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1. Общие положения. 

1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации рационального 

питания в Муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении 

«Средняя общеобразовательная  школа № 81 г. Челябинска имени Героя 

Советского Союза Мусы Джалиля» (далее по тексту -  МБОУ «СОШ № 81 г. 

Челябинска»). 

1.2.Основными задачами при организации питания детей и подростков в МБОУ 

«СОШ № 81 г. Челябинска» являются: 

- обеспечение детей и подростков питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам 

рационального и сбалансированного питания; 

- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

- предупреждение (профилактика) среди детей и подростков инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

- пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

- определяет основные организационные  принципы питания учащихся в 

МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска»; 

- методику формирования рационов питания и ассортимента пищевых 

продуктов предназначенных для организации рационального питания, 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 повышенной биологической и пищевой ценности, 

в том числе обогащенных микронутриентами. 

2.0сновные организационные принципы питания обучающихся 

2.1. В МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска» для детей и подростков с постоянным 

пребыванием более 3 часов организуется питание учащихся. Длительность 

промежутков между отдельными приемами пищи не должна превышать 3.5-4 

часов. 

2.2. Для учащихся МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска» предусматривается 

организация двухразового горячего питания (завтрак и обед), а также свободная 

продажа готовых блюд и буфетной продукции в достаточном ассортименте. 

2.3. При организации питания необходимо руководствоваться 

Гигиеническими требованиями к условиям обучения школьников в различных 

видах современных образовательных учреждений (СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
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«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения. Постановление главного государственного санитарного 

врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32). 

2.4. К обслуживанию горячим питанием школьников, поставке 

продовольственных товаров для организации питания в МБОУ «СОШ № 81 г. 

Челябинска» допускаются предприятия различных организационно- правовых 

форм, имеющее соответствующую материально-техническую базу, 

квалифицированные кадры, опыт работы в обслуживании организованных 

коллективов (далее - предприятие общественного питания). 

Предприятие общественного питания должно пройти конкурентную 

процедуру, а именно конкурс с ограниченным участием на оказание услуг по 

организации питания в образовательном учреждении. 

Предприятие общественного питания с учетом состояния материально- 

технической базы, в том числе МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска», на основе 

утвержденного примерного меню и примерного перечня разрабатывает и 

согласовывает в органах Госсанэпиднадзора цикличные двухнедельные меню 

(далее - меню) и перечни буфетной продукции (далее - перечень) для 

пищеблоков МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска». Ежедневные меню рационов 

питания согласовываются директором МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска». 

При необходимости для учащихся (по медицинским показаниям) 

формируются рационы диетического питания. 

Реализация продукции, не предусмотренной утвержденным перечнем и 

меню, не допускается. 

Порядок утверждения перечня распространяется на все места ее реализации, 

действующее на территории МБОУ «СОШ № 81 г. Челябинска». 

2.5. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и 

пищевых продуктов, используемых в питании детей и подростков, должны 

соответствовать нормативам СанПиН 2.4.3648-20. 

 

 


