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1.​ Це Положення  визначає механізм організації харчування здобувачів 
освіти в комунальному закладі «Гімназія «Інтелект» Кропивницької 
міської ради» 

2.​ При організації харчування здобувачів освіти в комунальному закладі 
««Гімназія «Інтелект» Кропивницької міської ради»  слід керуватися 
статтями 140, 146 Конституції України, підпунктом 8 пункту «б» статті 
32 Закону України «Про місцеве самоврядування в Україні», законами 
України «Про освіту», «Про загальну середню освіту», постановами 
Кабінету Міністрів України  від 29.06.2002 року №856 «Про 
організацію  харчування окремих категорій учнів у загальноосвітніх 
навчальних закладах», від 02.02.2011 року № 116 «Про затвердження 
Порядку надання послуг з харчування дітей у дошкільних, учнів у 
загальноосвітніх та професійно-технічних навчальних закладах, 
операції з надання яких звільняються від обкладення податком на 
додану вартість» (зі змінами), від 24.03.2021 року №305 «Про 
затвердження норм та Порядку організації харчування у закладах 
освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку»,  наказом 
Міністерства охорони здоров’я України від 25 вересня 2020 року 
№2205 «Про затвердження Санітарного регламенту для закладів 
загальної середньої освіти» (додаток 2 до Положення). 

3.​ Процес організації харчування здобувачів освіти в ЗЗСО складається з: 
відпрацювання режиму і графіка харчування дітей; визначення 
постачальників продуктів харчування і продовольчої сировини; 
приймання продуктів харчування і продовольчої сировини гарантованої 
якості; складання  меню-розкладу; виготовлення страв; проведення 
реалізації готових страв і буфетної продукції; надання дітям готових 
страв і буфетної продукції; ведення обліку дітей пільгових категорій, а 
також гаряче харчування за кошти батьків; контроль за усіма видами 



харчуванням; інформування батьків про організацію харчування дітей у 
закладі. 

4.​ Директор закладу освіти та сестра медична здійснюють щоденний 
контроль за якістю продуктів, що надходять до закладу освіти, умовами 
їх зберігання, дотриманням термінів реалізації і технології 
виготовлення страв, дотриманням санітарно-протиепідемічного режиму 
в їдальні (харчоблоці), буфеті (за наявності), фактичним виконанням 
меню за меню-розкладом, що містять кількісні дані про рецептуру 
страв. 

5.​ Відповідальними за організацію харчування дітей ЗЗСО, за 
матеріально-технічний стан харчоблоку, додержання вимог санітарного 
законодавства є засновник/керівник/ закладу та заступники директора з 
НВР і АГР. 

6.​ Розподіл коштів на організацію гарячого харчування дітей в ЗЗСО, 
облік і звітність за використання коштів, які виділяються на безоплатне 
харчування, здійснюється відповідно до чинного законодавства. 

7.​ Безоплатне харчування здобувачів освіти здійснюється тільки в робочі 
дні. У разі відсутності дітей під час навчання компенсація за 
харчування не проводиться. 

8.​ Харчування дітей, які не підлягають безоплатному харчуванню в 
закладі освіти, здійснюється за кошти батьків. 

9.​ Відповідальними за виконання норм харчування є директор закладу 
освіти, сестра медична, шеф-кухар. 

10.​Харчування дітей забезпечується безпосередньо у закладі освіти. 
11.​Перелік постачальників продуктів харчування та продовольчої 

сировини визначається відповідно до проведених процедур закупівлі 
продуктів харчування для закладів освіти Кропивницької міської 
територіальної громади. 

12.​Відповідальність за безпеку і якість продуктів харчування та 
продовольчої сировини, готової продукції покладається на 
постачальника, організацію, що забезпечують харчування здобувачів 
освіти, директора  закладу, працівників харчоблоку, які входять до 
штатного розпису закладу, відповідно до Закону України «Про якість та 
безпеку харчових продуктів та продовольчої сировини». 

13.​Продукти харчування та продовольча сировина надходить разом із 
супровідними документами, які свідчать про їх походження, якість та 
ціну. 

14.​Бракераж сирої продукції здійснюється комірником, шеф - кухарем, 
кухарем із залученням сестри медичної закладу освіти. 

15.​Асортимент шкільних буфетів визначено Санітарним регламентом для 
закладів загальної середньої освіти, затвердженого  наказом 
Міністерством охорони здоров’я від 25.09.2020 року №2205 та 
зареєстрованого в Міністерстві юстиції України 10 листопада 2020 р. за 
N 1111/35394 (додаток 3 до Положення).  

16.​Для уникнення харчових отруєнь, з метою профілактики захворювань, 
приготування та реалізація харчової продукції повинні здійснюватися у 
відповідності до загальних вимог до організації харчування дітей в 
закладах освіти згідно з додатком 9 до Санітарного регламенту. Перелік 



харчових продуктів, які заборонено реалізовувати у шкільному буфеті 
повинен відповідати  вимогам   Санітарного регламенту (додаток  3 до 
Положення). 

17.​Постачальники разом із засновником складають графіки і маршрутні 
листи доставки продуктів харчування. 

18.​Директором закладу освіти затверджуються примірні чотиритижневі 
меню, які погоджуються з Кропивницьким районним управлінням 
Головного управління Держпродспоживслужби в Кіровоградській 
області. 

19.​Наказом директора закладу призначається особа/особи, відповідальна/і 
за організацію харчування дітей. До його/їхніх обов’язків входить: 
координація діяльності з роботою медичного персоналу щодо контролю 
за харчуванням дітей; відпрацювання режиму і графіка харчування 
дітей, режиму чергування педагогічних працівників в обідній залі, 
опрацювання інформації щодо кількості дітей, які потребують гарячого 
харчування/ у тому числі дітей пільгових категорій/, участь у бракеражі 
готової продукції, контроль за додержанням дітьми правил особистої 
гігієни та вживання готових страв, буфетної продукції, контроль за 
санітарно – гігієнічним станом обідньої зали, дотримання вимог 
чинного законодавства щодо впровадження системи НАССР тощо. 

20.​Облік дітей, охоплених безоплатним харчуванням, здійснює класний 
керівник, який вчасно повідомляє педагогу соціальному та шеф-кухарю 
про присутність/відсутність  здобувачів освіти на заняттях. 

21.​Організація харчування дітей з особливими дієтичними потребами, 
включаючи харчову алергію та непереносимість окремих харчових 
продуктів або речовин, здійснюється в закладі освіти відповідно до 
вимог Санітарного регламенту для ЗЗСО (додаток 4 до Положення).  

22.​Складання щоденних меню-розкладів здійснюється 
шеф-кухарем/сестрою дієтичною на підставі примірних 
чотиритижневих  меню, підписується директором закладу. При 
складанні щоденного меню-розкладу враховуються норми харчування, 
наявні продукти та продовольча сировина. 

23.​Працівники, пов’язані з організацією харчуванням дітей, повинні 
проходити обов’язкові медичні огляди відповідно до чинного 
законодавства. 

24.​Працівники, їдальні (харчоблоку), які своєчасно не пройшли 
обов'язковий медичний огляд, а також ті, що не ознайомлені з 
Санітарним регламентом для закладів загальної середньої освіти, до 
роботи не допускаються. 

25.​Вимоги до санітарного і спеціального одягу та особистої гігієни 
працівників закладу освіти, залучених до організації харчування 
викладені в додатку 1 даного Положення. 

26.​Відповідальними за виконання норм харчування є директор закладу 
освіти. 

27.​Контроль та державний санітарно - епідеміологічний нагляд за 
організацією харчування дітей в закладі освіти  покладається на 
територіальні органи управління освітою та охороною здоров’я. 

Додаток 1 



До Положення про організацію харчування  
здобувачів освіти комунального закладу 

 Гімназія «Інтелект» Кропивницької міської ради» 
 

Вимоги до санітарного і спеціального одягу та особистої гігієни 
працівників закладу освіти, залучених до організації харчування 

(витяг із Санітарного регламенту для закладів загальної середньої освіти; 
наказ МОЗ України від 25.09.2020 року №2205) 

 
1.Працівники їдальні, харчоблоку, буфету повинні бути забезпечені 
санітарним і спеціальним одягом та необхідними умовами для дотримання 
правил особистої гігієни. До санітарного одягу відносяться халати, фартухи з 
тканини для отримання та видачі їжі, хустки, ковпаки, фартух з полімерних 
матеріалів для миття посуду, до спеціального - халати темного кольору, гумові 
рукавички, гумове взуття.  

Спеціальний одяг для прибирання приміщень і санітарних вузлів 
необхідно маркувати, використовувати за призначенням і зберігати окремо, 
так само, як інвентар та засоби для прибирання.  
Роботи, пов'язані з організацією харчування учнів, у тому числі сервірування 
обідніх столів, отримання та порціювання готових страв, прибирання обідніх 
столів, миття посуду тощо, проводяться працівниками їдальні (харчоблоку) в 
санітарному одязі. 

Маркований санітарний одяг необхідно зберігати на вішаку (у шафі) у 
приміщенні для персоналу їдальні (харчоблоку). Забороняється застібати 
санітарний одяг шпильками, голками та зберігати у кишенях сторонні 
предмети, а також працювати у прикрасах.  
          У санітарному одязі забороняється: виконувати роботи з прибирання 
приміщень; заходити та перебувати в санітарних вузлах; виходити на вулицю 
з приміщення закладу освіти; знаходитись у цьому одязі в інших 
приміщеннях, поза місцем харчування учнів. Перед відвідуванням 
санітарного вузла санітарний одяг необхідно зняти, залишивши його на 
вішалці поруч із дверима санітарного вузла.  
       Заміна санітарного та спеціального одягу здійснюється у міру 
забруднення.  
2. До роботи в їдальні (харчоблоці), буфеті, не допускаються особи з 
ознаками інфекційних захворювань, гнійничковими ураженнями шкіри та/або 
з будь-якими іншими гострими проявами порушення стану здоров'я. Усі 
працівники їдальні (харчоблоку), буфету, незалежно від підпорядкованості, 
повинні проходити попередній та періодичні медичні огляди відповідно до 
Правил проведення обов'язкових профілактичних медичних оглядів 
працівників окремих професій, виробництв та організацій, діяльність яких 
пов'язана з обслуговуванням населення і може призвести до поширення 
інфекційних хвороб, затверджених наказом Міністерства охорони здоров'я 
України від 23 липня 2002 року N 280, зареєстрованих в Міністерстві юстиції 
України 08 серпня 2002 року за N 639/6927 (у редакції наказу Міністерства 
охорони здоров'я України від 21 лютого 2013 року N 150).  

  Додаток 2 
До Положення про організацію харчування  



здобувачів освіти комунального закладу 
 Гімназія «Інтелект» Кропивницької міської ради» 

 
Загальні вимоги до організації харчування дітей  

в закладах освіти 
(витяг із Санітарного регламенту для закладів загальної середньої освіти; 

наказ МОЗ України  від 25.09.2020 року №2205, пункт 10 розділу  VI) 
 
I. Вимоги до харчових продуктів, призначених для продажу дітям та 
підліткам у буфетах та у торгівельних апаратах, розміщених у закладах 
освіти:  
1. Бутерброди:  
1) на основі житнього хліба або цільнозернового хліба з житнього, 
пшеничного та змішаного борошна, або безглютенового хліба;  
2) з сиром твердим, крім плавленого сиру, яйцями, з вершковим маслом, 
зеленню, свіжими або сухими прянощами, з переробленими бобовими 
продуктами, горіхами, насінням без додавання солі; 
3) з овочами та/або фруктами, зазначеними у пунктах 8 - 10 цього розділу;  
4) без солі і соусів, включаючи майонез, крім кетчупу, для виробництва якого 
використано не менше 120 г помідорів для отримання 100 г готового 
продукту;  
5) харчові продукти для приготування бутербродів містять не більше 10 г 
цукрів на 100 г готового продукту, без додавання підсолоджувачів;  
2. Хлібо-булочні вироби, борошняні кулінарні вироби з тіста печені на основі 
житнього або цільнозернового житнього, пшеничного та змішаного, або 
безглютенового борошна:  
1) з сиром твердим, крім плавленого сиру, сиром кисломолочним, яйцями, 
зеленню, свіжими або сухими прянощами, переробленими бобовими 
продуктами, горіхами, насінням без додавання солі;  
2) з овочами та/або фруктами, зазначеними у пунктах 8 - 10 цього розділу;  
3) при приготуванні хлібо-булочних та борошняних кулінарних виробів у 
тісто додається не більше 5 г цукрів та 0,45 г солі на 100 г готового продукту;  
4) без додавання підсолоджувачів.  
3. Салати в порційній упаковці: 
1) з овочами та/або фруктами, зазначеними у пунктах 8, 9 цього розділу;  
2) з яйцями, сиром твердим, крім плавленого сиру, або з молочними 
продуктами, які відповідають вимогам, зазначеним у пункті 6 цього розділу, 
із зерновими продуктами, які відповідають вимогам, зазначеним у пункті 7 
цього розділу, або з бобовими продуктами, сушеними овочами та фруктами 
або горіхами та насінням, які відповідають вимогам, зазначеним у пункті 10 
цього розділу, з олією, зеленню або свіжими та/або сухими прянощами;  
3) салати повинні бути приготовані безпосередньо в день вживання;  
4) з низьким вмістом натрію/солі, тобто які містять не більше 0,12 г натрію 
або еквівалентну кількість солі на 100 г готової страви.  
4. Молоко пастерізоване та/або стерилізоване без додавання цукрів і 
підсолоджувачів.  
5. Напої на основі сої, рису, вівса, кукурудзи, гречки, горіхів або мигдалю:  



1) які містять не більше 10 г цукрів на 100 мл готового продукту, без 
додавання підсолоджувачів;  
2) з низьким вмістом натрію/солі, тобто які містять не більше 0,12 г натрію 
або еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл харчових продуктів. 
6. Молочні продукти: йогурт, кефір, ацидофільне молоко, сир кисломолочний 
або продукти на основі сої, рису, вівса, горіхів або мигдалю:  
1) що містять не більш 10 г цукрів на 100 г/мл готового продукту;  
2) без додавання підсолоджувачів;  
3) що містять не більш 10 г жиру на 100 г/мл готового продукту;  
4) сир кисломолочний з масовою часткою жиру не менше 5 %.  
7. Зернові продукти:  
1) без підсолоджувачів;  
2) з низьким вмістом натрію/солі, тобто які містять не більше 0,12 г натрію, 
або еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл харчових продуктів, за 
винятком хліба, в якому вміст солі не перевищує 0,45 г на 100 г готового 
продукту;  
3) повинні містити не більше 10 г цукрів на 100 г готового продукту.  
8. Овочі:  
1) в свіжому та переробленому вигляді, крім сушених овочів;  
2) без додавання цукрів і підсолоджувачів;  
3) перероблені овочі із низьким вмістом натрію/солі, тобто які містять не 
більше 0,12 г натрію, або еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл 
готового продукту;  
4) приготовлені для безпосереднього вживання в їжу;  
5) можуть бути фасовані як одна окрема упаковка або поділені на порції.  
9. Фрукти:  
1) в свіжому і переробленому вигляді, крім сушених фруктів;  
2) без додавання цукрів і підсолоджувачів;  
3) приготовлені для безпосереднього вживання в їжу;  
4) можуть бути фасовані як одна окрема упаковка або поділені на порції.  
10. Сушені овочі, фрукти та ягоди, горіхи, насіння:  
1) без додавання цукрів і підсолоджувачів, без солі та жиру;  
2) очищені та фасовані в окремій упаковці, вага якої не перевищує 50 г. 
11. Фруктові, овочеві та фруктово-овочеві пастеризовані соки:  
1) без додавання цукрів і підсолоджувачів;  
2) з низьким вмістом натрію/солі, тобто містить не більше 0,12 г натрію, або 
еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл готового продукту.  
12. Вода питна негазована в споживчій упаковці.  
13. Напої, виготовлені на місці:  
1) чай, чай фруктовий, компоти, узвари, напої з обсмаженого зерна (ячменю, 
жита) та цикорію, какао з молоком, какао з напоями на основі сої, рису, вівса, 
кукурудзи, гречки, горіхів або мигдалю;  
2) без додавання цукрів або підсолоджувачів.  
II. Вимоги до організації харчування та харчових продуктів, які 
використовуються для харчування в закладах освіти:  
1. Харчування дітей та молоді повинно відповідати таким вимогам:  
1) щоденне харчування повинно бути різноманітним і включати харчові 
продукти, які відносяться до різних груп;  



2) харчування (сніданок, другий сніданок, обід, підвечірок, вечеря) включає в 
себе харчові продукти таких груп: зернові продукти та/або картоплі, фруктів 
та/або овочів, молока та/або молочних продуктів, м'яса, риби, яєць, горіхів, 
бобових, насіння, а також жирів;  
3) повинно бути організовано щонайменше одноразове гаряче харчування.  
Разовість харчування встановлюється закладом освіти залежно від віку 
здобувачів освіти, типу закладу освіти та особливостей організації освітнього 
процесу в закладі освіти;  
4) калорійність сніданку становить близько 25 - 30 %, обіду близько 30 - 35 % 
від добової потреби в енергії, відповідно до норм харчування, середня норма 
розраховується з урахуванням вимог вікової групи учнів;  
5) кулінарні страви та вироби реалізуються в день приготування з 
дотриманням вимог до умов зберігання та термінів реалізації.  
2. Харчування в закладах освіти повинно здійснюватися за умови 
дотримання таких вимог до основних груп харчових продуктів:  
1) Зернові продукті та/або картопля (перероблена):  
а) повинні містити не більше 10 г цукрів на 100 г готового продукту; 
б) мати низький вміст натрію/солі, тобто містити не більше 0,12 г натрію, або 
еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл готового продукту;  
в) містити не більше 10 г жиру на 100 г готового продукту;  
г) сніданок, обід і вечеря мають включати щонайменше одну порцію цієї 
категорії;  
д) протягом тижня харчування повинно включати три або більше різновидів 
страв з цієї категорії;  
е) передбачити не більше ніж одну порцію смаженої їжі з цієї категорії 
харчових продуктів на тиждень;  
є) смаження повинно здійснюватися з використанням рафінованої олії, що 
містить більше 50 % мононенасичених жирів і менш ніж 40 % 
поліненасичених жирів.  
2) Овочі:  
а) свіжі або перероблені;  
б) без додавання цукрів і підсолоджувачів;  
в) у разі переробки - мати низький вміст натрію/солі, тобто містити не більше 
0,12 г натрію, або еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл готового 
продукту, за винятком продукції, що підлягає природному бродінню, таких як 
квашена капуста та інші овочеві квашені продукти;  
г) сушені овочі без додавання цукрів і підсолоджувачів, а також солі та жиру; 
д) щоденно сніданок, обід та вечеря повинні включати не менше однієї порції 
овочів;  
е) сніданок, обід та вечеря містять по три або більше порцій свіжих овочів на 
тиждень;  
є) протягом тижня харчування повинно включати три або більше різновидів 
страв з цієї категорії.  
3) Фрукти та ягоди:  
а) свіжі чи перероблені;  
б) без додавання цукрів і підсолоджувачів;  
в) сушені фрукти та ягоди без додавання цукрів і підсолоджувачів, а також 
солі та жиру;  



г) сніданок або вечеря та обід містять не менше однієї порції фруктів на день; 
д) повинно бути три або більше різновидів страв з цієї категорії харчових 
продуктів на тиждень.  
4) Овочі та фрукти:  
а) протягом дня харчування повинно включати сукупно п'ять порцій на день, 
одну порцію можна замінити на пастеризований сік без додавання цукрів та 
підсолоджувачів в об'ємі, що не перевищує 200 мл (наприклад: на сніданок - 
одна порція овочів та одна порція фруктів; на обід - одна порція овочів та 
одна порція фруктів; на вечерю - одна порція овочів);  
б) слід дотримуватись співвідношення: три порції овочів на дві порції 
фруктів;  
5) М'ясо (крім водоплавної птиці) охолоджене, риба морська, яйця (крім 
водоплавної птиці), горіхи, бобові та насіння:  
а) горіхи та насіння повинні бути без додавання цукрів та підсолоджувачів, а 
також солі та жиру, синтетичних ароматизаторів та підсилювачів смаку;  
б) при одноразовому харчуванні раціон повинен включати принаймні дві 
порції м'яса, одну порцію яєць та риби на тиждень;  
в) риба повинна готуватись принаймні один раз на тиждень;  
г) для смаження страв з риби та м'яса використовують рафіновану рослинну 
олію, що містить більше 50 % мононенасичених жирів і менше 40 % 
поліненасичених жирів; 
д) дозволено не більше ніж одну порцію смаженої їжі з цієї категорії 
харчових продуктів протягом навчального тижня з понеділка по п'ятницю, та 
при 6-денному та 7-денному харчуванні - не більше двох порцій смаженої їжі 
на тиждень;  
6) Харчові жири: рослинна олія, вершкове масло:  
а) рафінована олія, що містить більше 50 % мононенасичених жирів і менш 
ніж 40 % поліненасичених жирів;  
б) вершкове масло, що містить не менше ніж 72 % молочного жиру.  
7) Молоко та молочні продукти:  
а) молоко та молочні продукти (йогурт, кефір, ацидофільне молоко, сир 
твердий, сир м'який та сир кисломолочний, сметана), а також страви з них 
повинні містити не більше 10 г цукрів на 100 г/мл готового продукту;  
б) при одноразовому харчуванні повинна бути щонайменше одна порція 
молока або молочних продуктів, або молочної страви;  
в) в залежності від разовості харчування в закладі освіти повинно бути три 
різноманітні порції молока або молочних продуктів, або молочних страв на 
день(наприклад: на сніданок - одна порція молока або молочних продуктів, 
або молочної страви; на обід - одна порція молока або молочних продуктів, 
або молочної страви; на вечерю - одна порція молока або молочних 
продуктів, або молочної страви);  
г) сир кисломолочний повинен бути з масовою часткою жиру не менше 5 %, 
сметана - не менше 15 %.  
8) Напої:  
а) вода питна негазована;  
б) напої на основі сої, рису, вівса, кукурудзи, гречки, горіхів або мигдалю:  
які містять не більше 10 г цукрів на 100 мл готового продукту, без додавання 
підсолоджувачів;  



з низьким вмістом натрію/солі, тобто які містять не більше 0,12 г натрію або 
еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл готового продукту;  
в) фруктові, овочеві та фруктово-овочеві пастеризовані соки:  
1 порція не повинна містити більше ніж 200 мл соку;  
без додавання цукрів і підсолоджувачів;  
з низьким вмістом натрію/солі, тобто містить не більше 0,12 г натрію, або 
еквівалентну кількість солі на 100 г або на 100 мл готового продукту; 
г) напої, виготовлені на місці без додавання цукрів або підсолоджувачів:  
чай, чай фруктовий, компот, узвар, напої на основі обсмаженого зерна 
(ячмінь, жито) та цикорію, какао з молоком, какао з напоями на основі сої, 
рису, вівса, кукурудзи, гречки, горіхів або мигдалю;  
д) використовуються без додавання цукрів і підсолоджувачів, а також без 
енергетичних стимулюючих речовин таких як таурин, гуарана і кофеїн.  
9) Інші продукти:  
а) сіль:  
в процесі приготування їжі слід використовувати йодовану сіль;  
сіль не повинна використовуватись після приготування їжі;  
щоденне споживання солі при п'ятиразовому харчуванні не повинно 
перевищувати 4 г на день для учнів 1 - 4 класів та 5 г на день для учнів 5 - 
11(12) класів. Кількість солі розраховується еквівалентно кратності прийомів 
їжі та кількості страв на один прийом їжі, наприклад, 1 г на сніданок та 2 г на 
обід; 
б) зелень та/або прянощі, свіжі та/або сушені, повинні бути без додавання 
солі;  
в) хлібо-булочні вироби, борошняні кулінарні вироби з тіста печені, на основі 
житнього та/або цільнозернового житнього, пшеничного та змішаного або 
безглютенового борошна:  
з сиром твердим, крім плавленого сиру, сиром кисломолочним, яйцями, 
зеленню, свіжими або сухими прянощами, переробленими бобовими 
продуктами, горіхами, насінням без додавання солі;  
з овочами та/або фруктами, зазначеними у пунктах 8 - 10 розділу I цього 
додатку;  
при приготуванні додається не більше 5 г цукрів та 0,45 г солі на 100 г 
готового продукту;  
харчові продукти, що використовуються для начинок містять не більше 10 г 
цукрів на 100 г готового продукту;  
без додавання підсолоджувачів;  
г) супи, соуси, страви, приготовані виключно з інгредієнтів рослинного або 
тваринного походження без використання харчових концентратів;  
д) при приготуванні страв дозволено додавати не більше 5 г цукрів на 100 г 
готового продукту;  
е) страви повинні містити не більше 10 г жиру на 100 г/мл готового продукту. 
 
 
 



Додаток 3 
До Положення про організацію харчування  

здобувачів освіти комунального закладу 
 Гімназія «Інтелект» Кропивницької міської ради» 

 
Перелік харчових продуктів, які заборонено реалізовувати у 
шкільних буфетах та у торгівельних апаратах, розміщених у 

закладах освіти: 
(витяг із Санітарного регламенту для закладів загальної середньої освіти; 

наказ МОЗ України  від 25.09.2020 року №2205, пункт 10 розділу  VI) 
 
1. Кондитерські вироби, солодкі зернові продукти із вмістом цукрів понад 10 
г на 100 г готового продукту;  
2. вироби з кремом, морозиво, харчові концентрати;  
3. м'ясні продукти промислового та кулінарного виробництва;  
4. рибні продукти промислового та кулінарного виробництва; 
5. продукти (в т. ч. снеки) із вмістом солі понад 0,12 г натрію, або 
еквівалентну кількість солі на 100 г готового продукту та/або із вмістом 
цукрів понад 10 г на 100 г готового продукту та/або синтетичних барвників та 
ароматизаторів (крім ваніліну, етилваніліну та ванільного екстракту), 
підсолоджувачів, підсилювачів смаку та аромату, консервантів;  
6. продукти із вмістом частково гідрогенізованих рослинних жирів (транс 
жирів);  
7. непастеризоване молоко та молочні продукти, що виготовлені із 
непастеризованого молока;  
8. непастеризовані соки;  
9. рибні, м'ясні, плодоовочеві та інші консерви промислового виробництва, 
крім пастеризованих соків промислового виробництва без додавання цукрів 
та підсолоджувачів;  
9. газовані напої, зокрема, солодкі газовані напої та енергетичні напої;  
10. кава та кавові напої;  
11. гриби;  
12. продукція домашнього виробництва.  
   
 



Додаток 4 
До Положення про організацію харчування  

здобувачів освіти комунального закладу 
 «Гімназія «Інтелект» Кропивницької міської ради» 

 
Вимоги до організації харчування дітей з особливими 

дієтичними потребами, включаючи харчову алергію та 
непереносимість окремих харчових продуктів або речовин  

(витяг із Санітарного регламенту для закладів загальної середньої освіти; 
наказ МОЗ України  від 25.09.2020 року №2205, пункт 11 розділу  VI) 

 
1. Особливі дієтичні потреби учнів закладів освіти підтверджуються 
медичною довідкою, що видана сімейним лікарем чи педіатром, де зазначено 
особливі дієтичні потреби учня із встановленням відповідного діагнозу.  
 
2. Індивідуальне харчування для учнів з особливими дієтичними потребами 
повинно бути організоване з урахуванням рекомендацій щодо 
обмеження/виключення відповідних харчових продуктів, напоїв та страв 
зазначених у медичній довідці.  
 
3. Енергетична та поживна цінність харчування для учнів з особливими 
дієтичними потребами повинна відповідати віковим та статевим нормам та 
повинна бути забезпечена адекватною заміною тих харчових продуктів, 
напоїв та страв, що спричиняють алергічні реакції або непереносимість. 


