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1. Общие положения 
1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников Муниципального 

дошкольного образовательного учреждения Детский сад № 27» (далее – Положение) 

разработано в соответствии со статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 79 Федерального 

закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания 

населения», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 27.10.2020 

№ 32, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными 

постановлением главного санитарного врача от 28.09.2020 № 28,  уставом 

Муниципального дошкольного образовательного учреждения «Детский сад № 27» 

(далее – МДОУ). 

1.2. Положение устанавливает порядок организации питания воспитанников МДОУ, 

определяет условия, общие организационные принципы, правила и требования к 

организации питания воспитанников. 

 1.3. Основными задачами организации питания воспитанников в МДОУ являются:  

- создание условий, направленных на обеспечение рациональным и сбалансированным 

питанием; 

- гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых 

в приготовлении блюд, включая обеспечение всех санитарных требований к состоянию 

пищеблока, поставляемых продуктов питания, их транспортировке, хранению, 

приготовлению и раздаче блюд;  

- пропаганда принципов здорового и полноценного питания.  

1.4. Действие настоящего Положения распространяется на всех воспитанников МДОУ. 

 

 

2. Условия организации питания, принципы и требования к организации 

питания. 

2.1. Способ организации питания 



2.1.1. МДОУ самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе 

пищеблока. Обслуживание воспитанников осуществляется штатными работниками 

детского сада, имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими 

предварительный (при поступлении на работу) и периодический медицинские 

осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, 

вакцинацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.  

Предоставление питания воспитанникам организуют назначенные 

заведующим детским садом ответственные работники из числа заместителей 

заведующего, воспитателей и иного персонала детского сада. 

2.1.2. По вопросам организации питания МДОУ взаимодействует с родителями 

(законными представителями) воспитанников, с муниципальным управлением 

образования, территориальным органом Роспотребнадзора. 

2.1.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями СП 

2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011 и другими федеральными, 

региональными и муниципальными нормативными актами, регламентирующими 

правила предоставления питания. 

 Питание воспитанников в Учреждении осуществляется согласно утвержденным 

нормам СанПиН2.3/2.4.3590-20 для возрастных категорий детей (от 1 до 3-х лет, от 3-х 

до 6 лет и с 7 до 11 лет). 

2.2. Режим питания 
2.2.1. Питание предоставляется в дни работы детского сада пять дней в неделю – с 

понедельника по пятницу включительно. 

2.2.2. Для детей, находящихся в Учреждении организуется пятиразовое питание 

(завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин).  

2.3. Условия организации питания 

2.3.1. Закупка пищевой продукции и сырья осуществляется в соответствии с 

Федеральным законом РФ от 18.07.2011г. № 223-ФЗ «О закупках товаров, услуг 

отдельными видами юридических лиц». 

 2.3.2. 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 и продовольственное (пищевое) сырье не принимаются.  
(Абзацы 6 и 7 пункта 2 статьи 3 Федерального закона от 02.01.2000 N 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых 

продуктов"; статья 5, статья 21 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011; статья 4 технического 

регламента Таможенного союза "Пищевая продукция в части ее маркировки" (ТР ТС 022/2011), принятого 

решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 N 881 (Официальный сайт Комиссии Таможенного союза 

http://www.tsouz.ru/, 15.12.2011). Является обязательным для Российской Федерации в соответствии с Договором о 

Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011, ратифицированным Федеральным законом от 01.12.2011 N 

374-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание законодательства 

Российской Федерации, 2011, N 49, ст.7052); а также Договором о Евразийском экономическом союзе от 29.05.2014, 

ратифицированным Федеральным законом от 03.10.2014 N 279-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийском 

экономическом союзе" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2014, N 40, ст.5310) (далее - 

технический регламент Таможенного 

2.3.3. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 

021/2011 в детском саду выделены производственные помещения для приема 

и хранения продуктов, приготовления пищевой продукции.  

2.3.4 Производственные помещения для приготовления пищи оснащены 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, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции. 

________________ 

Статья 5 технического регламента Таможенного союза "О безопасности упаковки" (TP ТС 005/2011), 

принятого решением Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 N 769 (Официальный сайт Комиссии 
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Таможенного союза http://www.tsouz.ru/, 02.09.2011). Является обязательным для Российской Федерации 

в соответствии с Договором о Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011, ратифицированным 

Федеральным законом от 01.12.2011 N 374-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийской экономической 

комиссии" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2011, N 49, ст.7052); а также Договором 

о Евразийском экономическом союзе от 29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом от 

03.10.2014 N 279-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание 

законодательства Российской Федерации, 2014, N 40, ст.5310); раздел 16 главы II Единых санитарных 

требований). 

 

2.3.5. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий 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. 

2.3.6. Изготовление продукции производится в соответствии с ассортиментом, 

утвержденным руководителем организации 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. Наименование блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в технологических документах. 

2.3.7 Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья 

посуды и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать 

требованиям, предъявляемым к питьевой воде (СанПиН 2.1.4.1074-01 "Питьевая вода. 

Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. 

Контроль качества. Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего 

водоснабжения", утвержденный постановлением Главного государственного санитарного врача 

Российской Федерации от 26.09.2001 N 24 (зарегистрировано Минюстом России 31.10.2001, 

регистрационный N 3011), с изменениями, внесенными постановлениями Главного государственного 

санитарного врача Российской Федерации от 07.04.2009 N 20 (зарегистрировано Минюстом России 

05.05.2009, регистрационный N 13891), от 25.02.2010 N 10 (зарегистрировано Минюстом России 

22.03.2010, регистрационный N 16679), от 28.06.2010 N 74 (зарегистрировано Минюстом России 

30.07.2010, регистрационный N 18009) (показатели приведены в таблицах 1-5 и приложении 2 к СанПиН 

2.1.4.1074-01, приложениях 2-7 СанПиН 2.1.4.2652-10 "Изменение N 3 в СанПиН 2.1.4.1074-01") (далее - 

СанПиН 2.1.4.1074-01). 

 

2.3.8. 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. 

2.3.9. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению 

с твердыми коммунальными отходами и содержанию территории. (Федеральный закон от 

30.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения", Федеральный закон от 

24.06.1998 N 89-ФЗ "Об отходах производства и потребления" (Собрание законодательства Российской 

Федерации, N 26, 29.06.1998, ст.3009; 2019, N 31, ст.4431). 

 

2.3.10 Все помещения, предназначенные для организации питания, должны 

подвергаться уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная 

уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств.  

2.3.11. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен 

выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно 

осуществляться в специально отведенных местах.  

2.3.12 Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с 

изготовлением продукции общественного питания в них. 

2.3.13. Лица, поступающие в штатный персонал пищеблока, должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, 

вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации .(Федеральный 

закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения"; приказ 

Минздравсоцразвития России от 12.04.2011 N 302н "Об утверждении перечней вредных и (или) опасных 

.

( 
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производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные 

предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения 

обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников, 

занятых на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными у словиями труда" 

(зарегистрирован Минюстом России 21.10.2011, регистрационный N 22111), с изменениями, 

внесенными приказами Минздрава России от 15.05.2013 N 296н (зарегистрирован Минюстом России 

03.07.2013, регистрационный N 28970), от 05.12.2014 N 801н (зарегистрирован Минюстом России 

03.02.2015, регистрационный N 35848), приказом Минтруда России, Минздрава России от 06.02.2018 N 

62н/49н (зарегистрирован Минюстом России 02.03.2018, регистрационный N 50237), приказом 

Минздрава России от 13.12.2019 N 1032н (зарегистрирован Минюстом России 24.12.2019 N 56976), 

приказом Минтруда России, Минздрава России от 03.04.2020 N 187н/268н (зарегистрирован Минюстом 

России 12.05.2020 N 58320), приказом Минздрава России от 18.05.2020 N 455н (зарегистрирован 

Минюстом России 22.05.2020 N 58430). 

 

2.3.14. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо, 

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.(Приказ Минздрава России 

от 05.08.2003 N 330 "О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических 

учреждениях Российской Федерации" (зарегистрирован Минюстом России 12.09.2003, регистрационный 

N 5073), с изменениями, внесенными приказами Минздравсоцразвития России от 07.10.2005 N 624 

(зарегистрирован Минюстом России 01.11.2005, регистрационный N 7134), от 10.01.2006 N 2 

(зарегистрирован Минюстом России 24.01.2006, регистрационный N 7411), от 26.04.2006 N 316 

(зарегистрирован Минюстом России 26.05.2006, регистрационный N 7878), приказами Минздрава 

России от 21.06.2013 N 395н (зарегистрирован Минюстом России 05.07.2013, регистрационный N 

28995), от 24.11.2016 N 901н (зарегистрирован Минюстом России 14.12.2016, регистрационный N 44719) 

(далее - приказ Минздрава России N 330). 

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 Пункт 7 

статьи 11 технического регламента Таможенного союза TP ТС 021/2011. 

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

должны содержаться синантропные птицы и животные. В предприятиях 

общественного питания запрещается проживание физических лиц, в производственных 

помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений . 

2.3.16. Для организации питания работники детского сада ведут и используют 

следующие документы: 

 приказ об организации питания воспитанников; 

 приказ об организации питьевого режима воспитанников; 

 меню приготавливаемых блюд; 

 ежедневное меню; 

 технологические карты кулинарных блюд; 

 ведомость контроля за рационом питания; 

 график смены кипяченой воды; 

 программу производственного контроля; 

 инструкцию по отбору суточных проб; 

 инструкцию по правилам мытья кухонной посуды; 

 гигиенический журнал (сотрудники); 

 журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании; 

 журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

 журнал санитарно-технического состояния и содержания 

помещений пищеблока; 

 контракты на поставку продуктов питания; 

 графики дежурств; 

 журнал «Бракераж сырой продукции»; 

. 
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 журнал «Бракераж готовой продукции»; 

 Журнал «Осмотра работников пищеблока на гнойничковые заболевания»; 

 Журнал санитарного состояния пищеблока  

2.4. Особенности организации питания детей 

2.4.1. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания 

детей в организациях, осуществляющих образовательную деятельность, оказание услуг 

по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми (далее - организованные 

детские коллективы и детские организации соответственно) должны соблюдаться 

следующие требования: 

- питание детей должно осуществляться посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание;  

- исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не 

допускаются. Абзац 4 статьи 1 Федерального закона от 02.01.2020* N 29-ФЗ "О качестве и 

безопасности пищевых продуктов". 

 

2.4.2. Меню должно утверждаться руководителем организации. 

 

2.4.3. Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима 

организации) для каждой возрастной группы детей  

Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню. 

 

- 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: 

 

- 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  по 

каждому приему пищи). 

-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. 

- 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. 

2.4.4. 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 размещать в доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, 

холле, групповой ячейке).  

2.4.5. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при 

организации питания детей(Приложение N 6к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками 

годности и (или) признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических 

регламентов Таможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие 

ветеринарно-санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

( 
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5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из 

хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", 

банки с ржавчиной, деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или 

зараженные амбарными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти 

голов, кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), 

студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную 

сметану без термической обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по 

заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также 

не прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не 

прошедших тепловую обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного 

питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе 

энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме 

выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 

0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-

ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 



40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе 

быстрого приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, 

приготовленные в условиях палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5% и более 

3,5% жирности; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% 

жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, 

реализуемые через буфеты. 
 

2.4.6. 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. 

2.4.7. Время приема пищи воспитанниками определяется по нормам, установленным в 

таблице 4 приложения 10 к  СанПиН 2.3/2.4.3590-20, в соответствии с графиком 

выдачи пищи, утвержденным руководителем учреждения, с опорой на возрастные 

особенности воспитанников. 

 

2.5. Питьевой режим в ДОУ должен соблюдаться с соблюдением следующих 

требований: 

 

2.5.1. В ДОУ должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей 

обязательным требованиям .(СанПиН 2.1.4.1074-01; Технический регламент Таможенного союза 

"О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" (TP ЕАЭС 

044/2017), принятый решением Совета Евразийской экономической комиссии от 23.06.2017 N 45 

(Официальный сайт Евразийского экономического союза http://www.eaeunion.org/, 05.09.2017). Является 

обязательным для Российской Федерации в соответствии с Договором о Евразийской экономической 

комиссии от 18.11.2011, ратифицированным Федеральным законом от 01.12.2011 N 374-ФЗ "О 

ратификации Договора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание законодательства 

Российской Федерации, 2011, N 49, ст.7052); а также Договором о Евразийском экономическом союзе от 

29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом от 03.10.2014 N 279-ФЗ "О ратификации 

Договора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание законодательства Российской Федерации, 

2014, N 40, ст.5310) (далее - Технический регламент Евразийского экономического союза ТР ЕАЭС 

044/2017). 

 

2.5.2. Питьевой режим В МДОУ должен быть организован посредством использования 

кипяченой питьевой воды. 

2.5.3. При организации питьевого режима с использованием 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
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.(Технический регламент Евразийского экономического союза ТР ЕАЭС 044/2017; Технический 

регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011. 

2.5.4. 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 её 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. 

 

 3. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия биологических факторов 

3.1. Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и 

хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны 

осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических 

регламентов .  

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

продукции питания должны использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь 

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная 

посуда.  

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

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой 

посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды. 

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники производственных помещений предприятий 

общественного питания 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 лицу 

предприятия общественного питания; 

-использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их 

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

3.5. 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  

3.6. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы 

приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, 

холодильное оборудование - контрольными термометрами. 

 

4. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия химических факторов 

4.1. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными 

химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время 
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проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных 

помещениях предприятия общественного питания. Запрещается проведение 

дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими 

веществами в присутствии посетителей и персонала (за исключением персонала 

организации, задействованного в проведении таких работ). 

4.2. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и 

персонала предприятий общественного питания, в том числе аллергических реакций, 

моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, 

производственного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук), должны 

использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в 

специально отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

4.3. 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. 

4.4. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не 

допускается. 

5. Организация питания детей в группах 

5.1. 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. 

5.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, утвержденному 

руководителем Учреждения. 

5.3.  Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

5.4.  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. 

5.5.С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во 

время дежурства по столовой к сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет, во 

время дежурства по столовому воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и 

каждого ребенка (например, салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой 

убирают дети). 

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

зоне. 

5.7. 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; 

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

-  подается второе блюдо; 

-  прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

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

самостоятельного приема пищи, докармливают. 

 

6. Порядок учета питания 

6.1. К началу учебного года руководитель Организации издает приказ о назначении 

ответственного за питание, определяются его функциональные обязанности. 

6.2.  Ежедневно кладовщик совместно с медицинской сестрой составляет меню-

раскладку на следующий день. Меню составляется на основании списков 

присутствующих детей, которые ежедневно, с 8.00 до 10.00 утра, подают педагоги. 



6.3. На следующий день, в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом 

присутствии воспитанников в группах старшей медицинской сестре, которая передает 

их на пищеблок. 

6.4. 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. 

6.5. 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. 

6.6. Начисление платы за питание производится бухгалтерией ДОУ на основании 

табелей учета посещаемости детей. 

6.7. Число дето/дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу 

детей, состоящих на питании в меню-требовании. 

6.8 Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования 

бюджетных средств.  

 

7. Контроль организации питания 

7.1. При организации питания в ДОУ наибольшее значение имеет производственный 

контроль за формированием рациона и организацией питания детей. 

 7.2. Организация производственного контроля за соблюдением условий организации 

питания в ДОУ осуществляется в соответствии с методическими рекомендациями 

«Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства при 

организации питания детей и подростков и государственный санитарно- 

эпидемиологический надзор за его организацией и проведением» от 20.12.2006 г., на 

основании СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

7.3. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей 

включает вопросы контроля за: 

- обеспечением 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 – в соответствии с меню и ежедневным меню-требованием; 

-правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню-требованиям 

и фактической закладке) – в соответствии с технологическими картами; 

- качеством приготовления пищи и соблюдением объема выхода готовой продукции; 

- соблюдением режима питания и возрастных объемов порций для детей; 

- качеством поступающих продуктов, условиями хранения и соблюдением сроков 

реализации. 

7.4. Заведующим совместно с медицинским персоналом и шеф-поваром 

разрабатывается план контроля за организацией питания в ДОУ на учебный год, 

который утверждается приказом заведующего.  

 7.5. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления 

образовательным учреждением, в целях осуществления контроля организации питания 

детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических 

требований при приготовлении и раздаче пищи в Учреждении могут создаваться и 

действовать следующие комиссии: 

7.6. Комиссия общественного контроля организации питания. 

Состав комиссии: 

-руководитель Учреждения 

-заведующий хозяйством 

-медицинский работник  

-представитель родительской общественности  

Полномочия комиссии: 

-осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

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

также условия их хранения; 

-ежедневно следит за правильностью состояния 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; 

-проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей. 

7.7. Бракеражная комиссия. 

Состав комиссии: 

-Руководитель Учреждения; 

-Медицинский работник  

-Повара  

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

блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат 

бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием 

причин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата 

пищевой продукции, принятия на ответственное хранение. 

 

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

вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. с записью в журнале «Бракеража 

готовой продукции»; 

7.8. Ответственность за организацию питания возлагается на работников ДОУ в 

соответствии с функциональными обязанностями:  

7.9. Ответственный по питанию и медсестра: 

-составление ежедневного меню; 

-качество приготовления пищи, соответствие ее физиологическим потребностям детей 

в основных пищевых качествах согласно меню;  

-ведение Журнала бракеража готовой продукции; 

-санитарное состояние пищеблока; 

-соблюдение правил личной гигиены работников; 

-закладка продуктов на кухне с отметкой в журнале; 

-организация питания в группах. 

7.10. Кладовщик: 

-качество доставляемых в Учреждение продуктов с отметкой в Журнале бракеража 

сырых продуктов; 

-организация их правильного хранения; 

-соблюдение сроков реализации; 

-составление заявок на продукты питания. 

7.11. Повара: 

-качество приготовления пищи, соблюдение технологии приготовления блюд; 

-отбор суточной пробы готовой продукции с указанием даты приёма пищи. 

7.12. Воспитатели групп: 

-формирование культурно-гигиенических навыков у детей при приеме пищи; 

-формирование представлений о правильном питании. 

7.13. Младшие воспитатели: 

-соблюдение санитарных правил при получении и раскладки пищи в соответствии с 

требованием СанПиН. 

7.14. Заведующий хозяйством:  

-хозяйственное обслуживание, пополнение и своевременный ремонт технологического 

и холодильного оборудования, санитарно-гигиеническое состояние пищеблока. 

7.15. К контролю за организацией питания могут привлекаться представители органов 

самоуправления Учреждения (члены родительского комитета, представители 

профсоюзного комитета, управляющего совета). 



7.16. Контроль качества и безопасности организации питания осуществляется на 

основании программы производственного контроля, утвержденной заведующим 

детским садом. 

7.17. Дополнительный контроль организации питания может 

осуществляться родительской общественностью. Порядок проведения такого вида 

контроля определяется локальным актом детского сада. 

8. Ответственность 
8.1. Все работники детского сада, отвечающие за организацию питания, несут 

ответственность за вред, причиненный здоровью воспитанников, связанный с 

неисполнением или ненадлежащим исполнением должностных обязанностей. 

8.2. Родители (законные представители) воспитанников несут предусмотренную 

действующим законодательством ответственность за неуведомление детского сада о 

наступлении обстоятельств, лишающих их права на получение компенсации на 

питание ребенка. 

8.3. Работники детского сада, виновные в нарушении требований организации питания, 

привлекаются к дисциплинарной и материальной ответственности, а в случаях, 

установленных законодательством Российской Федерации, – к гражданско-правовой, 

административной и уголовной ответственности в порядке, установленном 

федеральными законами. 

9. Порядок утверждения и внесения изменений в Положение 

9.1 Настоящее Положение утверждается приказом руководителя Учреждения.  

9.2 Изменения и дополнения в настоящее положение вносятся приказом руководителя 

Учреждения. 

9.3. Настоящее положение действительно до утверждения нового. 

 

 

 

 

 


