
 Выписка из санитарно-эпидемиологических требований к организации питания 

обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и 

среднего профессионального образования 
 

 

I. Общие положения и область применения 
1.1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - санитарные 

правила) разработаны в соответствии с Федеральным законом от 30.03.1999 г. N 52-ФЗ "О 

санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" (Собрание законодательства 

Российской Федерации, 1999, N 14, ст. 1650; 2002, N 1 (ч.1), ст.1; 2003, N 2, ст.167; N 27 

(ч.1), ст. 2700; 2004, N 35, ст.3607; 2005, N 19, ст.1752; 2006, N 1, ст.10; 2006, N 52 (ч. 1), 

ст. 5498; 2007, N 1 (ч. 1), ст. 21; 2007, N 1 (1 ч.), ст. 29; 2007, N 27, ст. 3213,.2007, N 46, ст. 

5554; 2007, N 49, ст. 6070; 2008, N 24, ст. 2801; Российская газета, 2008, N 153), 

направлены на обеспечение здоровья обучающихся и предотвращение возникновения и 

распространения инфекционных (и неинфекционных) заболеваний и пищевых 

отравлений, связанных с организацией питания в общеобразовательных учреждениях, в 

том числе школах, школах-интернатах, гимназиях, лицеях, колледжах, кадетских корпусах 

и других типов, учреждениях начального и среднего профессионального образования 

(далее - образовательные учреждения). 

VI. Требования к организации здорового питания и формированию примерного 

меню 
6.16. Питание обучающихся должно соответствовать принципам щадящего питания, 

предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких 

как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с 

раздражающими свойствами. 

6.25. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего 

питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда и 

кулинарные изделия в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, 

указанных в приложении 7. 

6.29. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период 

после 1 марта допускается использовать только после термической обработки. 

6.31. Наряду с основным питанием возможна организация дополнительного питания 

обучающихся через буфеты образовательных учреждений, которые предназначены для 

реализации мучных кондитерских и булочных изделий, пищевых продуктов в 

потребительской упаковке, в условиях свободного выбора и в соответствии с 

рекомендуемыми настоящими санитарными правилами, ассортиментом дополнительного 

питания (приложение 9). 

VII. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием 
7.3. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием рекомендуется 

осуществлять путем предварительного накрытия столов и (или) с использованием линий 

раздачи. 

Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться дежурными 

детьми старше 14 лет под руководством дежурного преподавателя. 

7.4. Не допускается присутствие обучающихся в производственных помещениях 

столовой. Не разрешается привлекать обучающихся к работам, связанным с 

приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке хлеба, мытью посуды, 

уборке помещений. 

X. Требования к организации питьевого режима 
10.1. В образовательных учреждениях должно быть предусмотрено централизованное 

обеспечение обучающихся питьевой водой, отвечающей гигиеническим требованиям, 

предъявляемым к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. 



Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации в 

организациях общественного питания образовательных учреждений 
1. Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками 

недоброкачественности. 

2. Остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне. 

3. Плодоовощная продукция с признаками порчи. 

4. Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, 

сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный контроль. 

5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца. 

6. Непотрошеная птица. 

7. Мясо диких животных. 

8. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

9. Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

10. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные, без этикеток. 

11. Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями 

или зараженные амбарными вредителями. 

12. Любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления. 

13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и 

ливерные колбасы. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без 

термической обработки. 

16. Простокваша -"самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и 

пастеризацию. 

20. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

21. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку. 

22. Жаренные во фритюре пищевые продукты и изделия. 

23. Пищевые продукты, не предусмотренные прил.N 9. 

24. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые (жгучие) 

приправы. 

25. Острые соусы, кетчупы, майонез, закусочные консервы, маринованные овощи и 

фрукты. 

26. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь. 

27. Кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные 

жиры. 

28. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

29. Газированные напитки. 

30. Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров. 

31. Жевательная резинка. 

32. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%). 

33. Карамель, в том числе леденцовая. 

34. Закусочные консервы. 

35. Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом. 



39. Яичница-глазунья. 

40. Паштеты и блинчики с мясом и с творогом. 

41. Первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого 

приготовления. 


