
 



 



2. Цель, задачи по  организации питания в ДОУ. 

2.1. Целями настоящего Положения  является создание оптимальных условий для 

укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а 

также соблюдения условий приобретения и хранения продуктов в дошкольном 

образовательном учреждении. 

2.2. Основными задачами организации питания обучающихся в ДОУ являются: 

 обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

 предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного 

учреждения инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором 

питания; 

 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

 анализ и оценки уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении каче-

ственного питания, по результатам их практической деятельности; 

 разработка и соблюдение нормативно-правовых актов ДОУ в части организации и 

обеспечения качественного питания в дошкольном образовательном учреждении. 

3. Основные направления работы   по  организации питания в ДОУ. 

3.1.Изучение нормативно-правовой базы по вопросам организации питания в ДОУ; 

3.2.Организация обучения руководителя  по вопросам организации питания; 

3.3.Материально-техническое оснащение помещения пищеблока; 

3.4.Рациональное размещение технологического оборудования и сантехнического 

оборудования в помещении пищеблока; 

3.5.Организация питания детей раннего возраста; 

3.6.Организация питания детей дошкольного возраста; 

3.7.Обучение и инструктаж сотрудников пищеблока; 

3.8.Обучение и инструктаж воспитателей, помощников  воспитателей; 

3.9. Контроль, анализ условий  и организация питания детей раннего и дошкольного 

возраста, детей-аллергиков  в ДОУ; 

3.10.Разработка мероприятий по вопросам организации сбалансированного, 

полезного  питания в ДОУ; 

3.11. Разработка мероприятий по вопросам оснащения пищеблока современным 

технологическим оборудованием, инвентарем; 

3.12.Организация обеспечения работников пищеблока средствами индивидуальной 

защиты, средствами дезинфекции; 

3.13. Изучение и распространение опыта по организации питания в ДОУ, пропаганда 

вопросов здорового питания. 

 

4. Организационные принципы и требования к организации питания 

4.1. Способ организации питания 

4.1.1. Учреждение самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе пищеблока 

ДОУ. Обслуживание воспитанников осуществляется штатными работниками ДОУ, 

имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими предварительный (при 

поступлении на работу) и периодический медицинские осмотры, профессиональную 



гигиеническую подготовку и аттестацию, вакцинацию, имеющими личную медицинскую 

книжку установленного образца. 

Предоставление питания воспитанникам организуют назначенные заведующим ДОУ 

ответственные работники. 

4.1.2. По вопросам организации питания ДОУ взаимодействует с родителями (законными 

представителями) воспитанников, с управлением образования, территориальным органом 

Роспотребнадзора. 

4.1.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями СП 2.4.3648-

20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011 и другими федеральными, региональными и 

муниципальными нормативными актами, регламентирующими правила предоставления 

питания. 

4.2. Режим питания 

4.2.1. Питание предоставляется в дни работы ДОУ пять дней в неделю – с понедельника по 

пятницу включительно. 

 4.2.2. В случае проведения мероприятий, связанных с выходом или выездом воспитанников 

из здания ДОУ, режим предоставления питания переводится на специальный график, 

утверждаемый приказом заведующего ДОУ. 

4.3. Условия организации питания 

4.3.1. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 

021/2011 в детском саду выделены производственные помещения для приема и хранения 

продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются 

механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью. 

4.3.2. Закупка пищевых продукции и сырья осуществляется  в соответствии с Федеральным 

законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг 

для обеспечения государственных и муниципальных нужд».  

4.4. требования организации питания 

 

4.4.1. Организация питания возлагается на администрацию ДОУ. Распределение 

обязанностей по организации питания между работниками пищеблока, педагогами, 

помощниками воспитателей определено должностными инструкциями. 

4.4.2 Заведующий и медсестра ДОУ несут ответственность за организацию питания, 

осуществляют контроль за работой сотрудников.  

4.4.3.При транспортировке (перевозе)  пищевых продуктов необходимо соблюдать 

условия, обеспечивающие их сохранность, с требованиями соответствующих технических 

регламентов (Статья 17 технического регламента Таможенного союза TP ТС 021/2011). 

Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, 

полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается при условии наличия 

герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-влажностных условий 

хранения и перевозки (транспортирования). 

4.4.5.Приём пищевых продуктов  и продовольственного сырья от поставщика в ДОУ 

осуществляется при наличии товаросопроводительных документов,  подтверждающих их 

качество и безопасность (ведомость на доставку продуктов питания, счет-фактура, 

удостоверение качества, при необходимости - ветеринарное свидетельство). Продукция 

поступает в таре производителя (поставщика) и в таре ДОУ. Документация, удостоверяющая 

качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до 

окончания реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов осуществляет 
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кладовщик. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале (Журнал бракеража 

скоропортящейся пищевой продукции). 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. 

4.4.6. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками 

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют 

приборами для измерения температуры воздуха, относительной влажности, холодильное 

оборудование – контрольными термометрами. В целях контроля за риском возникновения 

условий для размножения патогенных микроорганизмов,  необходимо вести ежедневную 

регистрацию показателей температурного режима хранения пищевой продукции в 

холодильном оборудовании и складских помещениях на бумажном и (или) электронном 

носителях и влажности - в складских помещениях (Журнал учета температурного режима 

холодильного оборудования, Журнал учета температуры и влажности в складских 

помещениях). 

4.4.7Устройство, оборудование и содержание пищеблока ДОУ должно соответствовать 

санитарным правилам к организациям общественного питания. 

4.4.8. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем 

состоянии. 

4.4.9. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть 

изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 

кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых 

пищевых продуктов. 

4.4.10 Для приготовления пищи   используется   электрооборудование, газовая плита, 

электрическая плита. 

4.4.11. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную 

уборку по утвержденному графику. 

4.4.12. Работники пищеблока, поступающие на работу в ДОУ, должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, 

установленным законодательством Российской Федерации. 

4.4.13 Ежедневно перед началом работы медицинская сестра проводит осмотр 

работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых 

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений 

верхних дыхательных путей и др. Результаты осмотра заносятся в Гигиенический журнал 

(сотрудники). 

Не допускаются или немедленно отстраняют от работы больных работников или при 

подозрении на инфекционные заболевания, повышенную температуру. Работники пищеблока, 

должны работать в перчатках. 

4.4.14. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, 

закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте и на 

территории ДОУ. 

4.4.15. Помещение пищеблока должно быть оборудовано локальной вытяжной 

системой. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать 

гигиеническим нормативам. 

4.4.16. Для обеззараживания воздуха в помещениях, задействованных в приготовлении 

холодных блюд, кондитерских цехах, цехах и (или) участках порционирования блюд 

необходимо использовать бактерицидное оборудование в соответствии с инструкцией по 

эксплуатации. 

4.4.17 Помещение пищеблока должно быть оборудовано исправными системами 

холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и 



освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения 

пищевой продукции. 

 

4.5. Меры по улучшению организации питания 

4.5.1. В целях совершенствования организации питания воспитанников администрация ДОУ 

совместно с воспитателями: 

 организует постоянную информационно-просветительскую работу по повышению уровня 

культуры питания воспитанников; 

 оформляет информационные стенды, посвященные вопросам формирования культуры 

питания; 

 проводит с родителями (законными представителями) воспитанников беседы, лектории и 

другие мероприятия, посвященные вопросам роли питания в формировании здоровья 

человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры 

питания и пропаганды здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях; 

 содействует созданию системы общественного информирования и общественной 

экспертизы организации питания в детском саду с учетом широкого использования 

потенциала управляющего и родительского совета; 

 проводит мониторинг организации питания и направляет в местное управление образования 

сведения о показателях эффективности реализации мероприятий. 

 

 5. Порядок предоставления приемов пищи и питьевой воды воспитанникам 

5.1. Обязательные приемы пищи 

5.1.1. Всем воспитанникам предоставляется необходимое количество обязательных приемов 

пищи в зависимости от продолжительности нахождения воспитанника в ДОУ. Кратность 

приемов определяется по нормам, установленным приложением 12 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

5.1.2. Отпуск приемов пищи осуществляется по заявкам ответственных работников. Заявка на 

количество питающихся предоставляется ответственными работниками работникам 

пищеблока накануне и уточняется на следующий день не позднее 9.00 

5.1.3. Время приема пищи воспитанниками определяется по нормам, установленным в таблице 

4 приложения 10 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

5.1.4. Воспитаннику прекращается предоставление обязательных приемов пищи: 

 на время воспитательно-образовательной деятельности с применением дистанционных 

технологий; 

 при переводе или отчислении воспитанника из ДОУ. 

5.2. Питьевой режим 

5.2.1. Питьевой режим воспитанников обеспечивается двумя способами: кипяченой и 

расфасованной в бутылки водой (при необходимости). 

5.2.2. Свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени 

пребывания детей в ДОУ. 

5.2.3. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы, 

установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 

 

6. Требования к организации питания обучающихся в ДОУ. 
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6.1. Организация питания обучающихся в ДОО предусматривает необходимость 

соблюдения следующих основных принципов: 

- составление полноценного рациона питания; 

- использование разнообразного ассортимента продуктов, гарантирующих достаточное 

содержание необходимых минеральных веществ и витаминов; 

- строгое соблюдение режима питания, отвечающего физиологическим особенностям 

детей различных возрастных групп, правильное сочетание его с режимом дня каждого ребенка 

и режимом работы ДОО; 

- соблюдение правил эстетики питания, воспитание необходимых гигиенических 

навыков в зависимости от возраста и уровня развития детей; 

- правильное сочетание питания в ДОУ с питанием в домашних условиях, проведение 

необходимой санитарной - просветительной работой с родителями, гигиеническое воспитание 

детей; 

- учет климатических, конфессиональных особенностей региона, времени года, 

изменений в связи с этим режима питания, включение соответствующих продуктов и блюд, 

повышение или понижение калорийности рациона; 

- индивидуальный подход к каждому ребенку, учет состояния его здоровья, особенности 

развития, периода адаптации, хронических заболеваний; 

- строгое соблюдение технологических требований при приготовлении пищи, 

обеспечение правильной кулинарной обработки пищевых продуктов; 

- повседневный контроль за работой пищеблока, доведение пищи до ребенка, 

правильной организацией питания детей в группах; 

- учет эффективности питания детей. 

6.2. Изготовление продукции производится в соответствии с ассортиментом (меню), 

утвержденным руководителем организации, по технологическим документам 

(технологические карты). Питание детей осуществляется посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, а также индивидуальных меню для 

детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся 

в приложениях № 6-13 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20.  В ДОО исключение горячего питания из 

меню, а также замена его буфетной продукцией, не допускаются. 

6.3. Меню разрабатывается на период не менее двух недель (десятидневное меню) для 

каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в приложении № 8 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Питание детей осуществляется в соответствии с утвержденным 

меню.  

6.4. Меню предусматривает распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед, 

уплотненный полдник). ДОУ обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание детей в 

группах (завтрак – 8:30-9:00, второй завтрак – 10:00-10:20, обед – 12:00-13:00, уплотненный 

полдник – 15:30). При организации питания учитываются возрастные физиологические нормы 

суточной потребности, суммарный объем блюд по приему пищи (в граммах).    

            6.5. Содержание белков обеспечивает 42-54 %  калорийности рациона,  жиров – 47-60%  

и углеводов – 203-261%.                                                                 

6.6. При распределении общей калорийности суточного питания детей, пребывающих 

в ДОУ, используется следующий норматив: завтрак – 25 %; – второй завтрак (5 %), 

включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты;  обед –35%;  уплотненный полдник  - 

35%. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным приемам 

пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю будет 

соответствовать нормам, приведенным в таблице N 3 приложения N 10 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 по каждому приему пищи. 

6.7.  В меню не допускается повторений одних и тех же блюд или кулинарных изделий 

в течение последующих двух дней.  

https://base.garant.ru/74891586/046ca89c954ee351d44ec9f8ce6babd3/#block_110300


6.8. Ежедневно в меню должны быть включены: молоко,  кисломолочные  напитки,  

мясо (или рыба),  картофель,  овощи,  фрукты,  хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, 

сахар, соль. Остальные продукты  (творог, сметана,  птица, сыр, яйцо, соки  и другие) 

включаются  2 - 3 раза в неделю (приложение № 2 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

6.9. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды) в период после 

1 марта допускается использовать только после термической обработки. 

6.10. При отсутствии, каких либо продуктов, в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания, допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и 

кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в 

соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности 

(приложение № 11 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

6.11. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания 

детей, приведен в приложении № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

6.12. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при 

условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей 

основных пищевых веществ. 

6.13. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню - 

раскладка установленного образца (форма по ОКУД 0504202), с указанием выхода блюд для 

детей разного возраста. Допускается составление меню – раскладки в электронном виде. Для 

детей разного возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд. 

6.14.В ДОУ размещают в доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, 

холле, групповой ячейке) следующую информацию: ежедневное меню основного 

(организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей с указанием 

наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции.   

6.15. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в 

эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна 

использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, 

обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки 

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд 

выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики 

йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая 

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.  

6.16. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании в организованных детских коллективах, должны соблюдаться 

следующие требования: 

 Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с 

представленными родителями (законными представителями ребенка) 

назначениями лечащего врача. Индивидуальное меню должно быть разработано 

специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям 

лечащего врача). 

 Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, 

назначенных в организации. 

 В ДОУ, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании, допускается употребление детьми готовых домашних 

блюд, предоставленных родителями детей, в обеденном зале или специально 

отведенных помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, 

холодильником (в зависимости от количества питающихся в данной форме 



детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой продукции, 

микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук. 

6.17. Питьевой режим в детских, медицинских организациях и организациях 

социального обслуживания, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей 

должен соблюдаться с соблюдением следующих требований: 

 При проведении массовых мероприятий с участием детей должно 

осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01; Технический регламент Таможенного 

союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную 

минеральную воду" (TP ЕАЭС 044/2017), принятый решением Совета 

Евразийской экономической комиссии от 23.06.2017 № 45 (Официальный сайт 

Евразийского экономического союза http://www.eaeunion.org/, 05.09.2017). 

Является обязательным для Российской Федерации в соответствии с Договором 

о Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011, ратифицированным 

Федеральным законом от 01.12.2011 № 374-ФЗ "О ратификации Договора о 

Евразийской экономической комиссии" (Собрание законодательства 

Российской Федерации, 2011, № 49, ст.7052); а также Договором о Евразийском 

экономическом союзе от 29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом 

от 03.10.2014 № 279-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийском 

экономическом союзе" (Собрание законодательства Российской Федерации, 

2014, № 40, ст.5310) (далее - Технический регламент Евразийского 

экономического союза ТР ЕАЭС 044/2017). 

 При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой 

воды промышленного производства, 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. Упакованная (бутилированная) питьевая вода 

допускается к выдаче детям при наличии документов, подтверждающих её 

происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой 

воды обязательным требованиям. Технический регламент Евразийского 

экономического союза ТР ЕАЭС 044/2017; Технический регламент 

Таможенного союза ТР ТС 022/2011. 

 При 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. 

6.18. 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. 

6.19. Питание детей должно соответствовать принципам щадящего питания, 

предусматривающим использование определенных  способов приготовления блюд, таких как 

варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также продукты 

с раздражающими свойствами.  При  кулинарной обработке  пищевых продуктов необходимо 



соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические требования к технологическим 

процессам приготовления блюд. 

6.20. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

-   использование пищевых продуктов, которые не допускаются использовать в питании 

детей (приложение № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

-  изготовление на пищеблоке  ДОУ  творога    и     других кисломолочных продуктов, 

а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленым яйцом, 

зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без 

термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и 

рыбных),  окрошек и холодных супов;  

- использование остатков пищи от предыдущего приема  пищи, приготовленной 

накануне,  пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи), овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

6. Организация работы пищеблока. 

6.1. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

6.2. Приготовление блюд осуществляется  в соответствии с технологической картой. 

При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо обеспечивать 

последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, 

биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и 

частиц (металлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) 

безопасность. 

6.3. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приёмочного контроля 

бракеражной комиссией, назначенной приказом заведующего ДОУ. Результаты контроля 

регистрируются в Журнале бракеража готовой пищевой продукции (Приложение N 4 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных 

супов, напитков, реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать 

технологическим документам. 

6.4. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции, непосредственно после приготовления пищи на пищеблоке отбирается суточная 

проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. Отбор суточной пробы 

осуществляется шеф-поваром (лицом его замещающим) в специально выделенные 

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое 

блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки 

(третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, 

котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в 

объеме одной порции). Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально 

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

6.5. Бракераж сырых продуктов проводится в специальном журнале, по мере 

поступления продуктов и по мере их реализации (с учетом сроков хранения и реализации) и 

отмечается в Журнале бракеража скоропортящейся пищевой продукции Приложение N 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20.  

6.6. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с 

твердыми коммунальными отходами и содержанию территории. 

6.7. Все помещения кухни, должны подвергаться уборке. Ежедневно проводится 

влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств. Рабочие столы 

подвергаться уборке после каждого использования. 

6.8. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен 

выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого осуществляется в 



специально отведенных местах. Дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки 

помещений, должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и 

храниться в специально отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую 

продукцию. Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств 

должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. 

6.9. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением 

продукции общественного питания в них. 

6.10. Мытье посуды должно осуществляться ручным способом с ее обработкой 

дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 

7.  Организация питания обучающихся в группах. 

7.1.  Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

- в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми; 

7.2. Получение пищи на группу осуществляет помощник воспитателя строго по 

графику, который утверждает  заведующий ДОУ. Готовая продукция развешивается на 

пищеблоке в промаркированную посуду и разносится по группам. 

7.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

7.4.  Перед раздачей пищи детям - помощник воспитателя обязан: 

- промыть столы горячей водой с мылом; 

- тщательно вымыть руки; использовать одноразовые перчатки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- проветрить помещение; 

7.5. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для салата, первого 

и второго блюд, салфеток, тарелки для хлеба, столовых приборов в соответствии с возрастом. 

7.6.  Детская порция должна соответствовать меню и  контрольному блюду. 

7.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной 

зоне (кроме дежурных). 

7.8. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во 

время дежурства по столовой - воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого 

ребенка (например: салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой  убирают дети).   

7.9. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно. 

7.10. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и помощник воспитателя. 

7.11. Ответственность за организацию питания в группе, в соответствии с настоящим 

положением несут воспитатели. 

 

8. Порядок учета питания в ДОУ. 

8.1. К началу учебного года заведующий ДОУ  издает приказ о  назначении 

ответственного за питание, определяет его функциональные обязанности. 

8.2. Медицинская сестра осуществляет учет питающихся детей в Журнале учета 

посещаемости (Приложение 1), который должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен 

печатью и подписью заведующего. 

8.3. Ежедневно медицинская сестра ведет учет питающихся детей  с занесением данных 

в Журнал учета посещаемости, на основании списков присутствующих  детей с 08.00 до 08.30 

часов утра, подает заявку  на пищеблок (Приложение 2).  

Ответственный за питание сообщает главному бухгалтеру ДОУ о количестве 

присутствующих детей с учетом льготных категорий  детей. 



8.4. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления 

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, 

главным образом детям старшего и младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы 

блюда. 

8.5. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей 

уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на последующие виды 

приема пищи в соответствии с количеством прибывших детей.  

8.6. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или 

увеличения выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим 

актом. 

8.7. С последующим приемом пищи (второй завтрак, обед,уплотненный полдник) дети, 

отсутствующие в ДОУ, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными 

оформляются в остатки. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, 

не производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией 

приготовления детского питания: 

- мясо, куры, печень; 

- овощи, если они прошли тепловую обработку; 

- продукты,  у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение. 

8.8. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая в закрытой 

упаковке), сгущенное молоко (в закрытой упаковке), кондитерские изделия, масло сливочное, 

масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

8.9. Ответственный за питание обязан присутствовать при закладке основных 

продуктов в котел и проверять блюда на выходе. 

8.10.  Учет продуктов ведется в накопительной ведомости (журнале). Записи в 

ведомости (журнале) производятся на основании первичных документов в количественном и 

суммовом выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги и согласовываются 

с заведующим и ответственным за питание. 

8.11. Главный бухгалтер ДОУ 1 раз в 10 дней осуществляет расчет расхода продуктов 

питания с учетом льготных категорий детей и составляет отчет по стоимости питания. 

 

9. Финансирование расходов на питание обучающихся в ДОУ. 

9.1.  Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ДОУ 

главного бухгалтера. 

9.2. Расчёт финансирования расходов на питание обучающихся в ДОУ осуществляется 

на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей; 

9.3. Финансирование питания воспитанников осуществляется за счет: 

1)части средств родителей (законных представителей) воспитанников (родительская 

плата); 

2)из общего объема субсидий на выполнение муниципального задания ДОУ 

бюджетных ассигнований  муниципального бюджета;; 

9.4. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной 

финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в ДОУ. 

9.5. Начисление оплаты за питание производится главным бухгалтером ДОУ на 

основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. Число детодней по табелям 

посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-

требовании.  Главный бухгалтер ДОУ, сверяя данные, осуществляет контроль рационального 

расходования бюджетных средств. 

9.6.Плата за присмотр и уход обучающихся ДОУ с родителей  (законных 

представителей)  производится в соответствии с п. 3.3. разделе 3 Договора об образовании по 

образовательным программам дошкольного образования до 15-го числа текущего месяца за 

последующий месяц. 



10. Контроль за организацией питания в ДОУ. 

10.1. При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека при организации питания в ДОУ администрация 

руководствуется СанПиН 2.3/2.4.3590-20, методическими рекомендациями 

«Производственный контроль  за соблюдением санитарных правил и выполнения санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий организации».  

10.2. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОУ к 

участию в контроле привлекаются: администрация ДОУ, бракеражная комиссия, 

ответственный за питание, члены Родительского комитета (с правом допуска). 

10.3.Административный  совет ДОУ разрабатывает план контроля за организацией 

питания на учебный год, который утверждается приказом заведующего . 

10.4. Ответственные за питание ДОУ обеспечивает контроль за: 

- выполнением  натуральных физиологических норм питания, сервировкой столов, 

гигиену приема пищи, оформление блюд; 

- выполнение договора на поставку продуктов питания; 

- сроком годности продуктов; 

- состоянием производственной базы пищеблока; 

- материально-техническим состоянием помещений пищеблока; 

- обеспечением пищеблока и мест приема пищи достаточным количеством столовой и 

кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным 

оборудованием и уборочным инвентарем; 

- контроль за своевременным поступлением средств родительской платы. 

10.5. Медицинская сестра ДОУ осуществляют контроль за: 

- качеством поступающих продуктов (ежедневно) – осуществляют 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 (накладными, сертификатами соответствия, 

санитарно-эпидемиологическими заключениями, удостоверениями качества); 

- технологией приготовления пищи, качеством и соответствием объема готовых блюд, 

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной 

продукции; 

- правильностью отбора и хранения суточных проб (ежедневно); 

- работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно); 

- соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в журнале 

здоровья (ежедневно); 

- информированием родителей (законных представителей) о ежедневном меню с 

указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности 

порции (ежедневно); 

- выполнением среднесуточных норм питания на одного ребенка по итогам 

накопительной ведомости (каждые 10 дней); 

- выполнением норм потребности в основных пищевых веществах (белках, жирах, 

углеводах) и энергетической ценности (калорийности) (ежемесячно). 

10.6. Бракеражная  комиссия: 

-   контролирует закладку продуктов; 

-   снятие остатков; 

- проверяет качество, объем и выход приготовленных блюд, их соответствие 

утвержденному меню; 

- следит за соблюдением санитарных норм и правил на пищеблоке, ведением журнала 

учета сроков хранения и реализацией скоропортящихся продуктов; 

- разрабатывает график получения приготовленных блюд по группам; 



- формирует предложения по улучшению организации питания воспитанников; 

- не реже одного раза в месяц осуществляет проверки организации питания 

обучающихся, по итогам которых составляются акты; 

10.7.Требования бракеражной комиссии по устранению нарушений в организации 

питания обучающихся являются обязательными для исполнения заведующим и работниками 

ДОУ. 

10.8.  Вопросы организации питания обучающихся рассматриваются: 

-   не реже 1 раза в год на общем родительском собрании; 

-   не реже 1 раза в квартал на совещании при заведующем ДОУ; 

-   не реже 1 раза в полугодие на педагогическом совете ДОУ. 

          11. Обязанности участников образовательных отношений при организации 

питания 

11.1. Заведующий ДОУ: 

 издает приказ о предоставлении питания воспитанникам; 

  утверждает 10 – дневное меню; 

 несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии с 

федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами, федеральными 

санитарными правилами и нормами, уставом ДОУ и настоящим Положением; 

 обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением; 

 назначает из числа работников детского сада ответственных за организацию питания и 

закрепляет их обязанности; 

  заключает договоры на поставку продуктов питания; 

 следит за правильным использованием ассигнований на питание; 

 обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на родительских 

собраниях, заседаниях общего собрания коллектива ДОУ. 

11.2. Главный бухгалтер ДОО: 

- производит ежемесячный расчет за питание обучающихся. 

11.3. Ответственный за питанием осуществляет обязанности, установленные приказом 

заведующего ДОУ. 

11.4. Заместитель заведующего по административно-хозяйственной работе: 

 обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, механического и 

холодильного оборудования пищеблока; 

 снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, специальной одежды, санитарно-

гигиеническими средствами, уборочным инвентарем. 

11.5. Работники пищеблока: 

 выполняют обязанности в рамках должностной инструкции; 

 вправе вносить предложения по улучшению организации питания. 

11.6. Воспитатели: 

 представляют в пищеблок детского сада заявку об организации питания воспитанников на 

следующий день. В заявке обязательно указывается фактическое количество питающихся; 

 уточняют представленную накануне заявку об организации питания воспитанников; 

 ведут ежедневный табель учета полученных воспитанниками приемов пищи; 

 осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания; 

 предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни детей, потребности в сбалансированном и 

рациональном питании, систематически выносят на обсуждение в ходе родительских 

собраний вопросы обеспечения полноценного питания воспитанников; 



 выносят на обсуждение на заседаниях управляющего совета детского сада предложения по 

улучшению питания воспитанников. 

11.7. Родители (законные представители) воспитанников: 

 представляют подтверждающие документы в случае, если ребенок относится к льготной 

категории детей; 

 сообщают представителю детского сада о болезни ребенка или его временном отсутствии в 

детском саду для снятия его с питания на период его фактического отсутствия, а также 

предупреждают воспитателя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты 

питания и других ограничениях; 

 ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового образа 

жизни и правильного питания; 

 вносят предложения по улучшению организации питания воспитанников; 

 

12.  Отчетность и  делопроизводство. 

12.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности ДОУ по 

организации питания детей. 

12.2. Отчеты об организации питания в ДОУ доводятся до всех участников 

образовательного процесса (на общем собрании трудового  кллектива, заседаниях 

педагогического совета, Родительского комитета,  на общем (или групповых) родительских 

собраниях) по мере необходимости. 

12.3. При организации питания обучающихся в ДОУ  должны быть следующие 

локальные акты и документация: 

 приказ об организации питания воспитанников; 

 приказ об организации питьевого режима воспитанников; 

 технологические карты кулинарных блюд; 

 ведомость контроля за рационом питания; 

 график смены кипяченой воды; 

 программу производственного контроля; 

 инструкцию по отбору суточных проб; 

 инструкцию по правилам мытья кухонной посуды; 

 гигиенический журнал (сотрудники); 

 журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании; 

 журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

 журнал санитарно-технического состояния и содержания помещений пищеблока; 

 контракты на поставку продуктов питания; 

 графики дежурств; 

 положение об организации питания; 

 договоры (контракты) на поставку продуктов питания; 



 примерное десятидневное меню, включающее меню-раскладку для  возрастной группы 

детей (от 1,5  до 3  и  от 3-х до 7 лет), технологические карты кулинарных изделий 

(блюд), ведомости выполнения норм продуктового набора, норм потребления пищевых 

веществ, витаминов и минералов; 

 меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд и калорийности для 

возрастной группы детей (от 1,5  до 3  и  от 3-х до 7 лет); 

 индивидуальное меню; 

 накопительная ведомость (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводиться один раз в десять дней, 

подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем 

основных пищевых веществ - проводится ежемесячно); 

 журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов (в 

соответствии с приложением  СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

 журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с приложением 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20) с регистрацией отбора суточных проб; 

  Гигиенический журнал (в соответствии с приложением СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

  Тетрадь заказов продуктов и их выполнения заявки на продукты питания (подаются за 

три дня); 

 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

Приложение N 2к СанПиН 2.3/2.4.3590-20;  

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях Приложение N 3 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции Приложение N 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Программа производственного контроля ДОУ; 

Положение об административном контроле ДОУ; 

перечень приказов: 

1. Об утверждении и введении в действие Положения по организации питания; 

2. О введении в действие примерного  10-дневного меню для детей; 

 

13. Ответственность 

13.1. Все работники детского сада, отвечающие за организацию питания, несут 

ответственность за вред, причиненный здоровью воспитанников, связанный с неисполнением 

или ненадлежащим исполнением должностных обязанностей. 

13.2. Родители (законные представители) воспитанников несут предусмотренную 

действующим законодательством ответственность за неуведомление детского сада о 

наступлении обстоятельств, лишающих их права на получение компенсации на питание 

ребенка. 

13.3. Работники детского сада, виновные в нарушении требований организации питания, 

привлекаются к дисциплинарной и материальной ответственности, а в случаях, установленных 

законодательством Российской Федерации, – к гражданско-правовой, административной и 

уголовной ответственности в порядке, установленном федеральными законами. 



14. Заключительные положения. 

 14.1. В целях совершенствования организации питания обучающихся ДОУ: 

- оформляет (не реже 1 раза в квартал) информационные стенды, посвященные 

вопросам формирования культуры питания; 

- изучает режим и рацион питания обучающихся в домашних условиях, потребности и 

возможности родителей в решении вопросов улучшения питания детей с учётом режима 

функционирования ДОУ; 

- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, консультации  и 

другие мероприятия, посвященные вопросам, питания в формировании здоровья человека, 

обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания, 

привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового образа 

жизни, правильного питания в домашних условиях; 

- проводит мониторинг организации питания. 

 

 

Приложение 1 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 
Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками 

недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного 

союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную 

экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных 

по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными 

вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

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

колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

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



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. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных 

сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

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

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря. 



43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты. 

Приложение 2 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой ценности 
Вид пищевой продукции Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г 

Говядина 100 Мясо кролика 96 

Печень говяжья 116 

Мясо птицы 97 

Рыба (треска) 125 

Творог с массовой долей жира 9% 120 

Баранина II кат. 97 

Конина I кат. 104 

Мясо лося (мясо с ферм) 95 

Оленина (мясо с ферм) 104 

Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с 

массовой долей жира 3,2 

% 

 

100 Молоко питьевое с массовой долей жира 

2,5% 

100 

Молоко сгущенное (цельное и с сахаром) 40 

Сгущено-вареное молоко 40 

Творог с массовой долей жира 9% 17 

Мясо (говядина I кат.) 14 

Мясо (говядина II кат.) 17 

Рыба (треска) 17,5 

Сыр 12,5 

Яйцо куриное 22 

Творог с массовой долей 

жира 9% 

100 Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

Яйцо куриное (1 шт.) 41 Творог с массовой долей жира 9% 31 

Мясо (говядина) 26 

Рыба (треска) 30 

Молоко цельное 186 

Сыр 20 

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87 

Творог с массовой долей жира 9% 105 

Картофель 100 Капуста белокочанная 111 

Капуста цветная 80 

Морковь 154 

Свекла 118 

Бобы (фасоль), в том числе 

консервированные 

33 

Горошек зеленый 40 

Горошек зеленый консервированный 64 

Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200 

Соки фруктовые 133 

Соки фруктово-ягодные 133 



Сухофрукты:  

Яблоки 12 

Чернослив 17 

Курага 8 

Изюм 22 

Приложение 3 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

 
 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетто г, мл на 1 

ребенка в сутки) 

 

№ Наименование пищевой продукции или группы пищевой 

продукции 

Итого за сутки 

1-3 года 3-7 лет 

1 Молоко, молочная и кисломолочные продукция 390 450 

2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40 

3 Сметана 9 11 

4 Сыр 4 6 

5 Мясо 1-й категории 50 55 

6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - 

потрошенная, 1 кат.) 

20 24 

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25 

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 32 37 

9 Яйцо, шт. 1 1 

10 Картофель 120 140 

11 Овощи (свежие, замороженные, консервированные), 

включая соленые и квашеные (не более 10% от общего 

количества овощей^ в т.ч. томат-пюре, зелень, г 

180 220 

12 Фрукты свежие 95 100 

13 Сухофрукты 9 11 

14 Сок фруктовые и овощные 100 100 

15 Витаминизированные напитки 0 50 

16 Хлеб ржаной 40 50 

17 Хлеб пшеничный 60 80 

18 Крупы, бобовые 30 43 

19 Макаронные изделия 8 12 

20 Мука пшеничная 25 29 

21 Масло сливочное 18 21 

22 Масло растительное 9 11 

23 Кондитерские изделия 12 20 

24 Чай 0,5 0,6 

25 Какао-порошок 0,5 0,6 

26 Кофейный напиток 1 1,2 

27 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, 

в случае использования пищевой продукции 

промышленного выпуска, содержащих сахар выдача 

сахара должна быть уменьшена в зависимости от его 

содержания в используемом готовой пищевой 

продукции) 

25 30 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 

29 Крахмал 2 3 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 
 



 

Приложение 4 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 
 

Режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в дошкольной 

организации 
Время приема пищи Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей в 

дошкольной организации 

8-10 часов 11-12 часов 

8.30-9.00 завтрак завтрак 

10.30-11.00 второй завтрак второй завтрак 

12.00-13.00 Обед Обед 

15.30 полдник полдник 

18.30 - ужин 
 

 

Приложение 5 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) 
Блюдо Масса порций 

от 1 года до 3 лет 3-7 лет 

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное 

блюдо (допускается комбинация разных блюд завтрака, при 

этом выход каждого блюда может быть уменьшен при 

условии соблюдения общей массы блюд завтрака) 

130-150 150-200 

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.) 30-40 50-60 

Первое блюдо 150-180 180-200 

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 50-60 70-80 

Гарнир 110-120 130-150 

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, какао-

напиток, напиток из шиповника,сок) 

150-180 180-200 

Фрукты 95 100 

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее) 
Показатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет 

Завтрак 350 400 

Второй завтрак 100 100 

Обед 450 600 

Полдник 200 250 

Ужин 400 450 



Приложение 6 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

Гигиенический журнал (сотрудники) 
№ п/п Дата Ф. И. О. работника 

(последнее при 

наличии) 

Должность Подпись сотрудника об 

отсутствии признаков 

инфекционных 

заболеваний у 

сотрудника и членов 

семьи 

Подпись сотрудника об 

отсутствии заболеваний 

верхних дыхательных 

путей и гнойничковых 

заболеваний кожи рук и 

открытых поверхностей 

тела 

Результат осмотра 

медицинским 

работником 

(ответственным 

лицом) 

(допущен / 

отстранен) 

Подпись 

медицинског

о работника 

(ответственн

ого лица) 

1.        

2.        

3.        

        

 

Приложение 7 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 
Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование 

холодильного 

оборудования 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4  30 

        

 Приложение 8 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

 

№ п/п Наименование складского Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 



помещения 1 2 3 4 5 6 

        

Приложение 9 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Дата и час 

изготовлен

ия блюда 

Время 

снятия 

бракераж

а 

Наимено

вание 

готового 

блюда 

Результаты органолептической 

оценки качества готовых блюд 

Разрешение 

к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешивания 

порционных блюд 

Примечание 

        

 

Приложение 10 

к Положению об организации питания воспитанников 

 в МБДОУ «Детский сад микрорайона Заречный» 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

Дата и час, 

поступлен

ия 

пищевой 

продукции 

Наимен

ование 

Фасовка дата 

выработк

и 

изготов

итель 

пост

авщи

к 

количеств

о 

поступивш

его 

продукта 

(в кг, 

литрах, 

шт) 

номер 

документа, 

подтвержда

ющего 

безопаснос

ть 

принятого 

пищевого 

продукта 

(деклараци

я о 

соответств

ии, 

Результат

ы 

органолеп

тической 

оценки, 

поступив

шего 

продоволь

ственного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

Условия 

хранения, 

конечный 

срок 

реализаци

и 

Дата и час 

фактическо

й 

реализации 

Подпись 

ответствен

ного лица 

Примечан

ие 



свидетельс

тво о 

государств

енной 

регистраци

и, 

документы 

по 

результата

м 

ветеринарн

о-

санитарной 

экспертизы

) 

 
 

 

  





 


