


− Федеральный закон РФ от 30.03.1999 года №52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения»; 

− Федеральный закон от 10.12.1995 №195-ФЗ «Об основах 

социального обслуживания населения в Российской Федерации»; 

− Федеральный закон РФ от 05.04.2013 года №44-ФЗ «О контрактной 

системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 

государственных и муниципальных нужд»; 

− Постановление министерства труда и социального развития 

Российской Федерации от 15.02.2002 года №12 «Об утверждении 

Методических рекомендаций по организации питания в 

государственных (муниципальных) стационарных учреждениях 

социального обслуживания граждан пожилого возраста и 

инвалидов» (изменения от 4 июня 2007 года №397); 

− Постановление Правительства РФ от 24.05.2014 № 481                                  

«О деятельности организаций для детей-сирот и детей, оставшихся 

без попечения родителей, и об устройстве в них детей, оставшихся 

без попечения родителей»; 

− Постановление Правительства Самарской области от 24.12.2014 № 

822 «Об утверждении норм питания в организациях социального 

обслуживания Самарской области»; 

− СанПин  2.4.3648-20 «Санитарно – эпидемиологические требования 

к организации воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей 

и молодежи», утвержденные 28.09.2020г. №28 Постановлением 

Главного  государственного санитарного врача РФ; 

− СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно – эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения», 

утвержденные 27.10.2020г. №32 Постановлением Главного  

государственного санитарного врача РФ. 

1.4. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, 

регламентирующим деятельность Учреждения по вопросам питания, 

утверждается приказом директора учреждения.  

1.5. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и 

дополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном 

п. 1.4 настоящего Положения.  

1.6. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных 

пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция 

утрачивает силу.  

 



2. Основные цели и задачи 

 

2.1. Основными целями и задачами при организации питания 

воспитанников Учреждения являются: 

− обеспечение санитарно-эпидемиологической безопасности питания; 

− соблюдение гигиенических требований к ассортименту продуктов и 

технологии приготовления блюд; 

− включение в рацион питания пищевых продуктов лечебно-

профилактического назначения; 

− обеспечение профилактики витаминной недостаточности; 

− соблюдение требований к пищевой ценности (калорийности и 

содержанию основных пищевых веществ) рационов и режиму 

питания; 

− недопущение длительных перерывов между отдельными приемами 

пищи, особенно между ужином предыдущего и завтраком 

последующего дня; 

− включение в меню ежедневно мяса или рыбы, зерновых продуктов 

(крупы, макаронных изделий), хлебобулочных изделий, овощей, 

фруктов, молочных продуктов, сахара; еженедельно по 14-дневному 

меню — остальных продуктов. 

− модернизация пищеблока в соответствии с требованиями санитарных 

норм и правил, современных технологий;  

 

3. Общие принципы организации питания воспитанников 

 

3.1. Учреждение организует питание воспитанников в специально 

отведенном помещении для питания (столовая), соответствующим 

требованиям санитарно-гигиенических норм и правил по следующим 

направлениям:  

− соответствие числа посадочных мест столовой установленным 

нормам;  

− обеспеченность технологическим оборудованием, техническое 

состояние которого соответствует установленным требованиям;  

− наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения 

продуктов;  

− обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми 

приборами в необходимом количестве и в соответствии с 

требованиями СанПиН;  



− наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;  

− соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и 

правил в Российской Федерации.  

3.2. Организацией питания в Учреждения является столовая, работающая 

на продовольственном сырье, которая производит и (или) реализует 

блюда в соответствии с разнообразными по дням недели меню.  

3.3. Для обеспечения здоровым питанием, составными частями которого 

являются оптимальная количественная и качественная структура 

питания, гарантированная безопасность, физиологически 

технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, 

физиологически обоснованный режим питания, следует разрабатывать 

рацион питания, примерное 14-дневное меню, технологические 

карточки.  

3.4. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны 

соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к 

продовольственному сырью и пищевым продуктам.  

3.5. Организация питания воспитанников в Учреждении осуществляется в 

соответствии с Федеральным законом от 05.04.2013 N 44                         

"О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для 

обеспечения государственных и муниципальных нужд". 

3.6. Режим питания в Учреждении определяется СанПин 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно – эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения», утвержденные 27.10.2020г. №32 

Постановлением Главного  государственного санитарного врача РФ. 

 

4. Порядок организации питания подопечных Учреждения 

 

4.1. Воспитанники, проживающие в Учреждении и находящиеся на полном 

государственном обеспечении в соответствии с установленными 

нормативами обеспечиваются бесплатным питанием.  

4.2. В Учреждении организовано шести разовое, в том числе диетическое, 

питание с дополнительной выдачей в 21:00 час кисломолочных 

продуктов. Для детей с нарушением функций жевания и глотания 

организовано щадящее питание.  

4.3. Служба медико-социальной реабилитации, психолого-педагогической 

помощи и социально трудовой реабилитации, служба организации 

питания обеспечивает сопровождение воспитанников в помещение 

столовой. В соответствии с графиком работы сопровождающие 

обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, общественный 



порядок и содействуют работникам столовой в организации питания, 

контролируют личную гигиену воспитанников перед едой и во время 

еды.  

 

5. Контроль организации питания 

 

5.1. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

готовой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и 

технологических режимов осуществляет бракеражная комиссия. 

Комиссия действует в составе не менее 2-х членов комиссии. Состав 

комиссии на текущий год утверждается приказом директора 

Учреждения. Результаты проверок заносятся в бракеражные журналы 

(журнал контроля за качеством готовой пищи).  

5.2. Текущий контроль организации питания воспитанников в Учреждении 

осуществляют медицинский персонал, ответственные за организацию 

питания.  

5.3. Контроль организации питания, соблюдения санитарно-

эпидемиологических норм и правил, качества поступающего сырья и 

готовой продукции, реализуемых в Учреждении, осуществляется 

органами Роспотребнадзора.  

5.4. Состав комиссии по контролю организации питания в Учреждении 

утверждается директором ежегодно.  

 

 


