
Питание детей в общеобразовательных учреждениях. 

 

Организация питания в общеобразовательных организациях 

регламентируется санитарными правилами СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи» и СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения». 

Функционирование образовательных учреждений осуществляется при 

наличии заключения, подтверждающего их соответствие санитарному 

законодательству.  

Объекты, введенные в эксплуатацию до вступления в силу Правил, а также 

объекты на стадии строительства, реконструкции и ввода их в эксплуатацию, в 

случае если указанные процессы начались до вступления в силу Правил, 

эксплуатируются в соответствии с утвержденной проектной документацией, по 

которой они были построены, при условии обеспечения доступности услуг, 

оказываемых хозяйствующим субъектом инвалидам и лицам с ограниченными 

возможностями здоровья. 

Для всех обучающихся должны быть созданы условия для организации 

питания. 

Количество мест в обеденном зале должно обеспечивать организацию 

питания всех обучающихся в течение не более трех перемен, во вновь строящихся и 

реконструируемых - не более чем в две перемены. Число одновременно питающихся 

детей не должно превышать количество посадочных мест в обеденном зале по 

проекту. 

При размещении общеобразовательной организации в приспособленном 

здании (на период ремонтных работ или строительства нового здания) 

обеспечивается наличие следующего минимального набора помещений: учебные 

кабинеты, помещения для организации питания, административно-хозяйственные 

помещения, санузлы. 

При проведении итоговой аттестации при продолжительности экзамена от 4 

часов и более обучающиеся обеспечиваются питанием. Независимо от 

продолжительности экзамена обеспечивается питьевой режим. 

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 первичной 

обработки овощей, цех вторичной обработки овощей, моечная для кухонной посуды, 

моечная для столовой посуды, кладовые и складские помещения с холодильным 

оборудованием.  

В составе комплекса помещений для приготовления и раздачи пищи, 

работающих на полуфабрикатах, должны быть предусмотрены следующие 

помещения: загрузочный цех, помещения, предназначенные для доготовив 

полуфабрикатов, горячий цех, холодный цех, моечная для кухонной посуды, 

моечная для столовой посуды, кладовые и складские помещения с холодильным 

оборудованием. 



В составе комплекса помещений буфетов-раздаточных должны быть: 

помещение для приема и раздачи готовых блюд и кулинарных изделий, помещение 

для мытья кухонной и столовой посуды, помещение (место) для хранения 

контейнеров (термосов, тары). 

Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевой продукции 

оборудуются технологическим, холодильным и моечным оборудованием, 

инвентарем в соответствии с гигиеническими нормативами, а также в целях 

соблюдения технологии приготовления блюд, режима обработки, условий хранения 

пищевой продукции. 

Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из 

материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также 

предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. Допускается 

использование одноразовой столовой посуды и приборов. 

Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей 

стали. Инвентарь, используемый для раздачи и порционирования блюд, должен 

иметь мерную метку объема в литрах и (или) миллилитрах. 

Не допускается использование деформированной, с дефектами и 

механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря; столовых 

приборов (вилки, ложки) из алюминия. 

Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют 

приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, 

холодильное оборудование - контрольными термометрами. 

Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и 

способным поддерживать температурный режим. 

Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых 

продуктов, должны быть цельнометаллическими, устойчивыми к действию моющих 

и дезинфекционных средств, выполнены из материалов для контакта с пищевыми 

продуктами. Покрытие стола для работы с тестом (столешница) должно быть 

выполнено из дерева твердых лиственных пород.  

При замене оборудования в помещениях для приготовления холодных закусок 

необходимо обеспечить установку столов с охлаждаемой поверхностью. 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в 

зависимости от назначения и должны использоваться в соответствии с маркировкой. 

Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется бактерицидная 

установка для обеззараживания воздуха. 

При отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживания воздуха 

устанавливают 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 поточность 

технологического процесса, а объем единовременно приготавливаемых блюд 

должен соответствовать количеству непосредственно принимающих пищу лиц. 

Обеденные залы оборудуются столовой мебелью (столами, стульями, 

табуретами, скамьями), имеющей без дефектов и повреждений покрытие, 



позволяющее проводить обработку с применением моющих и дезинфицирующих 

средств. 

В СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» указано, что при формировании 

рациона здорового питания и меню при организации общественного питания детей 

в организациях, осуществляющих образовательную деятельность, оказание услуг по 

воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми, отдыху и оздоровлению, 

предоставлению мест временного проживания, социальных, медицинских услуг 

(далее - организованные детские коллективы и детские организации соответственно) 

должны соблюдаться следующие требования: 

- В организованных детских коллективах общественное питание детей должно 

осуществляться посредством реализации основного (организованного) меню, 

включающего горячее питание, дополнительного питания, а также индивидуальных 

меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом 

требований, содержащихся в приложениях № 6 - 13 к настоящим Правилам. В 

организованных детских коллективах в детских организациях исключение горячего 

питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не допускаются. 

- Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, 

второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин), необходимо учитывать, что при 

отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть 

увеличена на 5% соответственно. 

-  Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным 

приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний % пищевой ценности за 

неделю будет соответствовать нормам, приведенным в таблице № 3 приложения № 

10 к настоящим Правилам, по каждому приему пищи. 

- В выходные, праздничные и каникулярные дни, при повышенной 

физической нагрузке (спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) 

нормы питания, включая калорийность суточного рациона, должны быть увеличены 

не менее чем на 10,0% в день на каждого человека. 

- Разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в 

соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых 

на эти цели организациям, осуществляющим образовательную деятельность по 

основным профессиональным образовательным программам. 

- Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые 

блюда должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

- В организации, в которой организуется питание детей, должно 

разрабатываться меню. Меню должно утверждаться руководителем организации. В 

случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания 

детей, меню должно утверждаться руководителем предприятия общественного 

питания, согласовываться руководителем организации, в которой организуется 

питание детей. В случае если в организации питания детей принимает участие 

индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным 

предпринимателем, согласовываться руководителем организации, в которой 

организуется питание детей. 



- Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец 

приведен в приложении № 8 к настоящим Правилам. Меню необходимо 

разрабатывать учитывая среднесуточные наборы пищевой продукции для 

организации питания детей от 7 до 18 лет, которые указаны в таблице № 2 

приложения № 7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20.  

- Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным 

меню. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных 

изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в 

соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности 

(приложение № 11 к настоящим Правилам). 

- Меню допускается корректировать с учетом климатогеографических, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания 

населения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в 

рационе питания детей основных пищевых веществ. 

- Для дополнительного обогащения рациона питания детей 

микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов 

регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция 

промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также 

витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки 

должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно 

перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных 

препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у 

детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при 

приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

- Организации, осуществляющие питание детей в организованных 

коллективах, должны размещать в доступных для родителей и детей местах (в 

обеденном зале, холле, групповой ячейке) следующую информацию: 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 с указанием наименования 

блюда, массы порции, калорийности порции; рекомендации по организации 

здорового питания детей. 

- При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и 

другими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием 

детей менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции («сухой 

паек»), свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23:00 до 7:00) - должно 

быть организовано горячее питание. 

- Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации 

питания детей, приведен в приложении № 6 к настоящим Правилам. 

- В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции. 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 °C до +6 °C. 

- При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании в организованных детских коллективах, должны соблюдаться 

следующие требования: 

1.  Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными 

родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 

2. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом 

с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

При этом выдача детям рационов питания должна осуществляться в 

соответствии с утвержденными индивидуальными меню, под контролем 

ответственных лиц, назначенных в организации. 

- В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном 

и диетическом питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, 

предоставленных родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных 

помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в 

зависимости от количества питающихся в данной форме детей) для временного 

хранения готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми печами для 

разогрева блюд, условиями для мытья рук. 

- При организации дополнительного питания детей в детских организациях 

должны соблюдаться следующие требования: 

 1.  Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен 

приниматься с учетом ограничений, изложенных в приложении № 6 к настоящим 

Правилам.  

2. Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской 

упаковке промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в 

буфете не допускается. 

-  Для организации дополнительного питания детей в организованных детских 

коллективах допускается реализация пищевой продукции через аппараты для 

автоматической выдачи пищевой продукции. Через аппараты для автоматической 

выдачи допускаются к реализации пищевая продукция промышленного 

изготовления в потребительской (мелкоштучной) упаковке (соки, нектары, 

стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая негазированная вода, орехи 

(кроме арахиса), сухофрукты, а также в потребительской упаковке не более 100 

грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенные микронутриентами 

(витаминизированные) со сниженным содержание глютена, лактозы, сахара) при 

соблюдении требований к условиям хранения и срокам годности пищевой 

продукции, а также при наличии документов, подтверждающих ее качество и 

безопасность. Допускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи 

пищевой продукции в обеденном зале при условии соблюдения нормы площади 



посадочного места. Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции 

должны обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением 

моющих и дезинфицирующих средств не реже двух раз в месяц, а также по мере 

загрязнения. 

- Питьевой режим при проведении массовых мероприятий с участием детей 

должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01; Технический регламент Таможенного союза «О 

безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду». 

- Питьевой режим должен быть организован посредством установки 

стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи 

упакованной питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды. Чаша 

фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. 

- При организации питьевого режима с использованием упакованной 

питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом 

упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено 

наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), 

изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой 

продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и 

использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной посуды 

одноразового применения. Упакованная (бутилированная) питьевая вода 

допускается к выдаче детям при наличии документов, подтверждающих ее 

происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды 

обязательным требованиям Технический регламент Евразийского экономического 

союза ТР ЕАЭС 044/2017; Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 

022/2011. 

- Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию 

прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, 

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. 

Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не 

реже одного раза в три месяца. 

- Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой 

питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований: кипятить воду 

нужно не менее 5 минут; до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена 

до комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; смену 

воды в емкости для ее раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. 

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от 

остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья 

кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно 

отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в 

произвольной форме. 

- При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов 

каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой 

(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во 

время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 



В санитарных правилах можно найти примеры ведения следующих журналов:  

1. Гигиенический журнал (сотрудники) 

2. Журнал учета температурного режима холодильного 

оборудования 

3. Журнал учета температуры и влажности в складских 

помещениях 

4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

6. Ведомость контроля за рационом питания 

Также в приложениях к санитарным требованиям перечислены: 

1. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при 

организации питания детей 

2. Среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) 

3. Меню приготавливаемых блюд 

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

5. Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и 

минеральных веществах (суточная) 

6. Распределение в процентном отношении потребления пищевых 

веществ и энергии по приемам пищи в зависимости от времени пребывания в 

организации 

7. Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом 

их пищевой ценности количество приемов пищи в зависимости от режима 

функционирования организации и режима обучения. 

При пребывании в школе ребенка до 6 часов необходимо обеспечить 

организацию одного приема пищи - завтрак или обед, 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). 

Для групп продленного дня в общеобразовательной организации с 

продолжительностью пребывания до 14:00 необходима организация дополнительно 

к завтраку обед, до 17:00 – 18:00 дополнительно обед и полдник. 

В школах для обучающихся на подвозе при продолжительности пребывания 

в ней более 6 часов с учетом времени нахождения в пути следования автобуса -  

дополнительно к завтраку организуется обед. 

С 01 по 12 апреля 2024 года работает «горячая линия» по вопросам 

организации питания в общеобразовательных организациях. При появлении 

вопросов обращаться в Центральный территориальный отдел Управления 

Роспотребнадзора по Оренбургской области по Оренбургскому, Октябрьскому и 

Сакмарскому районам по телефону – 8(3532)776533, Тюльганскому району – 

8(35332)22166, Шарлыкскому району – 8(35358)21559, Соль-Илецкому ГО – 

8(35336)27635. 

 

 

 


