачи готовых блюд и кулинарных изделий, помещениедля мытья кухонной и столовой посуды, помещение (место) для храненияконтейнеров (термосов, тары).7.3. Питание обучающихся может осуществляться в помещениях,находящихся в основном здании общеобразовательной организации, пристроенныхк зданию, или в отдельно стоящем здании.7.4. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевойпродукции оборудуются технологическим, холодильным и моечнымоборудованием, инвентарем в соответствии с гигиеническими нормативами,а также в целях соблюдения технологии приготовления блюд, режима обработки,условий хранения пищевой продукции.7.5. При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современныетенденции по использованию технологического оборудования.Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполненыиз материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а такжепредусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. Допускаетсяиспользование одноразовой столовой посуды и приборов.Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей
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стали. Инвентарь, используемый для раздачи и порционирования блюд, должениметь мерную метку объема в литрах и (или) миллилитрах.Не допускается использование деформированной, с дефектамии механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря;столовых приборов (вилки, ложки) из алюминия.7.6. При оснащении пищеблоков необходимым технологическимоборудованием и кухонной посудой (кастрюли с крышками, противни с крышками,гастроемкости с крышками и т.п.) учитываются количество приготавливаемыхблюд, их объемы и виды (1-е, 2-е или 3-е блюдо), ассортимент основных блюд(мясо, рыба, птица), мощность технологического оборудования и т.п.Примерный расчет технологического оборудования и кухонной посуды дляпищеблоков:- в соответствии с рецептурными сборниками, расчет закладки продуктовпервых и третьих блюд проводится на 1000 мл.Например, при организации обедов для обучающихся в количестве 400человек необходимо приготовить не менее 100 литров 1-го блюда (400 x 250 мл) и80 литров третьего (400 x 200 мл), следовательно, для первых блюд необходимоиметь не менее 2 кастрюль объемом по 50 л, для третьих - 2 кастрюли объемом по40 л. - в составе технологического оборудования необходимо предусмотретьналичие не менее 2-х электроплит на 4 конфорки каждая. При наличииэлектрокотла (объемом не менее 100 л) возможно использование однойэлектроплиты на 6 конфорок.Объем (выход) готовых гарниров составляет не менее 150 гр., следовательно,для гарниров необходимо наличие не менее 2 кастрюль объемом по 40 л(400 x 150 гр.).Объем (выход) основных блюд (из мяса, рыбы, птицы) составляетне менее 80 гр. Для основных блюд необходимо наличие не менее 2 кастрюльобъемом 20 л (400 чел. x 80 гр).7.7. Для реализации принципов здорового питания, в современных условияхпри строительстве, реконструкции, модернизации, капитальных ремонтахпищеблоков, рекомендуется проводить их оснащение пароконвекционнымиавтоматами (пароконвектоматы), в которых возможно одномоментноеприготовление основных блюд на всех обучающихся (400 - 450 чел.).Пароконвектоматы обеспечивают гастроемкостями установленных техническимпаспортом объемов и конфигураций. Количество пароконвектоматоврассчитывается, исходя из производственной мощности и количестваобучающихся.7.8. С учетом использования щадящих методов приготовления блюд(парение, тушение, припускание и т.п.) и современных технологий приготовленияосновных блюд на пищеблоке необходимо наличие электрического духового (илижарочного) шкафа (на 3 или 4 секции), электросковороды.7.9. Для раздачи основных блюд, приготовленных и (или) подаваемыхс соусами, необходимо наличие на пищеблоке специального кухонного инвентаря(разливочные ложки, соусницы) с мерной меткой установленных объемов(50, 75 мл и т.д.). Для соусов необходимо наличие не менее 3 кастрюль объемом по10 л. (400 чел. x 75 мл).7.10. Для раздачи блюд жидкой (полужидкой) консистенции (первые, третьи



21

блюда, жидкие каши, молочные супы и т.п.) необходимо наличие на пищеблокеспециального кухонного инвентаря (ковши) с длиной ручки, позволяющей приприготовлении и раздаче перемешивать весь объем блюда в кастрюле, с мернойметкой установленных объемов (200, 250 мл и т.д.).7.11. Все установленное в производственных помещениях технологическое ихолодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудованиянеобходимо внести изменения в меню.Ежегодно перед началом нового учебного года проводится техническийконтроль исправности технологического оборудования.7.12. При доставке готовых блюд и холодных закусок в буфеты-раздаточныедолжны использоваться изотермические емкости, внутренняя поверхность которыхвыполнена из материалов, отвечающих требованиям, предъявляемым кматериалам, разрешенным для контакта с пищевыми продуктами и поддерживаеттребуемый температурный режим.7.13. В буфетах-раздаточных должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющиеосуществлять реализацию блюд, кулинарных изделий, а также приготовлениегорячих напитков и отдельных блюд.7.13. Буфеты-раздаточные оборудуются минимальным набором помещенийи оборудования:- не менее 2-х моечных ванн (или одной 2-х секционной) с обеспечениемгорячей и холодной воды к ним через смесители с душевыми насадками;- раковина для мытья рук;- два цельнометаллических производственных стола: один - длятермоконтейнеров, второй - для нарезки (хлеба, овощей, сыра, масла и т.п.);- холодильник (холодильный шкаф);- стеллаж (шкаф) для хранения чистых: кухонного разделочного инвентаря,ножей, досок, столовой посуды и приборов.Перед входом в комнату для приема пищи или непосредственнов комнате устанавливается не менее 2-х раковин для мытья рук обучающихся.7.14. Порционирование и раздача блюд осуществляется персоналомпищеблока в одноразовых перчатках, кулинарных изделий (выпечка и т.п.) -с использованием специальных щипцов.7.15. Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуютприборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха,холодильное оборудование - контрольными термометрами.Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным испособным поддерживать температурный режим.Производственные столы, предназначенные для обработки пищевыхпродуктов, должны быть цельнометаллическими, устойчивыми к действиюмоющих и дезинфекционных средств, выполнены из материалов для контактас пищевыми продуктами. Покрытие стола для работы с тестом (столешница)должно быть выполнено из дерева твердых лиственных пород.При замене оборудования в помещениях для приготовления холодныхзакусок необходимо обеспечить установку столов с охлаждаемой поверхностью.Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются взависимости от назначения и должны использоваться в соответствии с
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маркировкой.Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется бактерициднаяустановка для обеззараживания воздуха.При отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживания воздухаустанавливают на участке (в зоне) приготовления холодных блюд, в мясорыбном,овощном цехах и в помещении для обработки яиц.Количество технологического, холодильного и моечного оборудования,инвентаря, кухонной и столовой посуды должно обеспечивать поточностьтехнологического процесса, а объем единовременно приготавливаемых блюддолжен соответствовать количеству непосредственно принимающих пищу лиц.7.16. Обеденные залы оборудуются столовой мебелью (столами, стульями,табуретами, скамьями), имеющей без дефектов и повреждений покрытие,позволяющее проводить обработку с применением моющих и дезинфицирующихсредств.Допускается осуществление питания детей в одном помещении (кухне),предназначенном как для приготовления пищи, так и для ее приема. Площадьпомещений для приема и (или) приготовления пищи должна составлять не менее0,7 м2 на одно посадочное место. Количество посадочных мест должнообеспечивать одновременный прием пищи всеми детьми.При отсутствии кухни организуются раздаточное помещение и место длямытья и хранения посуды, которое может быть оборудовано посудомоечноймашиной.7.17. Для всех обучающихся должны быть созданы условия для организациипитания.Количество мест в обеденном зале должно обеспечивать организациюпитания всех обучающихся в течение не более трех перемен, во вновь строящихсяи реконструируемых - не более чем в две перемены. Число одновременнопитающихся детей не должно превышать количество посадочных мест в обеденномзале по проекту. При обеденном зале устанавливаются умывальники из расчетаодин кран на 20 посадочных мест.
8. Формирование культуры здорового питания вобщеобразовательных учреждениях Старооскольского городского округа

8.1. МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» являетсяответственным лицом за организацию и качество горячего питания обучающихся.8.2. Независимо от организационных правовых форм, юридические лица ииндивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организациейи (или) обеспечением горячего питания обучающихся обеспечивают реализациюмероприятий, направленных на охрану здоровья обучающихся, в том числе:- соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности,поступающих на пищеблок продовольственного сырья и пищевых продуктов;- проведение производственного контроля;- проведение лабораторного контроля качества и безопасности готовойпродукции в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом ипериодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований.8.3. МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» разъясняетпринципы здорового питания и правила личной гигиены обучающимся.
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8.4. Во время организации внеклассной работы педагогическому коллективурекомендуется проведение бесед, лекций, викторин, иных форм и методов занятийпо гигиеническим навыкам и здоровому питанию, в том числе о значении горячегопитания, пищевой и питательной ценности продуктов, культуры питания.8.5. Наглядными формами прививания навыков здорового питания могутбыть плакаты, иллюстрированные лозунги в столовой, буфете, в «Уголке здоровья»и т.п. 8.6. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся,пропаганда основ здорового питания рекомендуется организовывать вовзаимодействии МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» собщешкольным родительским комитетом, общественными организациями.8.7. При разработке региональных программ по совершенствованиюорганизации школьного питания важно учитывать не только требования,предъявляемые ФГОС и СанПиН, но и реальную ситуацию в МАОУ «ЦО №1«Академия знаний» имени Н.П. Шевченко».Общая схема разработки программы «Совершенствование школьногопитания»:I этап - Предварительная диагностика (анализ организации питания в ОУ исемье).II этап - Выделение проблем («болевых точек») и приоритетных направленийIII этап - Общий план программы.IV этап - Реализация программы.V этап - Оценка результативности и эффективности программы.8.8. В МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний» имени Н.П. Шевченко» работа поформированию культуры здорового питания должна проводится по тремнаправлениям.Первое – рациональная организация питания в школе, в школьной столовой,где все от внешнего вида школьной столовой до состава продуктов в школьномбуфете должно соответствовать принципам здорового питания и способствоватьформированию здорового образа жизни. Структура, режим и организация питанияв образовательных учреждениях должны не только соответствовать всемгигиеническим требованиям, но и служить примером здорового питания.Второе – реализация образовательных программ по формированию культурыздорового питания. При формировании культуры здорового питания наиболееэффективна комплексная и системная работа, когда постепенно формируютсяосновы гигиены и режима питания, дается представление о полезных продуктах иполезной пище, о необходимых питательных веществах, о рациональной структурепитания, о культуре питания разных народов и т.п. Например, на протяжении ужемногих лет зарекомендовала себя комплексная программа, которая можетиспользоваться в начальной и в основной школе, является программа «Разговор оправильном питании». Программа предусматривает различные формы организациизанятий, наиболее эффективные в разном возрасте и предполагает тесноевзаимодействие с родителями.При реализации образовательных программ необходимо соблюдатьпринципы формирования культуры здорового питания, важнейшими из которыхявляются:- научная обоснованность и практическая целесообразность;- возрастная адекватность;
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- необходимость и достаточность информации;- модульность структуры;- системность и последовательность;- вовлеченность семьи в реализацию программы.Третье направление – просветительская работа с родителями (законнымипредставителями), вовлечение родителей в процесс формирования культурыздорового питания в семье. Специальные исследования, проведенные Институтомвозрастной физиологии РАО, показывают, что питание детей в семье, как правило,нерационально и несбалансированно, нарушен режим питания. Во многих семьях,даже живущих в сельской местности, в питании мало овощей, фруктов, молочныхпродуктов, а предпочтение отдается колбасным и кондитерским изделиям и т.п.Только 20% родителей знакомы с общими принципами организации здоровогопитания.

Рекомендуемый продуктовый набор формирования сухого пайка * (из расчета за 10учебных дней)
№п/п Наименование рекомендуемых продуктов Норма выдачи(кг, л, шт.)
1 Консервы рыбные (горбуша, сайра, сардины) впотребительской упаковке промышленного изготовления 1 шт.

2 Консервы мясные (тушенка) в потребительской упаковкепромышленного изготовления 1шт.

3 Крупы в ассортименте, макаронные изделия в потребительскойупаковке 1 кг
4 Соки (в ассортименте) в потребительской упаковкепромышленного изготовления 1л

Молоко сгущенное в потребительской упаковкепромышленного приготовления 1 шт.
5 Молоко ультрапастеризованное с массой долей жира не менее3,2% в индивидуальной упаковке с трубочкой массой неттодо 200 мл

10 шт.

6 Мед в индивидуальной разовой упаковке объемом 10 гр 10 шт.
7 Консервированные овощи в ассортименте (кукуруза, фасоль,зеленый горошек, икра кабачковая, огурцы, помидоры): 2-2,5 кг
8 Кондитерские изделия мучные (печенье, вафли, пряники) 1,5 кг

Приложение №1к Положению об организациирационального питания детей иподростков в общеобразовательныхучреждениях Старооскольскогогородского округа
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9 Фрукты свежие, повидло 1,5 кг
10 Чай, какао в потребительской упаковке промышленногопроизводства 0,1кг

* При формировании продуктовых наборов рекомендуем помаксимуму разнообразить состав набора


