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1.1. Положение об организации питания воспитанников (далее Положение) ý

МуничипальноМ бюджетнОм дошколЬном обраЗовательнОм rIреждении детскиЙ сад Ni:

10 сл. Маньково-Березовской (лалее - Учреждение) разработано в соотВетствии {]

ПостановЛениеМ ГлавногО государстВеЕногО саЕитарнОго врача Российской Федерацрlи

от 27.10.2020 Ns 32 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм

СанПиН 2.312,4.э590-20 "Санитарно- эпидемиологические требования к организацирi

общественного питания населения",

1.2. Организачия питания восЕитаflников осуществJбrется штатными работникамлл

учреждения
1.r. ГIомещениЯ пищеблоКа приспОсоблены дJlя работы на пищевом сырье,

оборулованы технологиIIеским и холодильныlчt оборулованием.

1.4 Коrrтроль за закJIадкоЙ продукгов питаниrI, к/линарЕой обработкой, санитарЕы}4

состоянием пищеблока, правилами хранения, соблюдани9м срокOв рffLлизации продуктов

ВоЗлаГаеТсянаоТВетстВенногозаорГаниЗациюпитаt{I4я.
1.5" ПоложеЕие вступает в силу с момента изданчlя приказа об угвержлении положения Id

действует до внес8ниrI изменения.
1.б. ПолоЖение считается пролОнгированНым Еа СЛ9Щ1116щцй период, если нет дополrrеlrрrli

и измепений.

2. Организация питания воспитанников

z.1. В организованньtх детских коллективах общественЕOе питаниg детей должнQ

осуществJlrIться посредством реаJIизации основного (организованного) меню,

вкJIючающего горячее питаЕие <19>, дополните]Iьного питания, а также индивидуальных

меню для дсгей, нуждающихся в лечебвом и диетическом питании с учетом требований"

содержащихся в приложениr{х N б - 1 з к к СанПин 2.з i2,4.з 590-20.

В органиЗовatнF{ьIХ детскиХ коллектиВах в детсКих органИзациях искJIючение горячегLr

питания из меню, а также замена его буфетной пролукцией, не допускаются.

2.2. Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарньж, м}лных,

кондитерских и хлебобулочньгх изделий по отдельным приемам пищи (завrрак, второйl

завтрак, обед, полДЕиц ужин, второй ужин) с r{етом 0ледующего,

z.z. 1 При отсугствии второго завтрака калорийность основного 3автрака доляtна бьiть

увеличена на 5yо соответственно.
z.2. 2. ЩогryскаеТся в течеЕио днЯ отступлеНие 0Т норм каJIОрийностИ П0 oTý€JibtlЫItli

приемам пищи в пределiD( +l- 5уо при условии, что средний 7о, ПИIЦеВой ценности за

"Ъдaп* 
бупег соответстВовать Еормам, приведеЕным в таблице N 3 приложениJI N 10 к

';:t:Ъ':#^:;j-'"'#'"":ffiЖЁЖТ}#}Х",u'".дегей,должноразрабатываться
меню. Меню доJDкно уrверждаться руководител9м орI,анизации.

2.4. МенЮ должнО разрабатЫватьсЯ на периоД Ее менее двух недель (с у{етом режиi\{а

организации) лля оа*дъй возрастной группы детей (рекомевдуемый образеч приведен ts



приложении N 8 к СанПин 2.3/2.4.3590-20). В палаточных лагерях для детей допускается 

разработка меню на период до 7 дней. 

2. 5. 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 (приложение N 11 к  СанПин 

2.3/2.4.3590-20). 

   2. 6. Меню допускается корректировать с учетом климатогеографических, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, 

при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания 

детей основных пищевых веществ. 

    2.7.  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. 

   2. 8. В ДОУ  должна размещаться в доступных для родителей и детей местах (в 

обеденном зале,  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. 

 2. 9. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания 

детей, приведен в приложении N 6 к СанПин 2.3/2.4.3590-20. 

     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 °C до +6 °C. 

2.10. 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 ее происхождение, безопасность и качество, соответствие 

упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

      Допускается 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 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. 

   2.11. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, 

холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой. 

       Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для раздельного хранения 

пищевого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции. Для контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой 

продукции необходимо использовать термометр, расположенный (встроенный) внутри 

холодильного оборудования. Результаты контроля должны ежедневно заноситься в 

журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении N 2 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

 

2.12.Ежедневно завхоз (до 12:00ч.) составляет ежедневное меню на следующий день на 

основании примерного цикличного меню, рассчитанного не менее чем на 2 недели с 

учетом среднесуточного набора продуктов питания для каждой возрастной группы, норм 

физиологических потребностей, норм взаимозаменяемости продуктов при приготовлении 

блюд.  

2.13.На основании утвержденного меню-требования завхоз выдает повару набор 

продуктов питания на утро следующего дня. 

2.14.Член бракеражной комиссии, присутствует при каждой закладке основных продуктов 

в котел и проверяет объем блюд на выходе (контрольное взвешивание). 

2.9. В целях профилактики гиповитаминозов лицом, назначенным приказом ДОУ 

осуществляется С- витаминизация III блюд. 

2.15.После приготовления пищи поваром отбирается суточная проба готовой продукции. 

Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в полном объеме; 

холодные закуски, первые блюда гарниры и прочие блюда - не менее 100г. Пробу 

отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченную посуду с плотно закрывающимися крышками (каждое блюдо - в 

отдельную посуду) и хранят в течение не менее 48 часов при температуре +2С в 

специально отведенном месте в холодильнике для молочных продуктов. Посуду с 

пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. Контроль за 

правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет завхоз. 

2.16.Выдача готовых блюд на группы проводится после проведения приемочного 

контроля бракеражной комиссией, состав которой утвержден приказом. Результаты 

оценки каждого готового блюда (цвет, запах, вкусовые качества, готовность) 

заносятся в «Журнал бракеража готовой кулинарной продукции». 

2.17. Выдача готовой пищи на группы выдается в промаркированную посуду. Перед 

получением готовой пищи младшие воспитатели обязаны тщательно вымыть руки, 

надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи. 

2.18. .В целях информирования родителей об ассортименте питания ребенка в учреждении 

ежедневное меню, утвержденное заведующим, вывешивается  в раздевальных групп с 

указанием полного наименования блюд, выхода блюд. Информирование родителей об 

организации питания в учреждении осуществляется в том числе через официальный 

сайт учреждения в сети Интернет. 

2.19.Организацию питания воспитанников в группах осуществляют воспитатель и 

младший воспитатель. 

2.20. Перед раздачей пищи воспитанникам младшие воспитатели обязаны промыть столы 

горячей водой с моющим средством специальной ветошью, тщательно вымыть руки. 

Раздачу пищи производить только в специальной одежде. 

2.21.К сервировке столов могут привлекаться воспитанники с 3 лет. С целью 

формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности у воспитанников 

дошкольного возраста по окончанию приема пищи воспитателям необходимо 

сочетать работу дежурных и каждого ребенка (например: салфетницы собирают 

дежурные, а тарелки за собой убирают воспитанники). 

2.22. Воспитатель обязан обеспечить отсутствие воспитанников в обеденной зоне во время 

раздачи пищи. 



2.23. Воспитанники в возрасте от 2 до 3 лет, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, воспитатель и младший воспитатель докармливают. 

2.24. После каждого приема пищи младший воспитатель обязан промыть столы горячей 

водой с моющим средством специальной ветошью и провести влажную уборку 

(мытье полов) в обеденной зоне. 

 2.25. В образовательной организации организуется питьевой режим кипяченой питьевой 

водой, которая  хранится не более 3-х часов 

 

3. КОНТРОЛЬ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ  

 

3.1. Контроль за организацией питания воспитанников осуществляет ответственный за 

питание, который назначается приказом руководителя учреждения и бракеражная 

комиссия  

3.2. 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; 

- следит за соблюдением правил личной гигиены работником 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. 

3.3.В целях выполнения правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 требуется иметь 

следующие документы (Приложения 1- 5) к  СанПиН 2.3/2.4.3590-20: 

- Гигиенический журнал (сотрудники); 

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 

- журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

- журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

- журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 Все перечисленные журналы заполняются ежедневно. 
 

 

 

4. ПОРЯДОК ПРИОБРЕТЕНИЯ ПРОДУКТОВ, УЧЕТА ПИТАНИЯ, 

ПОСТУПЛЕНИЯ И КОНТРОЛЯ ДЕНЕЖНЫХ СРЕДСТВ НА ПРОДУКТЫ 

ПИТАНИЯ 

 

4.1. В начале календарного года руководителем Учреждения издается приказ о         

назначении ответственного за питание, определяет его функциональные обязанности. 

4.2. Ежедневно ответственный за питание составляет меню-требование на текущий день. 

Меню-требование составляется на основании списков присутствующих детей, которые 

ежедневно  до 08.30 часов утра подают воспитатели. Ответственный за питание выдает 

повару продукты на завтрак. 

4.3. На следующий день в 09.00 часов воспитатели подают сведения о фактическом 

присутствии детей в группах ответственному за питание, после чего ответственный за 

питание выдает повару продукты на обед и полдник. 

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

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

главным образом детям старшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. 



4.5. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличения 

выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим актом. 

4.6. С последующим приемом пищи (обед, полдник, ужин) дети, отсутствующие в 

Учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, 

возвращаются на склад по акту. 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. 

4.7. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), сгущенное 

молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло растительное, 

сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи.  

4.8. 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. Материально-

ответственному лицу необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов 

(мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д.). 

4.9.Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости производятся 

на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце 

месяца в ведомости подсчитываются итоги. 

4.10. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего 

Учреждением.  

4.11. Расходы по обеспечению питания детей формируются на принципе 

софинансирования. Таким образом, для обеспечения финансирования питания детей 

используется средства родительской платы, размер которой устанавливается решением 

Учредителя и средств местного бюджета, размер которых устанавливается решением 

Учредителя. 

    Оплата за питание воспитанников, у которых родители (лица их замещающие) 

участники специальной военной операции производится за счет средств  местного 

бюджета. 

4.12. Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем. 

4.13. 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. 

 

 

5. ОТЧЕТНОСТЬ И  ДЕЛОПРОИЗВОДСТВО 

 

5.1.Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности Учреждения по 

организации питания детей. 

5.2.Отчеты об организации питания в Учреждении доводятся  до всех участников 

образовательного процесса (на общем собрании трудового  коллектива, родительского 

комитета,  на общем (или групповых) родительских собраниях) по мере 

необходимости,  но не реже одного раза в год. 

5.3.При организации питания оформляется необходимая документация по поставке 

(договора, счета, товарные накладные), хранению и безопасности (сертификаты 

соответствия, удостоверения качества, документы ветеринарно-санитарной 

экспертизы и др.), расходованию и учету продуктов питания в соответствии с 

требованиями законодательства и санитарно-эпидемиологическими требованиями.  

       Обязательными для отчетности по расходованию и учету продуктов питания являются 

следующие формы документов: 

      - меню-требование на выдачу продуктов питания; 

      - накопительная ведомость по приходу продуктов питания; 

      - накопительная ведомость по расходу продуктов питания; 

      - оборотная ведомость по нефинансовым активам. 



     Данный перечень документации ведется на бланках унифицированной формы согласно 

ОКУД и хранится в  Учреждении. 

 


