
 



 

I. Общие положения 

Настоящие Положение по организации питания (далее Положение) в муниципальном казенном 

дошкольном образовательном учреждении   «Детский сад «Эльнур» (далее ДОУ) разработано 

на основании СанПиН 2.4.1.3049 - 13, утвержденным постановлением Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации от « 15» мая 2013 г. № 26. 

Положение определяет порядок и условия организации питания детей дошкольного возраста в 

ДОУ, реализующего общеобразовательную программу дошкольного образования, требования к 

качественному и количественному составу рациона питания детей дошкольного возраста, 

принципам и методике его формирования. 

Положение определяет деятельность должностных лиц, работающих в ДОУ (заведующего, 

повара, медсестры, заведующего хозяйством, воспитателя, младшего воспитателя, работников 

пищеблока), а так же деятельность родительского комитета: 

по формированию рационов питания детей дошкольного возраста в соответствии с принципами 

здорового питания, организации производства и реализации кулинарной продукции на 

пищеблоках ДОУ, организация хранения пищевых продуктов, организации приема пищи 

детьми, организации производственного контроля за питанием детей в ДОУ, 

организации общественного контроля за питанием детей в ДОУ . 

II. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и 

кулинарных изделий 

2.1. Пищевые продукты, поступающие в ДОУ, должны иметь документы, подтверждающие их 

происхождение, качество и безопасность. Качество (бракераж) сырых продуктов проверяет 

медсестра, делает запись в специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты 

без сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи. 

2.2. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или 

холодильниках при температуре +2 - +60С, которые обеспечиваются термометрами для 

контроля за температурным режимом хранения. 

2.3. Молоко фляжное не пастеризованное  перед употреблением подлежит обязательному 

кипячению не более 2-3 минут. 

2.4. При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила: 

- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании 

соответствующих маркированных разделочных досок и ножей; 

- в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок для 

раздельного приготовления сырых и готовых продуктов. 

2.5. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для 

тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, 

приготовление на пару, при приготовлении блюд не применяется жарка. 



 

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд: 

2.6. В ДОУ должен быть организован питьевой режим. 

Допускается использование кипяченной питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х 

часов. 

3. Закладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с 

технологическими картами, прилагаемыми к настоящему меню. 

3.1. Потребность в продуктах на день определяется на основе выходов блюд, указанных в 

меню, числа детей, а также норм закладки продовольственного сырья, установленных 

технологическими картами, являющимися неотъемлемой частью рациона питания. 

Рассчитанные таким образом потребности в продуктах для всех блюд, указанных в меню, 

заносятся в меню-требование обычным образом. 

3.2.То обстоятельство, что какие-либо блюда из типового рациона питания плохо 

воспринимаются детьми, не является основанием для корректировки рациона. Включение 

новых видов кулинарной продукции в рацион питания должно обязательно сопровождаться 

педагогической работой с детьми и соответствующей разъяснительной работой с родителями. 

Можно доступным языком объяснить ребенку как скажется на нем употребление этого блюда 

(станет сильным, красивым, здоровым, высоким и т.п.). Необходимо привести примеры 

известных (ребенку) людей, которые любят это блюдо. 

Возможно посадить ребенка за стол с другими детьми, которые хорошо едят это блюдо. Если 

отсутствуют медицинские противопоказания необходимо добиться, без принуждения, чтобы 

ребенок приучился есть новое, незнакомое ему или нелюбимое, но полезное блюдо. 

 

3.3. Учитывая то, что пищевая непереносимость может развиться практически на любой 

продукт, исключение таких продуктов из рациона питания осуществляется только в 

индивидуальном порядке (блюда и продукты, вызывающие непереносимость, исключаются из 

рациона питания конкретного ребенка с проявлениями непереносимости), на основании 

заключения врача. 

IV. Технологические потери и поставки продуктов 

4.1. Организация, снабжающая ДОУ пищевыми продуктами, должна обеспечить поставку 

продуктов питания стабильного качества, соответствующего требованиям нормативных 

документов. При соблюдении этого условия значительных отклонений от приведенных в 

технологических картах данных быть не должно, а процент отходов и потерь при холодной 

обработке в различных партиях получаемых продуктов может меняться в незначительных 

пределах. 

4.2. В случае несоответствия пищевых продуктов обязательным требованиям качества, они не 

подлежат использованию и должны быть возвращены поставщику или утилизированы 

 



4.3. Поставки продуктов в ДОУ осуществляют снабжающие организации, получившие право на 

выполнение соответствующего государственного (муниципального) заказа в порядке, 

установленном законодательством Российской Федерации. 

 

4.4.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. 

V. Производственный контроль при организации питания в ДОУ 

5.1. При организации производственного контроля за соблюдением законодательства в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека при организации питания в ДОУ 

следуетруководствоваться санитарными правилами СанПиН, а также методическими 

рекомендациями «Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства 

при организации питания детей и подростков и государственный санитарно-

эпидемиологический надзор за его организацией и проведением» 

5.2.При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен производственный 

контроль за формированием рациона питания детей заключается в: 

−контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением в течение 4-не-дельного периода 

действия рациона питания необходимого разнообразия ассортимента продуктов 

промышленного изготовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых, 

творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов (плодов и ягод); 

−контроле (по меню и меню требованиям) за средне недельным количеством плодов и ягод. 

−контроле за правильностью расчетов необходимых количеств продуктов 

(по меню-требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими картами; 

5.3.Бракеражная комиссия: 

-осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания; 

-проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а 

также условия их хранения; 

-ежедневно следит за правильностью составления меню; 

-контролирует организацию работы на пищеблоке; 

-осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищи; 

-проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых 

веществах; 

-следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

-периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 



 

-проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, 

консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

-проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей. 


