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1. Общие положения 

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

ФЗ от 29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации», санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 

Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 от 

11.03.2012г «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания 

обучающихся и воспитанников образовательных учреждений», Уставом дошкольного 

образовательного учреждения. 

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий для 

укрепления здоровья обучающихся, обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

детей раннего и дошкольного возраста, осуществления контроля создания необходимых 

условий для качественного питания в дошкольном образовательном учреждении. 

1.3. Государственное бюджетное дошкольное образовательное учреждение детский сад 

№11 Адмиралтейского района Санкт-Петербурга (далее - ГБДОУ) обеспечивает 

рациональное сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и 

временем пребывания по установленным нормам.  

1.4. Организация питания в ГБДОУ осуществляется согласно условиям контракта на 

оказание услуг по организации питания с организацией-победителем по итогам проведения 

конкурсных процедур в соответствии с законодательством Российской Федерации в сфере 

осуществления государственных закупок товаров, работ, услуг. 
1.5. Порядок поставки продуктов определяется контрактом и (или) договором. 

1.6. Контроль за организацией питания воспитанников (получение, хранение и учет 

продуктов питания, производство кулинарной продукции на пищеблоке, создание условий 

для приема пищи детьми в группах и пр.) осуществляют работники ГБДОУ. 
1.7. Контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических норм и правил при 

организации детского питания возлагается на заведующего ГБДОУ. 

 

2. Основные цели и задачи организации питания 

2.1. Основной целью организации питания в ГБДОУ 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 при организации питания воспитанников ГБДОУ 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 ГБДОУ 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 ГБДОУ в части организации и 

обеспечения качественного питания в дошкольном образовательном учреждении. 

 

3. Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания в ГБДОУ, 

направленные на предотвращение вредного воздействия факторов среды обитания 

3.1. В ГБДОУ проводится работа по организации сбалансированного, здорового 

питания, а именно: 

- применение принципов ХАССП; 



- изучение актуальной (современной) нормативно-правовой базы по вопросам 

организации питания дошкольной образовательной организации; 

- организация обучения ответственных за организацию питания в ГБДОУ по вопросам 

организации питания; 

- материально-техническое оснащение помещений пищеблока; 

- обучение и инструктаж сотрудников пищеблока; 

- обучение и инструктаж воспитателей, помощников воспитателей; 

- контроль и анализ условий организации питания детей раннего и дошкольного 

возраста; 

- организация обеспечения работников пищеблока средствами индивидуальной 

защиты, средствами дезинфекции. 

В ГБДОУ систематически проводится производственный контроль, основанный на 

принципах ХАССП. 

3.2. Прием пищевой продукции в ГБДОУ осуществляется при наличии маркировки и 

товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, 

предусмотренных техническими регламентами о качестве и безопасности пищевых 

продуктов. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии 

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и 

продовольственное (пищевое) сырье в ГБДОУ не принимаются. Не допускаются к приему 

пищевые продукты с признаками недоброкачественности. 

Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет 

ответственное лицо. Результаты контроля приёма пищевых продуктов регистрируются в 

специальном журнале. 

3.3. При изготовлении блюд обеспечивается 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. 

3.4. Изготовление продукции должно производиться по технологическим документам, 

в том числе технологической карте, технико-технологической карте, технологической 

инструкции, разработанным и утвержденным заведующим ГБДОУ. Наименование блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, 

указанным в технологических документах. 

3.5. Пищеблок ГБДОУ должен быть оснащен техническими средствами для реализации 

технологического процесса, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой, 

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 и 

реализации пищевой продукции. 

3.6. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья 

посуды и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям, 

предъявляемым к питьевой воде. 

3.7. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений 

пищеблока оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с 

организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения. 

3.8. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений 

пищеблока ГБДОУ должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить 

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

иметь повреждений. 

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

твердыми коммунальными отходами и содержанию территории. 

3.10. Все помещения пищеблока ГБДОУ должны подвергаться уборке. В 

производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с применением 



моющих и дезинфицирующих средств.  

3.11. Запрещается ремонт производственных помещений пищеблока одновременно с 

приготовлением пищи.  

3.12. Лица, поступающие на работу в ГБДОУ для работы на пищеблоке, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских 

осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 

3.13. Назначенное приказом заведующего ответственное лицо должно проводить 

ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением пищевой продукции 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. 

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 заведующего ГБДОУ быть переведены 

на другие виды работ. 

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

должны содержаться синантропные птицы и животные. В производственных помещениях не 

допускается хранение личных вещей и комнатных растений. 

 

4. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия биологических факторов 

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

продукции на пищеблоке ГБДОУ должны использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь 

(маркированный любым способом).  

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). 

4.2. Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из 

него кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон 

(участков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем. 

Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока обязаны:  

- оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

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

отдельно от рабочей одежды и обуви;  

- снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты;  

- тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после 

посещения туалета;  

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

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному за организацию 

питания в ГБДОУ;  

- использовать одноразовые перчатки при приготовлении блюд и после санитарно-

гигиенических перерывов в работе. 
4.3. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:  

- привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче пищевой продукции 

посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные 

виды деятельности.  

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. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия химических факторов 

5.1. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными 

химическими веществами не допускается хранение и изготовление пищевой продукции во 

время проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в помещении пищеблока. 

 Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми 

токсичными химическими веществами в присутствии персонала (за исключением персонала 

организации, задействованного в проведении таких работ). 

5.2. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье, моющие и 

дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производственного и 

санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в 

соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально отведенных 

местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию.  

5.3. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны 

быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты 

приготовления, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на 

емкости со средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих 

средств должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля.  

5.4. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не 

допускается. 

 

6. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия физических факторов 

6.1. При организации питания детей для контроля температуры блюд на линии раздачи 

используются термометры. 

6.2. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, напитков, реализуемых 

через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 

 

7. Особенности организации питания детей в ГБДОУ 

7.1. Питание детей должно осуществляться посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание. 

Для предотвращения размножения микроорганизмов готовые блюда должны быть 

реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

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:  

- При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть 

увеличена на 5% соответственно.  

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

«уплотненного» полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности 

суточного рациона 30%.  

- 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 по каждому приему пищи. 

Меню утверждается заведующим ГБДОУ.  

7.2. Меню должно разрабатывается на период не менее двух недель для каждой 

возрастной группы детей. 

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 с учетом ее пищевой ценности. 

На основании утвержденного 10-дневного меню ежедневно составляется меню-

требование установленного образца, с указанием выхода блюд, которое утверждается 

заведующим ГБДОУ. На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта 

установленного образца. Для детей разного возраста должны соблюдаться суммарные 

объемы блюд по приемам пищи в соответствие с таблицей 3 Приложения № 9 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) должна 

соответствовать таблице 1 Приложения № 9 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта и пр.) кладовщиком составляется объяснительная с 

указанием причины. В меню-требование вносятся изменения и заверяются подписью 

заведующего. 
7.3. 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. 

7.4. Питание обучающихся 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 в соответствии с принципами ХАССП. 
Выдача пищи на группы осуществляется строго по утвержденному графику только 

после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией. Результаты контроля 

регистрируются в «Журнале бракеража готовой пищевой продукции».  

7.5. В ГБДОУ размещается в доступных для родителей местах (в том числе в холле, 

групповой ячейке, на официальном сайте образовательной организации в информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» 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. 

7.6. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке ежедневно отбирается 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, 

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.  

7.7. В ГБДОУ обеспечивается питьевой режима с использованием кипяченой питьевой 

воды, при соблюдении 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 ее 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. 

7.8. Оборудование, инвентарь, посуда и тара, используемые на пищеблоке, должны 

быть выполнены из материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а 

также предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. Посуда для 

приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. Не допускается 

использование деформированной, с дефектами и механическими повреждениями кухонной и 

столовой посуды, инвентаря; столовых приборов (вилки, ложки) из алюминия. 

7.9. Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют приборами 

для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование 

– контрольными термометрами.  

7.10. Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и 

способным поддерживать температурный режим.  

7.11. Производственные столы на пищеблоке должны быть цельнометаллическими, 

устойчивыми к действию моющих и дезинфекционных средств, выполненных из 

материалов, для контакта с пищевыми продуктами.  

Покрытие стола для работы с тестом (столешница) должно быть выполнено из дерева 

твердых лиственных пород.  

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

назначения и должны использоваться в соответствии с маркировкой.  

7.13. Для обеззараживания воздуха на пищеблоке используется бактерицидная 

установка для обеззараживания воздуха. 

7.14. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается использование 

запрещенных пищевых продуктов. Перечень пищевой продукции, которая не допускается 

при организации питания детей, приведен в Приложении № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
 

8. Порядок учета питающихся 

8.1. Ежегодно (в начале учебного года) заведующим ГБДОУ издается приказ о 

контроле за организацией питания, назначении ответственного, определяются его 

функциональные обязанности. 

8.2. Ежедневно ведётся учёт питающихся воспитанников с занесением данных в 

Журнал учета посещаемости. 

8.3. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу 

детей, состоящих на питании в меню-требовании. 
 

9. Взаимодействие со снабжающей организацией по обеспечению качества 

поставляемых пищевых продуктов 

9.1. Поставки продуктов питания в ГБДОУ осуществляют снабжающие организации, 

получившие право на выполнение соответствующего государственного заказа в порядке, 

установленном законодательством Российской Федерации. 

9.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению ГБДОУ всем 

ассортиментом пищевых продуктов, необходимым для реализации рациона питания, 

порядок и сроки поставки продуктов, а также требования к качеству продуктов 

определяются конкурсной документацией и государственным контрактом, договорами, 

соглашениями и контрактами, заключенными между ГБДОУ и снабжающей организацией. 

Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, 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, в том числе 

продовольственное (пищевое) сырье, не принимаются. 

9.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в 

поставке того или иного продукта, или производит замену продуктов по своему усмотрению) 

необходимо направить поставщику претензию в письменной форме. 

9.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, 

который не может использоваться в питании детей, составляется акт и товар не принимается. 

9.5.  Снабжающая организация обязана обеспечить поставку продуктов в соответствии 

с утвержденным рационом питания воспитанников и графиком работы ГБДОУ. При этом 

снабжающая организация обязана обеспечить соблюдение установленных сроков годности 

продуктов с учетом времени их предполагаемого хранения в ГБДОУ. Исходя из этого, 

график завоза продуктов в учреждении подлежит согласованию с его руководителем. 
 

10. Осуществление контроля при организации питания детей в ГБДОУ 

10.1. Заведующий дошкольным образовательным учреждением создаёт условия для 

организации качественного питания воспитанников и несет персональную ответственность 

за организацию питания детей в дошкольном образовательном учреждении. 

10.2. С целью обеспечения открытости работы по организации питания воспитанников 

в учреждении осуществляется общественный контроль, к участию в котором привлекаются 

сотрудники и родительская общественность. 
10.3. Контроль по вопросам организации питания в ГБДОУ могут осуществлять:  

- ответственный за организацию питания;  

- Совет по питанию ГБДОУ;  

- Бракеражная комиссия; 

- Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 

10.4. К началу нового учебного года заведующим ГБДОУ издается приказ о назначении 

лица, ответственного за питание в дошкольном образовательном учреждении, утверждается 

Совет по питанию, состав комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 
 

11. Заключительные положения 
11.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом ГБДОУ, 

принимается на Общем собрании работников ГБДОУ с учетом мнения родителей (законных 

представителей) воспитанников ГБДОУ и утверждается (либо вводится в действие) приказом 

заведующего дошкольным образовательным учреждением.  

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

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации.  

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

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

 


