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воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а 

также соблюдения условий приобретения и хранения продуктов в дошкольном 

образовательном учреждении. 

2.2. Основные задачи по организации питания детей:  

 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 

качественного 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 

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

3.2. Материально-техническое оснащение помещения пищеблока; 

3.3. Рациональное размещение технологического оборудования и сантехнического 

оборудования в помещении пищеблока; 

3.4. Организация питания детей раннего возраста; 

3.5. Организация питания детей дошкольного возраста; 

3.6. Обучение и инструктаж сотрудников пищеблока; 

3.7. Обучение и инструктаж воспитателей, младших воспитателей; 

3.8. Контроль и анализ условий организации питания детей; 

3.9. Разработка мероприятий по вопросам организации сбалансированного, полезного 

питания в Учреждении; 

3.10. Разработка мероприятий по вопросам оснащения пищеблока современным 

технологическим оборудованием, инвентарем; 

3.11. Организация обеспечения работников пищеблока средствами индивидуальной 

защиты, средствами дезинфекции. 

4. Порядок поставки продуктов в ДОУ 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором между поставщиком и 

Учреждением. 

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам Учреждения, с 

момента подписания контракта. 

4.3. Товар передается в соответствии с заявкой Учреждения, содержащей дату 

поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

4.4. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических 

требований к их перевозке. Доставка пищевых продуктов осуществляется 

специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

4.5. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранность при перевозке и хранении. 



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

требованиями законодательства Российской Федерации. 

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

4.8. Вместе с товаром поставщик передает документы на него, указанные в 

спецификации. 

4.9. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в Учреждении 

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). Документация, удостоверяющая качество и 

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

реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых 

продуктов) осуществляет кладовщик Учреждения. Результаты контроля регистрируются в 

специальном журнале. 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. 

4.10. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным 

лицом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок Учреждения, который хранится в течение года. 

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

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

5. Требования к организации питания 

5.1.  Организация питания возлагается на администрацию Учреждения. Распределение 

обязанностей по организации питания между работниками пищеблока, педагогами, младшими 

воспитателями определено должностными инструкциями. 

5.2. Заведующий Учреждения несет ответственность за организацию питания, 

осуществляет контроль за работой сотрудников. 

5.3. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевой продукции 

оборудуются технологическим, холодильным и моечным оборудованием, инвентарем в 

соответствии с гигиеническими нормативами, а также в целях соблюдения технологии 

приготовления блюд, режима обработки, условий хранения пищевой продукции. 

Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют приборами для 

измерения относительной влажности и температуры воздуха, 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. 

5.4. Устройство, оборудование и содержание пищеблока Учреждения должно 

соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания. 

5.5. Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и 

способным поддерживать температурный режим. 

5.6. Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также предусматривающих 

возможность их мытья и обеззараживания. Допускается использование одноразовой столовой 

посуды и приборов. 



Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. 

Инвентарь, используемый для раздачи и порционирования блюд, должен иметь мерную метку 

объема в литрах и (или) миллилитрах. 

Не допускается использование деформированной, с дефектами и механическими 

повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря; столовых приборов (вилки, ложки) 

из алюминия. 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в  зависимости от 

назначения и должны использоваться в соответствии с маркировкой. 

5.7. Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая 

плита. 

5.8. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную 

уборку по утвержденному графику. 

5.9. Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется бактерицидная 

установка для обеззараживания воздуха. 

5.10. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, 

должны быть цельнометаллическими, устойчивыми к действию моющих и дезинфекционных 

средств, выполнены из материалов, для контакта с пищевыми продуктами. Покрытие стола 

для работы с тестом (столешница) должно быть выполнено из дерева твердых лиственных 

пород. 

5.11. Работники Учреждения должны соответствовать требованиям, касающимся 

прохождения ими предварительных (при поступлении на работу) и периодических 

медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и аттестации (при 

приеме на работу и далее с периодичностью не реже 1 раза в 2 года, работники комплекса 

помещений для приготовления и раздачи пищи – ежегодно) вакцинации и иметь личную 

медицинскую книжку с результатами медицинских обследований и лабораторных 

исследований, сведениями о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к работе. 

5.12. Медицинский персонал Учреждения, должен 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. 

5.13. В целях предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

неинфекционных заболеваний и пищевых отравлений в Учреждении проводятся: 

- контроль за санитарным состоянием и содержанием собственной территории и всех 

объектов, за соблюдением правил личной гигиены лицами, находящимися в них; 

- организация профилактических и противоэпидемических мероприятий и контроль за 

их проведением; 

- работа по организации и проведению мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и 

дератизации, противоклещевых (акарицидных) обработок и контроль за их проведением; 

- осмотры детей с целью выявления инфекционных заболеваний (в том числе на 

педикулез) при поступлении в Учреждение, а также в случаях, установленных 

законодательством в сфере охраны здоровья; 



- организация профилактических осмотров обучающихся и проведение 

профилактических прививок; 

- контроль за соблюдением правил личной гигиены; 

- контроль за информированием Учреждения и медицинских работников обо всех 

случаях инфекционных заболеваний в своей семье и обращением за медицинской помощью в 

случае возникновения заболеваний. 

5.14. В целях профилактики контагиозных гельминтозов (энтеробиоза и 

гименолепидоза) в учреждении организуются и проводятся меры по предупреждению 

передачи возбудителя и оздоровлению источников инвазии. 

Все выявленные инвазированные регистрируются в журнале для инфекционных 

заболеваний. 

При регистрации случаев заболеваний контагиозными гельминтозами санитарно-

противоэпидемические (профилактические) мероприятия проводятся в течение 3 календарных 

дней после окончания лечения. 

5. Организация питания в Учреждении 

6.1. Организация питания обучающихся в Учреждении предусматривает 

необходимость соблюдение 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 и 

режимом работы Учреждения; 

- соблюдение правил эстетики питания, воспитание необходимых гигиенических 

навыков в зависимости от возраста и уровня развития детей; 

- правильное сочетание питания в Учреждении с питанием в домашних условиях, 

проведение необходимой санитарной - просветительной работой с родителями, гигиеническое 

воспитание детей;  

- 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. В Учреждении питание детей осуществляется посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также 

индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом 

требований, содержащихся в СанПиН 2.3/2.4.3590-20. В организованных детских коллективах 

в Учреждении исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной 

продукцией, не допускаются. 

Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

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

завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего: 

6.2.1. При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть 

увеличена на 5% соответственно. 



6.2.2. При 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так 

и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности 

суточного рациона 30%. 

6.2.3. 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 настоящим 

Правилам, по каждому приему пищи. 

6.2.4. На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные 

и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнования, 

слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая калорийность суточного рациона, 

должны быть увеличены не менее чем на 10,0% в день на каждого человека. 

6.3. В Учреждении разрабатывается основное (организованное) меню. Меню 

утверждается заведующим Учреждения. 

6.4. На основе основного (организованного) меню составляется ежедневное меню-

требование и утверждается заведующим Учреждения. Меню-требование является основным 

документом для приготовления пищи на пищеблоке. 

6.5. Вносить изменения в утвержденное меню-требование, без согласования с 

заведующим Учреждения, запрещается. 

При необходимости внесения изменения в меню-требование (несвоевременный завоз 

продуктов, недоброкачественность продукта) вносятся изменения и заверяются подписью 

заведующего Учреждения. Исправления в меню-требовании не допускаются. 

6.6. Меню разрабатывается на период не менее двух недель для каждой возрастной 

группы. Меню составляется с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов 

для организации питания детей в Учреждении. 

Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню. 

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. 

6.7.  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. 

6.8. 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. 

6.9. В Учреждении в доступных для родителей местах (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; 

- рекомендации по организации здорового питания детей. 



6.10.  В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственным 

работником пищеблока 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. 

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

диетическом питании в учреждении, должны соблюдаться следующие требования: 

6.9.1. 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). 

6.9.2. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в 

Учреждении. 

6.9.3. В Учреждении, 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. 

6.12. При организации дополнительного питания детей в Учреждении должны 

соблюдаться следующие требования: соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в 

потребительской упаковке промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую 

воду в буфете не допускается. 

6.13. Питьевой режим должен соблюдаться с соблюдением следующих требований: 

6.11.1. В Учреждении, а также при проведении массовых мероприятий с участием 

детей должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям. 

6.14. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных 

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

использованием кипяченой питьевой воды. 

6.15. 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. 

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии 

документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, соответствие 

упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 



6.16. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- использование пищевых продуктов, которые не допускаются использовать в 

питании детей; 

- 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. 

6.17. 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. 

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 формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 

7.2. Получение пищи на группу осуществляет младший воспитатель строго по графику,  

который утверждает руководитель Учреждения. 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. Пред раздачей пищи детям младший воспитатель обязан: 

- проветрить помещение; 

- промыть столы горячей водой с мылом; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

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

7.6. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для первого и 

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

7.7. Детская порция должна соответствовать меню и контрольному блюду. 

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

зоне. 

7.9. 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). 

7.10. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно. 

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

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 

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

положением и СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и СП 2.4.3648-20 несут воспитатели. 

8. Порядок учета питания в ДОУ 



8.1. К началу учебного года заведующим ДОУ издается приказ о назначении 

ответственных за организацию питания, определяются их функциональные обязанности.  

8.2. Ответственные за организацию питания осуществляют учет питающихся детей в 

табеле посещаемости в Журнале учета посещаемости детей. 

8.3. Ежедневно ответственные за организацию питания составляют меню на 

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые 

ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели. 

8.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом 

присутствии воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который 

рассчитывает выход блюд. 

8.5. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное 

питание, главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в 

виде увеличения нормы блюда. На следующий день не пришедшие дети снимаются с питания 

автоматически. 

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

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

приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

8.7. Учет продуктов ведется в книге учета материальных ценностей. Записи в книге 

производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении, 

по мере поступления и расходования продуктов. 

9. Финансирование расходов на питание обучающихся 

9.1. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции руководителя 

Учреждения. 

9.2. Расчет родительской платы в соответствии с табелем посещаемости – в 

компетенции отдела питания при Отделе образования администрации города Полярные Зори. 

9.3. Размер платы, взимаемой за присмотр и уход за детьми (в том числе за питание), 

перечень категорий родителей, для которых снижен размер родительской платы, а также 

которые освобождаются от родительской платы, устанавливается Постановлением 

администрации города Полярные Зори с подведомственной территорией. 

9.4. Частичное возмещение расходов на питание воспитанников обеспечивается 

бюджетом города. 

9.5. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются небольшие 

отклонения от установленной суммы, но средняя стоимость дневного рациона за месяц 

выдерживается не ниже установленной. 

10. Контроль за организацией питания в ДОУ 

10.1. При организации контроля питания в ДОУ администрация руководствуется 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, СП 2.4.3648-20 и СП 1.1.1058-01. 

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

Учреждении организуется регулярный контроль за организацией питания, к которому 

привлекаются: администрация Учреждения, бракеражная комиссия, медицинские сотрудники, 

ответственный за питание, комиссия по питанию, которая создается на основании решения 

руководителя, надзорные органы. 

10.3. К контролю за организацией питания могут привлекаться любые заинтересованные 

лица, в том числе родители (законные представители) обучающихся. 

10.4. Заместитель заведующего по АХР обеспечивают контроль за: 



- выполнение договора на поставку продуктов питания; 

- 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. 

10.5. Кладовщик пищеблока обеспечивают 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 

соответствие сопроводительной документацией (накладными, сертификатами соответствия, 

санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями); 

10.6. Медицинский персонал (ответственные за питания) осуществляют контроль за: 

- выполнением натуральных физиологических норм питания, сервировкой столов, 

гигиену приема пищи, оформление блюд; 

- 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 выхода готовых блюд (ежедневно); 

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

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

10.7. 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 обучающихся. 

10.8. Комиссия по питанию осуществляет контроль (тематический, оперативный): 

- за правильной организацией питания детей; 

- за качеством полученных продуктов, условиями их хранения и сроками реализации; 

- за соблюдением натуральных и денежных норм питания; 

- за качеством приготовления пищи; 

- за соответствием пищевых рационов физиологическим потребностям детей; 

- за санитарным состоянием пищеблока и групповых помещений; 

- за осуществлением индивидуального подхода к детям в процессе питания; 

- освещение вопросов организации питания с родительской общественностью. 

10.9. Вопросы организации питания обучающихся рассматриваются не реже 1 раза в год 

на общем родительском собрании. 

11. Распределение прав и обязанностей по организации питания 



11.1. Заведующий Учреждения: 

- несет ответственность за организацию питания обучающихся в соответствии с 

нормативными правовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными 

правилами и нормами, Уставом Учреждения и настоящим Положением; 

- обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением; 

- назначает из числа своих работников ответственного за организацию питания в 

Учреждении;  

- обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на 

заседаниях родительских собраний в группах, педагогическом совете, административном 

совещании, заседании Совета родителей; 

- утверждает примерное меню на различные периоды. 

11.2. Заместитель заведующего по АХР: 

- контролирует состояние пищеблока, при необходимости принимает меры к замене 

устаревшему оборудованию, его ремонту и обеспечению запасными частями; 

- обеспечивает необходимый текущий ремонт помещений пищеблока; 

- обеспечивает пищеблок достаточным количеством столовой и кухонной посуды,  

спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и 

уборочным инвентарем; 

- заключает договоры на поставку продуктов питания. 

11.3. Старшая медицинская сестра: 

- контролирует выполнение натуральных норм; 

- контролирует ежемесячное выведение остатков на складе; 

- контролирует соблюдение требований Сан ПиНа. 

11.4. Воспитатели: 

- несут ответственность за организацию питания в группе; 

- несут ответственность за количество обучающихся, поданных на питание; 

- ежедневно подают сведения о количестве детей, поставленных на питание; 

- ежедневно не позднее, чем за 30 минут до предоставления завтрака в день питания 

уточняют количество детей; 

- предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни обучающихся; 

- планируют на родительских собраниях обсуждение вопросы обеспечения 

полноценного питания обучающихся; 

- вносят предложения по улучшению питания на заседаниях Педагогического совета; 

- контролируют питание детей, склонных к пищевой аллергии. 

11.5. Родители (законные представители) обучающихся: 

- своевременно сообщают воспитателю о болезни ребенка или его временном 

отсутствии в Учреждении для снятия его с питания на период его фактического отсутствия, а 

также предупреждают медицинских сотрудников об имеющихся у ребенка аллергических 

реакциях на продукты питания; 

- ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков 

здорового образа жизни и правильного питания; 

- вправе вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся 

лично; 

- вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню, расчетами средств на 

организацию питания. 

12. Ведение специальной документации по питанию 



12.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности Учреждения по 

организации питания детей. 

12.2. При организации питания обучающихся в Учреждении должны быть следующие 

локальные акты и документация: 

- положение об организации питания обучающихся; 

- договоры (контракты) на поставку продуктов питания; 

- основное (организованное) меню для возрастных групп детей (от 1 до 3-х и от 3-х до 

7 лет), технологические карты; 

- меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для возрастных групп 

детей (от 1 до 3-х и от 3-х до 7 лет); 

- журнал сырой пищевой продукции; 

- журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

- журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

- журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 

- гигиенический журнал (сотрудники); 

- заявки на продукты питания (подаются по мере необходимости); 

- приказ руководителя по Учреждению «Об организации питания детей»; 

- наличие информации для родителей о ежедневном меню для детей; 

- наличие графиков: выдача готовой продукции для организации питания в группах; 

- инструкции по охране труда и пожарной безопасности. 
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