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1. Общие положения

2. Организация питания на пищеблоке

2.3. ДОУ

выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребенка;

среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;

- объем блюд для этих групп;

- нормы физиологических потребностей;

нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов;

2.7. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно, на следующий день 
составляется меню-требование и утверждается заведующим ДОУ.

2.5. Объем пищи и

2.8. Для детей в возрасте от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню - требование составляется 
отдельно. При этом учитываются:

2.4. Воспитанники, посещающие ДОУ, получают четырехразовое питание. В 
промежутке между завтраком и обедом организуется дополнительный прием пищи и 
второй завтрак, включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты. В суточном 
рационе допускаются отклонения калорийности на 10 %

Контроль за качеством, разнообразием, витаминизацией блюд, закладкой 
продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовыми качествами 
пищи, санитарным состоянием пищеблока, правильностью хранения, соблюдением 
реализации продуктов возлагается на заведующего хозяйством, заведующего.

1.2. Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания детей в ДОУ 
разработано с целью создания оптимальных условий для укрепления здоровья,' 
обеспечения оезопасности питания детей и соблюдения условий приобретения и 
хранения продуктов.

2.6. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, 
разработанным технологом отдела образования на основе физиологических 
потребностей в пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста.

обеспечивает сбалансированное питание детей, необходимое для 
нормального роста и развития с учетом режима работы ДОУ и рекомендациями 
органов здравоохранения.

СП 7 4 По;ТОЖение РазРаботано в соответствии с Санитарными правилами
Z.4.J648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными 
от03То“2Но1о^ад™ Г0СУДарСТВеНН0Г° е^тарного врача Российской Федерации

2.1. Организация питания в детском саду возлагается на заведующего хозяйством



- выход готовых блюд;

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

- данные о химическом составе блюд;

- сведениями о стоимости и наличии продуктов.

2.17. Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику.

- требования Роспотребнадзора в отношении запрещенных продуктов и блюд, 
использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 
заболевания, отравления.

2.14. Родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню в 
группы, с указанием полного наименования блюд.

2.15. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему 
разовых порций.

2.16. Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения бракеражной 
комиссии после снятия ими пробы и записи в бракеражном журнале результатов 
оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда.

2.13. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пи
щеблоке.

2.9. Пищеблок ДОУ должен быть оборудован необходимым технологическим, 
холодильным и моечным оборудованием. Все технологическое и холодильное 
оборудование должно быть исправно.

2.10. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть 
изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 
кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и 
готовых пищевых продуктов. При работе технологического оборудования должна бы гь 
исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению 
продуктов.

2.11. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, 
удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников: еженедельно с 
применением моющих средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, 
очистка стекол от пыли и копоти. Один раз в месяц необходимо проводить 
генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и 
инвентаря. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится 
специализированными организациями.

2.12. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, 
профессиональную гигиеническую подготовку не реже 1 раза в год, должны иметь 
личную медицинскую книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и 
лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных 
заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.



группах осуществляется под руководством

на группу осуществляется строго по графику, утвержденному

- тщательно вымыть руки;

- проветрить помещение;

3.2. Получение пищи 
заведующим ДОУ.

ДОУ осуществляется транспортом поставщиков, 
договоров с производителями, 

поступает в таре производителя

3.3. Привлекать детей к

заведующий хозяйством проверяет 
качества поставленной продукции в 

контроля регистрируются в журнале

3.21. Доставка продуктов питания в , 
оперативно, своевременно, согласно заключенных 
поставщиками на конкурсной основе. Продукция 
(поставщика).

а.22. При получении продукта питания 
соответствие количества, ассортимента, 
соответствии с поданной заявкой. Результаты 
бракеража.

- промыть столы горячей водой с мылом;

э.1. Работа по организации питания детей в 
воспитателя и заключается:

3. Организация питания детей в группах.

качества продукции заведующий хозяйством 
.П1ЛУ.1!еЛИЯ продУк5.ии от Поставщика, оформляет письменно письмо- 

[ по замене продукции, а Поставщик обязан 
качественную в однодневный срок.

3.24. В случае несоответствия 
отказывается от г-------
претензию и вправе предъявить требования 
заменить некачественную продукцию на

сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

==~=:хн~;«===,.= 
наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.

2.18.Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в ДОУ осуществляется при 
наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, 
удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их 
копии) сохраняются до окончания реализации продукции.

В формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.

надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;

получению нищи с пищеблока категорически запрещается.

3.4. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан:



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

4. Порядок учета питания

5. Разграничение компетенции но вопросам организации питания в ДОУ

5.1. Заведующий ДОУ создаёт условия для организации питания детей;

6. Контроль за организацией питания.

3.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной 
зоне.

4.1 Ежедневно составляется меню-требование на следующий день. Меню составляется 
на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 8.00 до 8.15. утра, 
подают воспитатели.

4.2. Учет продуктов ведется в журнале поступления продуктов. Записи производятся на 
основании первичных документов в количественном и суммовом выражении.

в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по 
меню-требованиям и при закладке) - в соответствии с технологическими картами;

- в контроле (по меню и меню-требованиям) за средненедельным количеством плодов 
и ягод;

- в контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением, в течение 4-недельного 
периода действия рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента 
продуктов питания (продуктов, соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских 
изделий и т.п.), а также овощей и фруктов (плодов и ягод):

6.2. При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен контроль 
за формированием рациона питания детей заключается:

5.2. Заведующий ДОУ несёт персональную ответственность за организацию питания 
детей в ДОУ;

6.1. При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты нрав 
потребителей и благополучия человека при организации питания в ДОУ 
администрация руководствуется санитарными правилами 2.4.3648-20 «Санитарно- 
эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 
оздоровления детей и молодежи»

4.3. Начисление оплаты за питание производится бухгалтером централизованной 
бухгалтерии на основании табелей посещаемости, которые заполняют воспитатели. 
Число д/дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, 
состоящих на питании в меню-требовании.

5.3. Распределение обязанностей по организации питания между руководителем ДОУ, 
работниками пищеблока, заведующим хозяйством отражаются в должностной 
инструкции.
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7.4.Приказ «Об организации питания детей».

7.8.Специальные журналы:

-журнал бракеража сырой продукции;

-журнал бракеража готовой продукции;

-журнал perистрации медицинских осмотров работников пищеблока.

7.9.Инструкции:

-по С-витаминизации

-по дезинфекции

в контроле за правильностью 
количества продуктов в соответствии

-по охране труща и пожарной безопасности.

7.7.Ежедневное меню-требование на следующий день.

7.5.Наличие информации для родителей о ежедневном меню для детей.

корректировки заказываемого и закладываемого 
с массой (объемом) упаковки продуктов.

7. Ведение специальной документации по питанию:

7.1. Приказы и распоряжения вышестоящих организаций по данному вопросу.

7.2. «Примерное десятидневное меню», утвержденное заведующим ДОУ.

7.3. Картотека технологических карт приготовления блюд.

7.6. Наличие графиков выдачи готовой продукции для организации питания в группах;


