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СОЗДАНИЕ БЕЗОПАСНЫХ УСЛОВИЙ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ
НА ВНУТРИШКОЛЬНЫХ ОБЪЕКТАХ ПИТАНИЯ КАК НЕОТЪЕМЛЕМАЯ
ЧАСТЬ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ СРЕДЫ

УЧРЕЖДЕНИЯ ОБРАЗОВАНИЯ

Иваненко Светлана Александровна

Аннотация. Правильное питание обучающихся является одним из важных условий безопасности 
образовательной среды учреждения образования. Школа представляет собой среду, где протекают 
жизненно важные для обучающегося процессы. За время обучения происходит полное физиологическое 
становление учащегося, и важное значение в этом имеет питанию. Учреждение образования не только 
предоставляет питание, но и отвечает за создание безопасных условий его употребления. Недостаточное 
внимание к созданию безопасных условий в школьных объектах питания может привести к 
отрицательным и необратимым последствиям для здоровья и безопасности обучающихся. Безопасные 
условия на школьном пищеблоке и питание способствуют эффективному обучению, профилактике 
заболеваний, повышению работоспособности и успеваемости, физическому и умственному развитию 
обучающихся, помогают адаптироваться к современной жизни. Приучая учащихся к элементарным 
безопасным правилам при питании в школьной столовой, мы формируем привычки, образ жизни, 
предпочтения. 

Статья предназначена для педагогических работников, ответственных за организацию питания, с 
целью оказания помощи по вопросам создания безопасных условий питания обучающихся, что будет 
способствовать снижению числа нарушений на внутришкольных объектах питания.

Обеспечение безопасности внутришкольных 
объектов питания для обучающихся представля-
ет собой неотъемлемую часть обеспечения без-
опасности образовательной среды учреждения 
образования. Питание как один из важных фи-
зиологических факторов  определяет здоровье 
и полноценное физиологическое становление 
обучающихся. Безопасное, сбалансированное 
питание создает условия для нормального физи-
ческого и умственного развития, влияет на спо-
собность организма противостоять воздействию 
неблагоприятных факторов окружающей среды, 
помогает бороться с инфекциями. Для растущего 
организма обучающегося питание всегда будет 
жизненной потребностью. 

Кодекс Республики Беларусь об образовании 
определяет, что учреждение образования долж-
но создать безопасные условия при организа-
ции образовательного процесса и необходимые 
условия для организации питания обучающихся. 
Постановка вопроса о безопасности актуальна и 
для организации образовательного процесса, и 
для организации питания: болезнетворные ми-
кроорганизмы легко распространяются на про-
дуктах, поверхностях объектов общественного 
питания и могут стать источником заболеваний.

Создание безопасных условий и предупре-
ждение возникновения заболеваний регулиру-
ется нормативной базой Республики Беларусь — 
Постановлением Совета Министров Республики 
Беларусь от 07.08.2019 № 525 «Об утверждении 
специфических санитарно-эпидемиологических 
требований», Постановлением Министерства 
здравоохранения Республики Беларусь от 

27.12.2012 № 206 «Об утверждении Санитарных 
норм и правил „Требования для учреждений об-
щего среднего образования“», постановлением 
Министерства здравоохранения Республики Бе-
ларусь от 10.02.2017 №12 Санитарные нормы и 
правила «Санитарно-эпидемиологические требо-
вания для объектов общественного питания» и 
др.

Так, вся продукция на пищеблоке должна 
изготавливаться с соблюдением рецептуры, 
технологии приготовления и соответствовать 
органолептическим характеристикам и другим 
показателям (пищевая ценность, выход готовой 
продукции и другие), установленным в техно-
логических картах по каждому виду продукции 
(сборниках технологических карт), иных техниче-
ских нормативных правовых актах. На пищеблок 
должны поступать продукты высокого качества, 
что гарантирует безопасность пищи для обучаю-
щихся. В связи с чем обязательным требовани-
ем является соблюдение строжайших условий 
транспортировки, сроков хранения для каждого 
вида продуктов и принципов товарного сосед-
ства. Все пищевые продукты, поступающие в объ-
екты общественного питания учреждений общего 
среднего образования, должны соответствовать 
требованиям действующих технических норма-
тивных правовых актов Республики Беларусь. 
Выдача готовых блюд для учащихся может про-
водиться только после проведения органолепти-
ческой оценки качества приготовленной пищи 
членами бракеражной комиссии с соответству-
ющей записью в журнале по контролю за каче-
ством пищи. 
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Школа безопасности
Для безопасности приготовленной пищи еже-

дневно в учреждениях образования осуществля-
ется отбор суточных проб каждого приготовлен-
ного блюда. Допускается не отбирать суточную 
пробу приготовленных блюд, если  партия менее 
30 порций. Данные по отбору фиксируют в еже-
дневном листе контроля суточных проб.  Также 
необходимо выставлять на линии раздачи кон-
трольные порции блюд (салат, первое  блюдо, 
мясные блюда в соусе, гарнир, напиток).

Немаловажную роль в создании безопасных 
условий для обучающихся при нахождении на 
объекте общественного питания играют педаго-
гические работники учреждения образования, так 
как осуществляют контроль за выполнением уча-
щимися установленного санитарно-противоэпи-
демического режима в учреждении образования, 
что особенно важно при приеме пищи. Питание 
обучающихся организуется по утвержденному 
руководителем учреждения образования графи-
ку под наблюдением педагогических работников 
(в V–XI классах — дежурного педагогического ра-
ботника).

Перед входом в помещение обеденного зала 
объекта питания и перед каждым приемом пищи 
необходимо объяснять, напоминать учащимся, 
что мытье рук — это обязательная гигиеническая 
процедура, что именно благодаря несложным 
действиям по намыливанию рук и смыванию 
мыльно-пенного раствора мы не позволяем воз-
будителям различных заболеваний распростра-
няться, что именно для этого при входе в обе-
денный зал предусмотрено специальное место 
с умывальниками. В соответствии с Санитар-
ными нормами и правилами «Требования для 
учреждений общего среднего образования» от 
27.12.2012 г. № 206 предусматривается наличие 
в умывальниках холодной и горячей проточной 
воды, комплекта мыла или дозаторов с жидким 
мылом (с учетом возраста обучающихся), одно-
разовые бумажные полотенца (электросушилки).

В обеденном зале оптимизация передвиже-
ния обеспечивается посредством особого по-
рядка расстановки столов: между столами и 
участком раздачи пищи или окном (дверью) для 
приема грязной посуды соблюдается расстояние 
150–200 см; между рядами столов — 100–150 см; 
между столами и стеной — 40–60 см. Возле по-
судомоечной устанавливаются столы для сбора 
грязной посуды и подносов. 

Столы должны иметь покрытие, устойчивое к 
действию моющих средств и средств дезинфек-
ции; для предотвращения возникновения опас-
ных условий для здоровья обучающихся обеден-
ные столы моются после каждого приема пищи. 
Обучающиеся могут использовать подносы, ко-
торые после каждого применения обязательно 
протираются чистыми салфетками, а в конце 
дня  промываются горячей водой с добавлением 
моющих средств. Не допускается использова-

ние подносов с элементами деформации или с 
видимыми загрязнениями.  Столовые приборы 
для безопасности обучающихся прокаливают-
ся в жарочных (духовых) шкафах в течение 2–3 
минут, хранятся в сухом виде, в вертикальном 
положении (ручками вверх) в кассетах, которые 
ежедневно обрабатываются. Столовая посуда и 
столовые приборы перед использованием нахо-
дятся на линии раздачи в сухом виде. Запрещено 
использовать посуду с трещинами, сколами, от-
битыми краями, деформированную, с поврежден-
ной эмалью, а также столовую посуду и столовые 
приборы из алюминия. 

Сосредоточение большого числа обучающих-
ся, что обычно наблюдается  во время организо-
ванного приема пищи, может привести к ухудше-
нию санитарного состояния обеденного зала. Для 
поддержания чистоты и порядка предусмотрена 
текущая уборка обеденного зала, которая прово-
дится ежедневно после каждого приема пищи 
учащимися и по мере необходимости. Чтобы те-
кущая уборка была гигиенически качественной, 
поверхности полов должны быть выполнены из 
водонепроницаемых, моющихся и нетоксичных 
материалов. Наличие выбоин и неровностей, а 
также скопление влаги на полу не допускается. 
Уборка и дезинфекция обеденного зала прово-
дится с использованием специального инвен-
таря, моющих средств и средств дезинфекции, 
разрешенных к применению на территории Ре-
спублики Беларусь, в соответствии с инструкци-
ями по их применению.

Важным фактором безопасности для обуча-
ющихся является соблюдение питьевого режи-
ма.  Места для организации питьевого режима 
должны быть максимально приближены к учеб-
ным помещениям. Для питьевого режима обуча-
ющихся используется или упакованная питьевая 
вода, или  вода из централизованной водопрово-
дной системы после ее доочистки через локаль-
ные фильтры промышленного производства, или 
кипяченая вода. Питьевая вода должна отвечать 
гигиеническим нормативам, установленным к 
воде из централизованных систем питьевого 
водоснабжения. Допустимо использование од-
норазовой посуды. В обеденном зале и при ор-
ганизации питания через буфетные допускается 
использование многоразовой посуды. Кипяченая 
вода должна храниться в закрытых емкостях с 
водоразборным краном (или в кувшинах) в тече-
ние не более 4-х часов.

Дополнительно к горячему питанию и для 
профилактики макро- и микронутриентной недо-
статочности среди детей в учреждениях образо-
вания может организовываться работа буфетов, 
кафе и кафетериев с реализацией пищевых про-
дуктов и блюд. Примерный перечень буфетной 
продукции может быть сокращен или расширен 
с учетом условий для хранения и реализации про-
дукции, которые имеются в каждом конкретном 
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учреждении образования. Приоритет при реали-
зации в буфетах отдается наиболее ценным пи-
щевым продуктам, таким как: 

• свежие фрукты и овощи;
• салаты из свежих и вареных овощей, из море-

продуктов;
• изделия творожные (сырки, пудинги), молоко 

и кисломолочные напитки стерилизованные 
или пастеризованные (в том числе обогащен-
ные макро- и микронутриентами, живыми 
бактериальными культурами), сыры сычуж-
ные твердые и (или) плавленые в промыш-
ленной (порционной) упаковке;

• соки и нектары плодовые (фруктовые) преи-
мущественно в промышленной (порционной) 
упаковке, напитки собственного изготовле-
ния (из клюквы, шиповника, других ягод и 
фруктов);

• сладкие блюда (желе и другие) промышлен-
ного и собственного производства;

• орехи (кроме сырого арахиса), сухофрукты и 
их смеси, зерновые хлебцы (в том числе обо-
гащенные макро- и микронутриентами) в про-
мышленной упаковке;

• холодные блюда из мяса и мясных продуктов, 
рыбы и рыбных продуктов, бутерброды с ис-
пользованием готовых пищевых продуктов 
(мясные, колбасные и другие);

• мучные изделия и сладости (мармелад, зе-
фир, шоколад и др.) в промышленной (порци-
онной) упаковке не более 10 наименований;

• вода питьевая негазированная промышлен-
ного производства, расфасованная в бутыли.

Не является безопасной и полезной для здо-
ровья учащихся такая продукция, как: изделия во 
фритюре (картофель фри, чипсы и т.п.), копчёно-
сти и консервации на уксусе, газированные на-
питки (особенно цветные), варёные колбасные 
изделия. 

Из рекомендаций по формированию буфетной 
продукции можем отметить следующие: 1 — га-
зированные напитки стоит заменять ягодными 
напитками, изготовленными из клюквы, черники, 
голубики, плодов шиповника и др.; 2 — из всего 
многообразия кондитерских изделий лучше отда-
вать предпочтение реализации зефира, пастилы, 
мармелада, несдобного печенья типа крекеров; 
3 — отдельные мучные изделия, как пицца, или 
смаженка, или сосиска в тесте, или другое мучное 
изделие с использованием мясного (колбасного) 
фарша допускается реализовывать не чаще 2-х 
раз в неделю.

Все пищевые продукты, реализуемые в буфе-
тах, должны быть преимущественно с маркиров-
кой для питания детей школьного возраста или 

отвечать требованиям к данным пищевым про-
дуктам. Также в буфетах должны быть созданы 
условия для подогрева блюд.

Ответственность за безопасные условия и 
соблюдение санитарно-эпидемиологических 
требований на объекте общественного питания 
возлагаются на совет по питанию. Члены совета 
по питанию организуют ежедневный контроль за 
сроками реализации блюд, кулинарных и конди-
терских изделий, за использованием поварами 
одноразовых перчаток и соответствием внеш-
него вида персонала требованиям санитарных 
норм и правил; за соблюдением ассортиментного 
перечня товаров в буфете; за соблюдением тре-
бований к санитарному состоянию обеденного 
зала, к личной гигиене обучающихся, к правилам 
приема пищи.

Таким образом, в целях обеспечения безопас-
ности образовательной среды учреждения обра-
зования необходимо поддерживать порядок на 
школьном объекте питания и создавать безопас-
ные условия на пищеблоке. Для этого необходи-
мо неукоснительно выполнять всеми заинтересо-
ванными лицами санитарные нормы и правила, 
соблюдать санитарно-противоэпидемический 
режим, организовывать работу на плановой ос-
нове совета по питанию и бракеражной комис-
сии, не допускать формализма при рассмотрении 
выявленных проблем, проводить разъяснитель-
ную работу с обучающимися и ежедневно нести 
ответственность за питание и здоровье детей. 
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