
 Информация об условиях питания обучающихся 

Основными принципами организации питания в нашем Учреждении 

являются: 

 Соответствие энергетической ценности рациона энергозатратам 

ребенка. 

 Сбалансированность в рационе всех заменимых и незаменимых 

пищевых веществ. 

 Максимальное разнообразие продуктов и блюд, обеспечивающих 

сбалансированность рациона. 

 Правильная технологическая и кулинарная обработка продуктов, 

направленная на сохранность их исходной пищевой ценности, а также 

высокие вкусовые качества блюд. 

 Оптимальный режим питания, обстановка, формирующая у детей 

навыки культуры приема пищи. 

 Соблюдение гигиенических требования к питанию (безопасность 

питания). 

      Разработано примерное цикличное 10-дневное меню для детей от года до 

3 лет и примерное цикличное 10-дневное меню для детей от 3 до 7 лет  на 

основе санПиН 2.4.1.3049-13 «санитарно-эпидемиологические требования к 

устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных 

образовательных организаций», сборника рецептур блюд и кулинарных 

изделий для питания детей в дошкольных организациях\под ред. М.П. 

Могилевского и В.А. Тутельмана. – М.: ДеЛИ плюс, 2014.  

       Питание в Учреждении 4-х разовое (завтрак, второй завтрак, обед, ужин). 

Для оценки эффективности питания ведется подсчет калорийности, 

потребляемых белков, жиров, углеводов. Питание детей соответствует 

возрастным нормам, а так же сочетается с правильным питанием ребенка в 

семье.  

       Организация питания воспитанников в группе осуществляется 

воспитателем группы и заключается: в создании безопасных условий при 

подготовке к приему пищи и во время приема пищи; в воспитании 

культурно-гигиенических навыков во время приема пищи воспитанниками. 

Получение пищи на группы осуществляется помощником воспитателя строго 

по графику, утвержденному заведующим. 

 

       Строго соблюдается питьевой режим. Готовая пища детям выдается 

только после снятия пробы с соответствующей записью в журнале 

результатов оценки готовых блюд. Организация питания находится под 

постоянным контролем администрации Учреждения. Меню ежедневно 

размещается в групповых информационных уголках для родителей. 

      При разработке меню учитывались возрастные группы: от 1 года до 3 лет 

и от 3 до 7 лет. Набор блюд при этом единый, различен объем порций для 

младших и старших детей. Рацион разнообразен как за счет расширения 



ассортимента продуктов, так и за счет разнообразия блюд, готовящихся из 

одного продукта.  Важнейшим условием правильной организации питания 

детей является строгое соблюдение санитарно-гигиенических требований к 

пищеблоку, хранению продуктов и процессу приготовления пищи. В целях 

профилактики пищевых отравлений и острых кишечных заболеваний 

работники пищеблока строго соблюдают установленные требования к 

технологической обработке продуктов, правила личной гигиены. 

      Все блюда — собственного производства; готовятся в соответствии с 

технологическими картами, санитарными нормами. Пищевые продукты, 

поступающие в детский сад, имеют документы, подтверждающие их 

происхождение, качество и безопасность; хранятся в с соблюдением 

требований СаНПин и товарного соседства. 

      При организации питания детей инвалидов и детей с ОВЗ, нуждающихся 

в лечебном и диетическом питании, соблюдаются следующие требования: - 

для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, организуется 

лечебное и диетическое питание соответствии с представленными 

родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего 

врача и специалиста-диетолога; - выдача детям рационов питания 

осуществляется в соответствии с утвержденными индивидуальными меню, 

под контролем шеф-повара. - для детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании, допускается употребление домашних блюд, 

предоставленных родителями детей, в специально отведенном помещении 

(месте), оборудованном столами, стульями, холодильником (в зависимости 

от количества питающихся в данной форме детей) для временного хранения 

готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми печами для разогрева 

блюд, условиями для мытья рук. 

 

      Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, 

закладки, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусового качества, 

санитарного состояния пищеблока, правильности хранения, соблюдения 

сроков реализации продуктов возложены на заведующего. При организации 

контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека при организации питания в 

Учреждении администрация руководствуется санитарными правилами 

санитарными правилами СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления 

детей и молодежи», методическими рекомендациями «Производственный 

контроль за соблюдением санитарного законодательства при организации 

питания детей и подростков и государственный санитарно-

эпидемиологический надзор за его организацией и проведением».  

      Устройство, оборудование, содержание пищеблока детского сада 

соответствует санитарным правилам к организации детского общественного 

питания. Пищеблок оснащен всем необходимым технологическим и 

холодильным оборудованием, производственным инвентарем, кухонной 

посудой.  


