
 

 



 

для организации питания, а также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в 

Учреждении. 

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников Учреждения 

являются: 

• обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

• гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых для приготовления блюд в Учреждении; 

• пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

• формирование и воспитание культуры питания; 

• разработка и соблюдение нормативно-правовых актов Учреждения в части 

организации и обеспечения качественного питания в Учреждении. 
 

3. Требования к организации питания воспитанников 

3.1. Учреждение обеспечивает гарантированное сбалансированное питание 

воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в Учреждении по 

нормам, утвержденным санитарными нормами и правилами. 

3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания 

детей в Учреждении, производству, реализации, организации потребления продукции 

общественного питания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, 

определяются санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными 

санитарными, гигиеническими и иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых 

создаёт угрозу жизни и здоровья детей. 

3.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники пищеблока Учреждения обязаны: 

• оставлять в 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 

Учреждения; 

• использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, подлежащие 

замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических 

перерывов в работе. 

3.4. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным 

правилам и нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по 

охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь 

соответствующие санитарно-эпидемиологическое заключение. Для приготовления пищи 

используется электрооборудование.  

3.5. 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. 

3.6. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений 

пищеблока должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную 

влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь 



 

повреждений. 

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

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках).  

3.8. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована 

отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, 

включая санитарно-бытовые помещения. 

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. Журналы 

можно вести в бумажном или электронном виде. 

3.10. В помещениях пищеблока не должно быть синантропных животных.  

3.11. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и 

комнатных растений. 

3.12. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на 

пищеблок осуществляется 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.  

3.14. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами 
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4. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 

4.1. Воспитанники Учреждения получают питание согласно установленному и 

утвержденному заведующим Учреждения режиму питания.  

4.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденным 

заведующим Учреждения. 

4.3. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с заведующим 

Учреждения, запрещается. 

4.4. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз 

продуктов, недоброкачественность продукта, отсутствие сопроводительных документов, не 

соответствие характеристики товара, указанного в контракте или договоре) ответственным 

лицом Учреждения составляется объяснительная записка с указанием причины. В меню 

вносятся изменения и заверяются подписью заведующего Учреждения. 

4.5. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель для 

каждой возрастной группы детей. 

4.6. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка. 

4.7. При составлении меню для детей в возрасте от 2 до 7 лет учитывается: 

• среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

• объём блюд для каждой возрастной группы; 

• нормы физиологических потребностей; 

• нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

• выход готовых блюд; 

• нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

• требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 

заболевания или отравления. 



 

4.8. Допускается замена одного вида пищевой продукции на иные виды пищевой 

продукции, в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой 

ценности. 

4.9. 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. 

4.10. 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. 

           4.11. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных 

представителей) информируют об ассортименте питания ребёнка. Вывешивается на раздаче 

и в приёмных группах (холле, групповой ячейке) следующая информация: 

• ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех 

возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования 

блюда, массы порции, калорийности порции; 

• рекомендации по организации здорового питания детей. 

4.12. 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.  

4.13. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с 

учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).  

4.14. Дети, нуждающиеся в лечебном и/или диетическом питании, вправе питаться по 

индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй 

вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специально отведённом 

помещении или месте. 

4.15. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных 

в дошкольном образовательном учреждении. 

4.16. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки 

продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, 

санитарного состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации 

продуктов осуществляет шеф-повар (заведующий производством), старшая медсестра, 

кладовщик. 

 

5. Организация питания в Учреждении 

5.1. Медицинская сестра (при наличии) или назначенное ответственное лицо в 

Учреждении (член комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции), должно проводить 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 должны заноситься 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 и могут по решению работодателя быть 

переведены на другие виды работ. 

5.2. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

утвержденным заведующим Учреждения или уполномоченным им лицом, по 

технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-

технологической карте, технологической инструкции, разработанным и утвержденным 

руководителем организации или уполномоченным им лицом. 5.3. Контроль организации 

питания воспитанников Учреждения, соблюдения меню осуществляет заведующий 

Учреждения. 

5.4. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной 

пищевой продукции. 

5.5. Отбор суточной пробы осуществляется ответственным работником (членом 

комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции), в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости 

(плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо.  

 

Суточная проба отбирается в объеме: 

• порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, бутерброды – поштучно, в 

объеме одной порции; 

• холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в 

количестве не менее 100 г; 

• порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют 

поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

5.6. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

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

5.7. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией 

по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции в составе 

не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в «Журнале бракеража готовой 

пищевой продукции». 

5.8. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в 

меню. 

5.9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, 

блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

Выдача пищи на группы детского сада осуществляется строго по графику. 

5.10. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов 

осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнале 

бракеража готовой пищевой продукции дошкольного образовательного учреждения. 

5.11. 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 формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи 

детьми. 

5.12. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к 

получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

5.13. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:  

• промыть столы горячей водой с мылом; 

• тщательно вымыть руки; 

• надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 



 

• проветрить помещение; 

• сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

5.14. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет. 

5.15. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в 

обеденной зоне. 

5.16. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 

• во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; 

• разливают III блюдо; 

• подается первое блюдо; 

• дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи; 

• дети приступают к приему первого блюда; 

• по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под первого; 

• подается второе блюдо; 

• прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

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

самостоятельного приема пищи, докармливают. 

 

6. Ответственность и контроль за организацией питания 

6.1. Заведующий Учреждения создает условия для организации качественного питания 

воспитанников и несет персональную ответственность за организацию питания детей в 

Учреждении. 

6.2. К началу нового года заведующим Учрежденя издается приказ об организации 

питания, о создании комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 

6.3. Контроль организации питания в Учреждении осуществляет комиссия по контролю 

за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные 

приказом заведующего Учреждения, органы самоуправления в соответствии с 

полномочиями, закрепленными в Уставе Учреждения. 

6.4. С целью привлечения родительской общественности к осуществлению контроля за 

организацией питания в Учреждении создается Комиссия по родительскому контролю за 

организацией и качеством питания, которая осуществляет свою деятельность на основе 

Положения о комиссии по родительскому контролю за организацией питания. 

6.5. Информация об организации питания публикуется на официальном сайте 

Учреждения https://ds189-saratov-r64.gosweb.gosuslugi.ru/svedeniya-ob-obrazovatelnoy-

organizatsii/organizatsiya-pitaniya-v-obrazovatelnoy-organizatsii/. 

 

7. Заключительные положения 

7.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом Учреждения, 

принимается на Педагогическом совете и утверждается приказом заведующего Учреждения. 

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

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

7.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения. 

7.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 
 

https://ohrana-tryda.com/node/2256

