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1. Общие положения 

 

1.1. Положение об организации питания обучающихся Санкт-Петербургского государственного 

бюджетного профессионального образовательного учреждения «Олимпийские надежды» (далее 

– Учреждение) разработано в соответствии с: 

 

· Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

· Федеральным законом от 04.12.2007 № 329-ФЗ «О физической культуре и спорте в Российской 

Федерации»; 

· Законом Санкт-Петербурга от 09.11.2011 № 728-132 «Социальный кодекс Санкт-Петербурга»; 

· Законом Санкт-Петербурга от 15.12.2005 № 569-95 «О социальном питании в Санкт-

Петербурге»; 

· Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 02.06.2026 № 18 «Об 

утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.4282-26 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения"» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2026 № 86854); 

· Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 02.06.2026 № 19 «Об 

утверждении санитарных правил СП 2.4.2.4283-26 "Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи"»; 

· Приказом Министерства спорта РФ от 30.10.2015 № 999 «Об утверждении требований к 

обеспечению подготовки спортивного резерва для спортивных сборных команд Российской 

Федерации»; 

· Методическими рекомендациями МР 2.4.0413-26 «Гигиенические требования к условиям 

обучения в общеобразовательных организациях» (утв. 25.02.2026); 

· Уставом Учреждения. 

 

1.2. Основными задачами при организации питания обучающихся являются: 

· обеспечение обучающихся полноценным, сбалансированным горячим питанием, 

соответствующим возрастным и физиологическим потребностям организма, а также высоким 

энергозатратам в процессе спортивной подготовки; 

· гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых для 

приготовления пищи; 

· предупреждение (профилактика) среди обучающихся заболеваний, связанных с фактором 

питания; 

· пропаганда принципов здорового и полноценного питания, формирование культуры здорового 

питания и антидопингового просвещения. 

1.3. Настоящее Положение определяет: 

· общие принципы организации питания обучающихся; 

· порядок организации питания в Учреждении; 

· документацию Учреждения по вопросам, связанным с организацией питания. 

1.4. Положение является локальным нормативным актом, принимается Советом Учреждения и 

утверждается приказом директора. 

 

2. Общие принципы организации питания 

 

2.1. В Учреждении созданы условия для организации питания обучающихся: 

· предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления пищи, полностью 

оснащённые необходимым оборудованием (торгово-технологическим, холодильным, 

весоизмерительным), кухонным инвентарём и посудой, термометрами и гигрометрами; 

· предусмотрены помещения для приёма пищи, снабжённые соответствующей мебелью. 
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2.2. Администрация Учреждения обеспечивает принятие организационно-управленческих 

решений, направленных на обеспечение горячим питанием обучающихся, соблюдение 

принципов здорового питания, ведение разъяснительной работы с родителями (законными 

представителями). Администрация также обеспечивает проведение разъяснительной работы с 

обучающимися и родителями по вопросам культуры здорового питания, принципов 

антидопингового обеспечения и недопущения употребления спортивного питания, содержащего 

запрещённые субстанции. 

2.3. Питание обучающихся организуется за счёт средств бюджета Санкт-Петербурга. Право на 

льготное питание (одно- или двухразовое) предоставляется обучающимся из следующих 

категорий: дети с ограниченными возможностями здоровья, дети-инвалиды, дети, находящиеся 

под опекой, дети из многодетных и малообеспеченных семей, дети участников специальной 

военной операции, а также несовершеннолетние, находящиеся в социально опасном положении. 

Основанием для предоставления льготного питания является заявление родителей (законных 

представителей) и подтверждающие документы. 

2.4. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, используемых в питании, должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим 

правилам и нормативам. 

2.5. Поставку пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляют организации, 

специализирующиеся на поставках продуктов питания. Поставщики должны иметь 

соответствующую материально-техническую базу, специализированные транспортные средства, 

квалифицированные кадры и обеспечивать поставку продукции, соответствующей требованиям 

технических регламентов и государственных стандартов. 

2.6. Медико-биологическая и гигиеническая оценка рационов питания (примерных меню), 

выдача санитарно-эпидемиологических заключений, плановый контроль организации питания, 

контроль качества поступающего сырья и готовой продукции осуществляются территориальным 

органом Роспотребнадзора. 

2.7. Директор Учреждения несёт ответственность за организацию и создание условий для 

организации горячего питания обучающихся. 

2.8. Приказом директора из числа работников назначается лицо, ответственное за организацию 

питания, и лицо, ответственное за полноту охвата обучающихся питанием, на текущий учебный 

год. 

 

3. Порядок организации питания 

 

3.1. Питание организуется на основе разрабатываемого рациона питания и примерного 14-

дневного меню, согласованного с территориальным органом Роспотребнадзора. 

3.2. Обслуживание горячим питанием осуществляется работниками пищеблока, имеющими 

предварительный (при поступлении на работу) и периодический медицинские осмотры, а также 

личную медицинскую книжку установленного образца. 

3.3. Порядок (график) работы столовой утверждается директором. 

3.4. Ежедневно в обеденном зале вывешивается утверждённое меню с указанием названий блюд, 

выхода порций в граммах и калорийности. 

3.5. Столовая осуществляет производственную деятельность в режиме работы Учреждения (7 

дней в неделю). 

3.6. Часы приёма пищи устанавливаются в соответствии с графиком, утверждённым директором. 

Выдача питания осуществляется по учебным группам. Продолжительность каждого приёма 

пищи составляет не менее 20 минут. Для комфортного приёма пищи рекомендуется увеличивать 

продолжительность перемены до 30 минут. 

3.7. Для поддержания порядка в столовой организуется дежурство педагогических работников. 

3.8. Контроль за качеством, сбалансированностью и организацией питания, соблюдением 

санитарно-гигиенических правил, проверку качества пищи, соблюдение рецептур и 
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технологических режимов осуществляет бракеражная комиссия, утвержденная приказом 

директора. Результаты проверки заносятся в бракеражный журнал. 

3.9. Административно-общественный контроль организации питания и решение вопросов 

качества и безопасности питания осуществляет Комиссия по контролю за организацией питания 

(родительский контроль), утвержденная приказом директора. Результаты проверок заносятся в 

протокол. Периодичность заседаний – не реже двух раз в год. 

3.10. Классные руководители организуют разъяснительную и просветительскую работу с 

обучающимися и родителями (законными представителями) о культуре здорового питания. 

3.11. Ответственным за организацию питания назначается заведующий производством 

(начальник отдела организации питания), который: 

· своевременно предоставляет необходимую документацию; 

· ежедневно принимает заявки по планируемому количеству питающихся; 

· проверяет качество поступающих продуктов питания, меню; 

· регулярно участвует в работе бракеражной комиссии; 

· осуществляет контроль за соблюдением графика питания, личной гигиеной сотрудников 

пищеблока, спецодеждой; 

· организует работу по формированию культуры здорового питания и антидопинговому 

просвещению. 

3.12. Для контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником пищеблока 

(членом бракеражной комиссии) в специально выделенные обеззараженные и промаркированные 

емкости (плотно закрывающиеся) – отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда (биточки, котлеты, сырники, оладьи и 

т.д.) – поштучно, в объеме одной порции; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки – 

в количестве не менее 100 г. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально 

отведенном месте в холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

3.13. Выдача готовой пищи для раздачи разрешается только после проведения контроля 

бракеражной комиссией. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой 

пищевой продукции. 

3.14. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

· использование запрещенных пищевых продуктов; 

· использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; 

· использование пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи); 

· использование овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

 

4. Организация питания обучающихся 

 

4.1. Питание обучающихся организовано в помещениях столовой, оборудованных для приёма 

пищи и приготовления горячих блюд. 

4.2. Питанием обеспечиваются обучающиеся, зачисленные на бюджетной основе, в соответствии 

с приказом директора. 

4.3. Питание организуется в дни учебы и (или) тренировочных мероприятий. 

4.4. Питание организуется в соответствии с примерным двухнедельным меню и разделено по 

группам в зависимости от вида спорта: Группа Б – 4750 ккал (бокс, дзюдо, легкая атлетика, 

регби, парусный спорт, футбол); Группа В – 5500 ккал (велоспорт, лыжные гонки). Меню 

разрабатывается на основании норм Приказа Минспорта РФ № 999 и утверждается директором. 

4.5. Ежегодно издаётся приказ директора «Об утверждении списков обучающихся на питание на 

учебный год». 
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4.6. График питания устанавливается в соответствии с распорядком дня, утверждается приказом 

директора с учётом обеспечения пятиразовым питанием и интервалами между приёмами пищи 

3–4 часа. Контроль за соблюдением графика осуществляют воспитатели. 

4.7. Приказом «Об организации питания на учебный год» назначается ответственный за ведение 

табеля учёта питания, в обязанности которого входит: ежедневное ведение табеля постановки и 

снятия с питания; оформление приказов о снятии с питания обучающихся на основании приказов 

о командировании на соревнования и (или) учебно-тренировочные мероприятия. 

4.8. Питание осуществляется на основании заявки: ежедневно до 12.00 классные руководители и 

кураторы информируют об отсутствии обучающихся; ответственный за учёт питания до 13.00 

текущего дня заполняет форму заявки; в пятницу заявка оформляется на 3 календарных дня 

(суббота, воскресенье, понедельник). 

4.9. Обучающиеся по дополнительным образовательным программам спортивной подготовки 

при направлении на соревнования снимаются с питания приказом директора о командировании. 

4.10. В случае болезни или отсутствия по личному заявлению родителей (законных 

представителей) информация передаётся классному руководителю для корректировки табеля 

учёта питания. 

 

5. Документация Учреждения 

 

В Учреждении должны быть следующие документы по вопросам организации питания: 

· Положение об организации питания обучающихся; 

· Положение о бракеражной комиссии; 

· Положение о Комиссии по контролю за организацией питания; 

· Политика в области качества; 

· Программа производственного контроля; 

· приказ директора Учреждения о назначении лиц, ответственных за организацию питания, с 

возложением на них функций пропаганды здорового питания и контроля; 

· приказ директора Учреждения, регламентирующий организацию питания и работу 

различных комиссий, ответственных за качество предоставляемого питания; 

 

6. Контроль организации питания 

 

6.1. Контроль организации питания, соблюдения санитарно-эпидемиологических норм и правил, 

качества поступающего сырья и готовой продукции осуществляется органами Роспотребнадзора 

и внутренними комиссиями Учреждения. Ответственность за качество и безопасность 

поставляемых пищевых продуктов несёт поставщик (исполнитель контракта) в соответствии с 

условиями договора. 

6.2. Контроль целевого использования бюджетных средств, выделяемых на питание, 

осуществляется контролирующими органами (Комитет по образованию, Контрольно-

ревизионное управление и др.). 

6.3. Текущий контроль организации питания обучающихся осуществляют ответственный за 

организацию питания, бракеражная комиссия, Комиссия по контролю за организацией питания и 

медицинский персонал. 

6.4. Состав комиссий по контролю организации питания утверждается директором Учреждения в 

начале каждого учебного года. 

 

7. Требования к персоналу и помещениям пищеблока 

 

7.1. Лица, поступающие на работу в столовую Учреждения, должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, 

установленным законодательством Российской Федерации. 
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7.2. Медицинский работник (или назначенное ответственное лицо) проводит ежедневный осмотр 

работников, ответственных за приготовление пищевой продукции и непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и 

открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра 

заносятся в гигиенический журнал. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми 

заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями 

временно отстраняются от работы с пищевыми продуктами. 

7.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока обязаны: 

· оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и 

третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи отдельно от рабочей одежды и 

обуви; 

· снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом и 

дезинфицирующим средством после посещения туалета; 

· сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу; 

· использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных 

закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после 

санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

7.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами для 

реализации технологического процесса, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, 

посудой (при необходимости – одноразового использования), тарой, изготовленными из 

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с 

пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств. 

7.5. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и горячего 

водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, исключающими риск 

загрязнения пищевой продукции. 

7.6. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции 

используются раздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные 

столы, разделочный инвентарь (маркированный любым способом), кухонная посуда. Столовая и 

кухонная посуда и инвентарь применяются в соответствии с маркировкой по их применению. 

7.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатывается и хранится 

раздельно в производственных зонах. 

7.8. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками 

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла, оборудуются локальными вытяжными системами, 

которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. 

Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата соответствуют гигиеническим нормативам. 

7.9. Складские помещения для хранения продукции оборудуются приборами для измерения 

относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными 

термометрами. Ответственное лицо ежедневно снимает показания приборов учёта и вносит их в 

соответствующие журналы. 

7.10. В помещениях пищеблока не допускается наличие насекомых и грызунов, а также 

содержание синантропных птиц и животных. В производственных помещениях запрещается 

хранение личных вещей и комнатных растений. 

7.11. Подносы для раздачи готовых блюд должны использоваться без механических 

повреждений и деформаций. После каждого использования подносы подлежат мытью с 

применением моющих и дезинфицирующих средств в соответствии с инструкцией по мытью 

столовой посуды. Чистые подносы хранятся в специально отведённом месте в перевёрнутом виде 

или на ребре для обеспечения стекания воды. 
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8. Порядок поставки продуктов 

 

8.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком и 

Учреждением. 

8.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам Учреждения с момента 

подписания контракта. 

8.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов 

Учреждения. 

8.4. Товар передается в соответствии с заявкой Учреждения, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

8.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их сохранность 

и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов осуществляется 

специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

8.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при 

перевозке и хранении. На упаковку (тару) товара наносится маркировка в соответствии с 

требованиями законодательства Российской Федерации. 

8.7. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя. 

8.8. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок 

осуществляется при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об 

оценке (подтверждении) соответствия. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также 

отсутствия товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция на 

пищеблоке не принимается. 

8.9. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции осуществляются в соответствии с требованиями соответствующих 

технических регламентов. 

8.10. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок. 

 

9. Условия и сроки хранения продуктов 

 

9.1. Доставка и хранение продуктов питания находятся под строгим контролем заведующего 

производством, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи. 

9.2. Пищевые продукты, поступающие в Учреждение, имеют документы, подтверждающие их 

происхождение, качество и безопасность. 

9.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не 

имеющие маркировки. 

9.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки 

(или их копии) сохраняются до окончания реализации продукции. 

9.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов соблюдаются в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами. 

9.6. Столовая обеспечена холодильным оборудованием, кладовыми для хранения сухих 

продуктов (мука, сахар, крупы, макароны) и для овощей. 

9.7. Складские помещения (кладовые) и холодильное оборудование содержатся в чистоте, 

регулярно проветриваются. 

 

10. Требования к приготовленной пище 

 

10.1. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

 



8 
 

· нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, требующих 

разогревания перед употреблением; 

· размещение на раздаче для реализации холодных блюд, напитков вне охлаждаемой витрины 

(холодильного оборудования) и реализация с нарушением установленных сроков годности и 

условий хранения; 

· реализация на следующий день готовых блюд; 

· замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие дни; 

· привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий посторонних 

лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды 

деятельности. 

10.2. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов ведется ежедневная регистрация показателей температурного режима 

хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях, а также 

влажности – в складских помещениях. 

10.3. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на 

линии раздачи используются термометры. 

10.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, 

реализуемых через раздачу, соответствует технологическим документам. 

 

11. Порядок организации питьевого режима 

 

11.1. Питьевой режим в Учреждении организуется с использованием аппаратов (пурифайеров) с 

функцией фильтрации, обеспечивающих очистку водопроводной воды. Пурифайеры должны 

содержаться в исправном состоянии. Техническое обслуживание пурифайеров проводится не 

реже 4 раз в год. Замена фильтрующих элементов производится в соответствии с инструкцией 

изготовителя, но не реже установленного срока. 

11.2. Обучающимся обеспечивается свободный доступ к питьевой воде в течение всего времени 

нахождения в Учреждении. 

11.3. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый 

обучающийся обеспечивается дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой 

промышленного производства из расчета не менее 1,5 литра на одного обучающегося на период 

мероприятия. 

11.4. Контроль за соблюдением питьевого режима и своевременным обслуживанием 

пурифайеров возлагается на ответственное лицо, назначаемое приказом директора. 

 

12. Заключительные положения 

 

12.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом Учреждения, принимается 

и утверждается (вводится в действие) приказом директора Учреждения. 

12.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации. 

12.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к Положению 

принимаются в порядке, предусмотренном п. 12.1 настоящего Положения. 

12.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и разделов) в 

новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

 

 
ДОКУМЕНТ ПОДПИСАН ЭЛЕКТРОННОЙ ПОДПИСЬЮ

СПб ГБПОУ «Олимпийские надежды», Милаенко Виталий Геннадьевич 02.09.26 16:21 (MSK) Простая подпись

Оператор ЭДО ООО "Компания "Тензор"

ДОКУМЕНТ ПОДПИСАН ЭЛЕКТРОННОЙ ПОДПИСЬЮ

САНКТ-ПЕТЕРБУРГСКОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
"ОЛИМПИЙСКИЕ НАДЕЖДЫ", Милаенко Виталий Геннадьевич, Директор

02.09.26 16:35 (MSK) Сертификат 6551DE04F2BF0F67E5FED4D6960D96F1

Оператор ЭДО ООО "Компания "Тензор"


