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ПОЛОЖЕНИЕ 

об организации питания обучающихся в школе 

 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом № 273-ФЗ от 

29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации» с изменениями от 2 июля 2021 года, 

санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения", СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», Приказом 

Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г «Об 

утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и 

воспитанников образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-ФЗ от 

02.01.2000г «О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13 июля 

2020 года, Уставом общеобразовательной организации. 

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий для 

организации полноценного, здорового питания обучающихся в школе, укрепления здоровья 

детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, отравлений в общеобразовательной организации. 

1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цели, задачи и требования к 

организации питания обучающихся в школе, условиям и срокам хранения продуктов 

питания, устанавливает возрастные нормы питания, а также порядок поставки продуктов. 

Положение устанавливает ответственность лиц, участвующих в организации питания, 

определяет учетно-отчетную документацию по питанию. 

1.4. Организация питания в общеобразовательной организации осуществляется на 

договорной основе с «поставщиком» как за счёт средств бюджета, так и за счет средств 

родителей (законных представителей) обучающихся. 

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) 

договором. 

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном 

Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями от 24 февраля 2021 года «О 

контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 

государственных и муниципальных нужд» на договорной основе, как за счет средств 

бюджета, так и за счет средств платы родителей (законных представителей) за питание 

обучающихся в общеобразовательной организации.  

1.7. Организация питания в школе осуществляется штатными работниками 

общеобразовательной организации (работниками предприятия общественного питания). 
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1.8. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся школы, 

родителей (законных представителей) обучающихся, а также на работников организации, 

осуществляющей образовательную деятельность. 

 

2. Основные цели и задачи организации питания 

2.1. Основной целью организации питания в школе является создание оптимальных условий 

для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

обучающихся, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а 

также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в организации, осуществляющей 

образовательную деятельность. 

2.2. Основными задачами при организации питания школьников являются: 

 обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

 предупреждение (профилактика) среди обучающихся школы инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

 социальная поддержка детей из социально незащищенных, малообеспеченных и 

семей, попавших в трудные жизненные ситуации; 

 модернизация оборудования школьных пищеблоков в соответствии с требованиями 

санитарных норм и правил, современных технологий; 

 использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, в 

соответствии с требованиями действующего законодательства Российской 

Федерации. 

 

3. Требования к персоналу и помещениям пищеблока 

3.1. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских 

осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 

3.2. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в 

общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции), проводит ежедневный осмотр 

работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на 

наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал  на 

бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на 

день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и 

открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно 

отстраняться от работы с пищевыми продуктами.  

3.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока школьной столовой обязаны: 

• оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить 

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 

или иным моющим средством для рук после посещения туалета; 



 

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

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу 

предприятия общественного питания; 

• 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. 

3.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами 

для реализации технологического процесса, его части или технологической операции 

(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, 

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

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и 

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой 

продукции. 

3.5. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и горячего 

водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые 

должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции. 

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

продукции школьной столовой должны использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь 

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. 

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны 

применяться в соответствии с маркировкой по их применению.  

3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Повторное 

использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается. 

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

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными 

вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции 

производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны 

соответствовать гигиеническим нормативам. 

3.9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами 

для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное 

оборудование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно 

снимать показания приборов учёта и вносить их в соответствующие журналы 

(Приложение 2). Журналы можно вести в бумажном или электронном виде. 

3.10. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны 

содержаться синантропные птицы и животные.  

3.11. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и 

комнатных растений. 

 

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком 

и общеобразовательной организацией. 

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам образовательной 

организации, с момента подписания контракта. 

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

образовательной организации. 

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой образовательной организации, содержащей 

дату поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 



 

осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность 

при перевозке и хранении. 

4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с 

требованиями законодательства Российской Федерации. 

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

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

должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной 

документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том 

числе техническими регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а 

также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая 

продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются. 

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

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями 

соответствующих технических регламентов.  

4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок общеобразовательной организации (Приложение 3). 

 

5. Условия и сроки хранения продуктов 

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

директора, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика общеобразовательной 

организации, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи. 

5.2. Пищевые продукты, поступающие в общеобразовательную организацию, имеют 

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.  

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

также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и 

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки 

предусмотрено законодательством Российской Федерации. 

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами. 

 

6. Порядок организации питания в общеобразовательной организации 

6.1. Организация питания обучающихся осуществляется образовательным учреждением. 

6.2.Приказом директора образовательного учреждения из числа работников 

образовательного учреждения назначается ответственный за организацию питания в Школе. 

6.3.Питание детей в образовательном учреждении организуется в дни занятий. Режим 

питания обучающихся утверждается директором Школы и размещается в доступном для 

ознакомления месте. 

6.4.Организация питания детей и формирование меню осуществляются в соответствии с 

требованиями, установленными федеральными санитарными правилами СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания» 

6.5.Питание обучающихся осуществляется на основании примерного меню на период не 

менее двух недель (10-14дней), согласованного директором Школы и руководителем 

территориального органа Роспотребнадзора. 

6.6.При разработке примерного меню учитываются: продолжительность пребывания 

обучающихся в Школе, возрастная категория, физические нагрузки обучающихся, 

возможности вариативных форм организации питания. 



 

6.7.Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе блюд, 

энергетической и пищевой ценности, включая содержание витаминов и минеральных 

веществ в каждом блюде. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых 

блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур. Наименования 

блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать 

их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур. 

6.8.В соответствии с примерным меню составляется ответственным работником и 

утверждается директором образовательного учреждения ежедневное меню, в котором 

указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. В исключительных 

случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при 

условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых 

продуктов, что должно подтверждаться необходимыми расчетами. 

6.9. Питание для каждого класса организуется на численность обучающихся, заявляемую 

классным руководителем. При составлении заявки классный руководитель учитывает 

численность обучающихся, родители (законные представители) которых уведомили о 

предстоящем пропуске занятий. 

6.10.При организации питания могут использоваться продукты, выращенные на учебно- 

опытном пришкольном участке учреждения. 
 

7. Финансовое обеспечение организации питания обучающихся 

7.1. Обеспечение питанием обучающихся за счет бюджетных ассигнований бюджетов 

субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые 

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации, 

обучающихся за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного 

самоуправления. 

7.2.Средств платы, взимаемой с родителей (законных представителей) за питание детей в 

образовательном учреждении (далее – родительская плата за питание детей). 

 

8. Порядок организации питания за счет платы, взимаемой с родителей (законных 

представителей) 

8.1.На основании решения родительского собрания, руководителем Школы издается приказ 

по учреждению «Об организации горячего питания за счёт средств платы, взимаемой с 

родителей (законных представителей)». 

8.2.На основании поданных заявлений родителей (законных представителей) на имя 

директора Школы на питание обучающихся за счет средств родителей (законных 

представителей) Школа на основании решения родительского собрания и приказа директора 

Школы организует питание для обучающихся за счет средств родителей (законных 

представителей). 

8.3.Стоимость питания определяется в соответствии с меню, согласованным 

территориальными органами Роспотребнадзора. 

8.4.Прием  денежных средств от родителей (законных представителей) осуществляет 

следующим образом: 

- внесение родительской платы за питание детей в Школе, осуществляется ежемесячно в 

срок до 5 числа текущего месяца; 

- размер родительской платы за питание детей в образовательном учреждении, подлежит 

перерасчёту в случае пропуска ребёнком занятий по уважительной причине, а также по 

иным причинам за каждый день непосещения Школы; 

- родители вносят плату лицу либо через бухгалтерию управления образования либо через 

другие платежные системы.  
 

9. Порядок организации питьевого режима в школе 



 

9.1. Питьевой режим в общеобразовательной организации, а также при проведении 

массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с соблюдением 

следующих требований: 

9.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям. 

11.1.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных 

питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды 

или с использованием кипяченой питьевой воды. Чаша стационарного питьевого 

фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. 

9.1.3. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый 

ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой 

(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во время 

мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 

9.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой 

воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета 

количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных 

промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для 

сбора использованной посуды одноразового применения. 

9.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 

наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, 

соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

9.3. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, 

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. 

Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже 

одного раза в три месяца. 

9.4. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой 

воды, при условии соблюдения следующих требований: 

• кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

• до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

• смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 

часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от 

остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья 

кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно 

отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в 

произвольной форме. 

 

10. Права и обязанности родителей (законных представителей) обучающихся 

10.1. Родители (законные представители) обучающихся имеют право: 

• подавать заявление на обеспечение своих детей льготным питанием в случаях, 

предусмотренных действующими нормативными правовыми актами; 

• вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся лично, через 

родительские комитеты и иные органы государственно-общественного управления; 

• знакомиться с основным (регулярным) и ежедневным меню, ценами на готовую 

продукцию в школьной столовой; 

• принимать участие в деятельности органов государственно-общественного 

управления по вопросам организации питания обучающихся. 

10.2. Родители (законные представители) обучающихся обязаны: 



 

• при представлении заявления на льготное питание ребенка предоставить 

администрации общеобразовательной организации все необходимые документы, 

предусмотренные действующими нормативными правовыми актами; 

• своевременно вносить плату за питание ребенка; 

• своевременно не позднее, чем за один день сообщать классному руководителю о 

болезни ребенка или его временном отсутствии в школе для снятия его с питания на 

период его фактического отсутствия; 

• своевременно предупреждать медицинского работника и классного руководителя об 

имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания; 

• вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового 

образа жизни и правильного питания. 

11. Ответственность и контроль за организацией питания 

11.1. Директор общеобразовательной организации создаёт условия для организации 

качественного питания обучающихся и несет персональную ответственность за организацию 

питания детей в школе. 

11.2. Директор школы представляет учредителю необходимые документы по использованию 

денежных средств на питание обучающихся. 

11.3. Распределение обязанностей по организации питания между директором, работниками 

пищеблока, кладовщиком в образовательной организации отражаются в должностных 

инструкциях. 

11.4. К началу нового учебного года директором школы издается приказ о назначении лица, 

ответственного за питание в общеобразовательной организации, комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их 

функциональные обязанности. 

11.5. Контроль организации питания в общеобразовательной организации осуществляют 

директор, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом директора школы и органы 

самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе 

общеобразовательной организации. 

11.6. Ответственный (-е) за организацию питания осуществляет учет питающихся детей в 

Журнале учета посещаемости детей, а также учет питающихся детей льготной категории, 

детей, получающих питание по индивидуальному меню. 

11.7. Директор школы обеспечивает контроль: 

 выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания; 

 материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого 

оборудования, его исправности; 

 обеспечения пищеблока общеобразовательной организации и мест приема пищи 

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-

гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем; 

 выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых 

веществ, энергетической ценности дневного рациона; 

 условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов. 

11.8. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции (медицинский работник) школы осуществляет контроль: 

 качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который 

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний 

вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного 

сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-

транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-

эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями, 

ветеринарными справками); положения по питанию http://ohrana-tryda.com/node/2256 

 технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блюд, 



 

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой 

продукции; 

 режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно); 

 работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно); 

 соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в 

гигиеническом журнале (ежедневно); 

 информирования родителей (законных представителей) о ежедневном меню с 

указанием выхода готовых блюд (ежедневно); 

 выполнения суточных норм питания на одного ребенка; 

 выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, 

углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона 

физиологическим потребностям обучающихся (ежемесячно). 

11.9.  Лицо, ответственное за организацию питания: 

• координирует и контролирует деятельность классных руководителей по организации 

питания; 

• формирует списки обучающихся для предоставления питания; 

• предоставляет указанные списки заведующему производством (шеф-повару) для 

расчета размера средств, необходимых для обеспечения обучающихся питанием; 

• обеспечивает учёт фактической посещаемости школьниками столовой, охват 

питанием, контролирует ежедневный порядок учета количества фактически 

полученных обучающимися горячих завтраков по классам; 

• уточняет количество и персонифицированный список детей из малоимущих семей, 

предоставленный территориальным управлением социальной защиты населения; 

• представляет на рассмотрение директору школы и органу государственно-

общественного управления списки обучающихся, находящихся в трудной жизненной 

ситуации, а также обучающихся с ограниченными возможностями здоровья; 

• инициирует, разрабатывает и координирует работу по формированию культуры 

питания; 

• осуществляет мониторинг удовлетворенности качеством школьного питания; 

• вносит предложения по улучшению питания. 

11.10. Классные руководители общеобразовательной организации: 

• ежедневно представляют лицу, ответственному за организацию питания заявку на 

количество обучающихся на следующий учебный день; 

• ежедневно не позднее, чем за 1 час до приема пищи в день питания уточняют 

представленную ранее заявку; 

• ведут ежедневный табель учета полученных обучающимися обедов; 

• еженедельно представляют лицу, ответственному за организацию питания, данные о 

фактическом количестве приемов пищи по каждому обучающемуся; 

• осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания; 

• предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни обучающихся, потребности в 

сбалансированном и рациональном питании, систематически выносят на обсуждение 

в ходе родительских собраний вопросы обеспечения полноценного питания 

обучающихся; 

• вносят на обсуждение на заседаниях органа государственно-общественного 

управления, педагогического совета, совещаниях при директоре предложения по 

улучшению питания. 

11.11. Ответственный дежурный по школе (дежурный администратор) обеспечивает 

дежурство учителей и обучающихся в помещении столовой. Дежурные учителя 

обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, личной гигиены обучающихся, 

общественный порядок и содействуют работникам столовой в организации питания. 



 

 

12. Заключительные положения 

12.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом общеобразовательной 

организации, принимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в 

действие) приказом директора общеобразовательной организации. 

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

письменной форме в соответствии 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. 
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