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Положение 

об организации детского питания 

в Муниципальном дошкольном образовательном учреждении детский сад №117 

«Электроник» комбинированного вида городского округа город Буй 

 

 1. Общие положения 

 1.1.         Настоящее Положение разработано в соответствии с нормативно-

методическими документами Постановлением Главного государственного 

санитарного врачаРФ от 27.10.2020 №32 «Об утверждении санитарно-

эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации  общественного питания населения», 

с целью обеспечения сбалансированного питания воспитанников, посещающих ДОУ, 

осуществление контроля за созданием необходимых условий для организации 

питания.  

1.2.         Учреждение обеспечивает рациональное сбалансированного питание детей в 

соответствии с их возрастом и временем пребывания, по установленным нормам 

1.3.         Основными задачами организации питания детей в Учреждении являются: 

создание условий направленных на обеспечение воспитанников рациональным и 

сбалансированным питанием, гарантированные качества и безопасности питания, 

пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, пропаганда принципов 

здорового и полноценного питания.  

 

1.4. Организация питания в Учреждении осуществляется как за счёт  средств 

бюджета, так и  за счёт средств родителей (законных представителей). 

 

1.5. Положение устанавливает  порядок

 организациипитаниядетейот1,5 до 7лет,требования  к  качественному  

иколичественномусоставурационадетскогопитаниявУчреждении,реализующемосновн

ую общеобразовательнуюпрограммудошкольногообразования. 

 

1.6. Организацию питания детей(получение, хранение и учет продуктовпитания, 

производство кулинарной продукции на пищеблоке,созданиеусловийдля приема 

пищи детьми в группах и пр.) осуществляют 

работникиУчреждениявсоответствиисоштатнымрасписаниемифункциональнымиобя

занностями(кладовщик,повар,работникипищеблока,воспитатели,младшиевоспитате

ли). 



 

1.7. Ответственность за   соблюдение  санитарно-эпидемиологических 

нормиправилприорганизациидетскогопитаниявозлагаетсяназаведующегоУчреждени

я. 

 

2.Организацияпитаниядетейв Учреждении 

2.1. 

ВоспитанникиУчрежденияполучаютчетырёхразовоепитание,обеспечивающеерасту

щийорганизмдетейэнергиейиосновнымипищевымивеществами. При организации 

питания учитываются возрастные 

физиологическиенормысуточнойпотребностивосновныхпищевыхвеществах. 

 

2.2. 

Прираспределенииобщейкалорийностисуточногопитаниядетей,пребывающихвУчр

еждении12часов,используетсяследующийнорматив:завтрак–20%;обед-

35%;полдник(15%).Впромежуткемежду завтракомиобедомрекомендуется 

дополнительный приём пищи – второй завтрак (5%), включающийнапиток или сок 

и (или) свежие фрукты. Возможна организация как 

отдельногополдника,таки"уплотненного"полдникасвключениемблюдужинаисрасп

ределениемкалорийностисуточногорациона30%. 

 

2.3. 

Отклоненияотрасчётныхсуточнойкалорийностиисодержанияосновныхпищевыхвещ

еств(белков,жировиуглеводов)икалорийностинедолжны 

превышать+10%,микронутриентов+15%. 

 

2.4. 

ПитаниевУчрежденииосуществляетсявсоответствииспримернымцикличнымдвухне

дельнымменю,разработаннымнаосновефизиологическихпотребностейдетейвпищев

ыхвеществахсучетомрекомендуемых среднесуточных норм питания для двух 

возрастных категорий: для детей с 1,5 до 

3летидлядетейс3до7лет,утвержденнымзаведующимУчреждения.Присоставлении 

меню и расчете калорийности необходимо соблюдать 

оптимальноесоотношениепищевыхвеществ(белков,жиров,углеводов),котороедолж

носоставлять1:1:4соответственно. 

 

2.5. Ежедневно вменюдолжныбыть включены:молоко,кисломолочныенапитки, 

сметана, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное 

ирастительное масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог, рыба, сыр, яйцо 

идругие) – 2-3 раза в неделю. Данные о детях с рекомендациями по 

диетическомупитанию имеютсяв группах,напищеблокеиумедицинскойсестры. 

 

2.6.Приотсутствии,какихлибопродуктов,вцеляхполноценногосбалансированного 

питания, разрешается производить их замену на 

равноценныепосоставупродуктывсоответствиисутвержденнойСанПиН2.3/2.4.3590-

20(Таблицазаменыпищевойпродукциивграммах(нетто)сучетомихпищевойценности

). 

 

2.7.На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляетсяменю-



требованиеустановленногообразца,суказаниемвыходаблюддлядетейразноговозраст

а,котороеутверждаетсязаведующимУчреждения.Накаждоеблюдо должна быть 

заведена технологическая карта установленного образца. Длядетей разного 

возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемыхблюд. 

 

2.8. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный 

завозпродуктов, недоброкачественность продукта и пр.) ответственным 

(кладовщиком,шеф-

поваром)составляетсяобъяснительнаясуказаниемпричины.Вменю-

требованиевносятсяизмененияизаверяютсяподписьюзаведующей.Исправлениявме

ню–требованиенедопускаются. 

 

2.9. Учреждение должно размещать в доступных для родителей и детей местах 

(вгрупповой ячейке, на стенде пищеблока) следующуюинформацию: ежедневное 

менюосновного (организованного) питания на сутки с указанием наименования 

приемапищи,наименованияблюда,массыпорции,калорийностипорции. 

 

2.10.Питаниедетей должно соответствовать принципам щадящего 

питания,предусматривающимиспользованиеопределенныхспособовприготовления

блюд, 

таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать 

жаркублюд,атакжепродуктысраздражающимисвойствами.Прикулинарнойобработк

епищевых продуктов необходимо соблюдать установленные санитарно-

эпидемиологическиетребованияктехнологическимпроцессамприготовленияблюд.В

целяхпрофилактикигиповитаминозоввУчреждениипроводитсякруглогодичнаяиску

сственнаяС-

витаминизацияготовыхблюд.Препаратывитаминоввводятвтретьеблюдопослеохлаж

дениянепосредственнопередвыдачей.Витаминизированныеблюдане подогревают. 

 

2.11. Выдачапищи на группы осуществляется строго по утвержденномуграфику   

только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссиейв 

составешеф-повара, заведующего, медицинской сестры.Результаты 

контролярегистрируютсяв«Журналебракеражаготовойпищевойпродукции»(Прило

жение№4кСанПиН2.3/2.4.3590-20). 
 

2.12. Для предотвращения возникновения и распространения 

инфекционныхимассовыхнеинфекционныхзаболеваний(отравлений)недопускается

использованиезапрещенныхпищевыхпродуктов(Приложение№6кСанПиН2.3/2.4.35

90-20);а также изготовление на пищеблокетворогаидругихкисломолочных 

продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макаронпо-

флотски,макаронсрубленымяйцом,зельцев,яичницы-

глазуньи,холодныхнапитковиморсовизплодово-

ягодногосырья(безтермическойобработки),форшмаковизсельди,студней,паштетов,

заливныхблюд(мясныхирыбных);окрошек и холодных супов; использование 

остатков пищи от предыдущего 

приемаипищи,приготовленнойнакануне;пищевыхпродуктовсистекшимисрокамиго

дности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и 

фруктовсналичиемплесениипризнакамигнили;мяса,субпродуктоввсехвидовсельско

хозяйственныхживотных,рыбы,сельскохозяйственнойптицы,непрошедшихветерин



арныйконтроль. 

 

2.13. 

Притранспортировкепищевыхпродуктовнеобходимособлюдатьусловия,обеспечива

ющиеихсохранность,предохраняющиеотзагрязнения,сучетомсанитарно-

эпидемиологическихтребованийкихперевозке. 

 

2.14. ПриёмпищевыхпродуктовипродовольственногосырьявУчреждение 

осуществляетсяприналичиитоваросопроводительныхдокументов,подтверждающих 

ихкачество и безопасность(товарно-транспортная накладная,счет-

фактура,удостоверениекачества,принеобходимости-

ветеринарноесвидетельство).Продукцияпоступаетвтарепроизводителя(поставщика).

Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркировочныеяр

лыки(илиихкопии),сохраняютсядоокончанияреализациипродукции.Входнойконтрол

ьпоступающихпродуктов(бракеражсырыхпродуктов)осуществляетответственноели

цо–

кладовщикДОУ.Результатыконтролярегистрируютсявспециальномжурнале.Недопу

скаютсякприемупищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 

продукты безсопроводительных документов, подтверждающих их качество и 

безопасность, неимеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки 

предусмотренозаконодательством РоссийскойФедерации. 

 

2.15. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения исроками 

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии 

снормативно-

техническойдокументацией.Помещениедляхраненияпродуктовоборудуютприборо

мдляизмерениятемпературывоздуха(Журналучетатемпературы и влажности в 

складских помещениях) холодильное оборудование –контрольными термометрами 

(Журнал учета температурного режима 

холодильногооборудования),приложениякСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

 

2.16. 

Устройство,оборудованиеисодержаниепищеблокаУчреждениядолжносоответствова

тьсанитарнымправиламкорганизациямобщественногопитания. 

Всётехнологическоеихолодильноеоборудованиедолжнобытьврабочемсостоянии.Тех

нологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны бытьизготовлены из 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами.Весь кухонный 

инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для 

сырыхиготовыхпищевыхпродуктов.Дляприготовленияпищииспользуетсяэлектрооб

орудование,электрическаяплита. 

Впомещениипищеблокапроводятежедневнуювлажнуюуборку, 

генеральнуюуборкупоутвержденномуграфику. 

 

2.17. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и 

обследования,профессиональнуюгигиеническуюподготовку,должныиметьличную

медицинскуюкнижку,кудавносятрезультатымедицинскихобследованийилаборатор

ных исследований, сведения о прививках, перенесенных 

инфекционныхзаболеваниях,сведенияопрохождениипрофессиональнойгигиеничес

койподготовки. 



 

2.18. Ежедневнопередначаломработымедицинскойсестройпроводитсяосмотр 

работников,связанных с приготовлением ираздачейпищи, на 

наличиегнойничковыхзаболеванийкожирукиоткрытыхповерхностейтела,атакжеанг

ин,катаральныхявленийверхнихдыхательныхпутей.Результатыосмотразаносятсяв«

Гигиеническийжурнал» (сотрудники), приложения1кСанПиН2.3/2.4.3590-20. Не 

допускаются или немедленно отстраняют от работыбольныхработников или при 

подозрении на инфекционные заболевания. Не допускают 

кработепоприготовлениюблюдиихраздачиработников,имеющихнарукахнагноения,

порезы,ожоги. 

 

2.19. Работникипищеблоканедолжнывовремяработыноситькольца,серьги, 

закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочемместе. 

 

2.20. В Учреждениидолжен быть организован питьевой режим. 

Питьеваявода,втомчислерасфасованнаявемкостиибутилированная,покачествуибезо

пасностидолжнаотвечатьтребованиямнапитьевуюводу.Допускаетсяиспользование 

кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-хчасов. 

 

2.21. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют 

обассортименте питания ребёнка, вывешивая меню на раздаче и в приёмных 

всехвозрастныхгрупп, с указанием полного наименования блюд, их выхода, 

стоимостидневногорациона. 

 
3.Порядокучетапитания,поступленияиконтроляденежныхсредств 

напродуктыпитания 

3.1. Ежегодно(вначалегода)заведующим Учреждения издаетсяприказо 

назначении ответственных за организацию питания, определяются

 ихфункциональныеобязанности. 

 

3.2. Ежедневносоставляетсяменю-раскладканаследующийдень.Меню 

составляетсянаоснованиисписковприсутствующихдетей,которыеежедневно,с 

8.00 до8.30утра,подаютпедагоги. 

Если на завтрак пришло больше (меньше) детей, то составляется 

добавочное(возвратное) меню. Допускается приготовление и выдача готовых блюд 

по меню-требованиюифактическипришедшихдетейвколичестве(+/-)5ребенка. 

 

3.3. 

Ежедневномедицинскойсестройведётсяучётпитающихсядетейсзанесениемданныхв 

Журналучетапосещаемости. 

 

3.4. Вслучаеснижениячисленностидетей,продукты,оставшиесяневостребованными, 

возвращаются на склад по акту. Возврату подлежат 

продукты:яйцо,консервация/овощная,фруктовая/,сгущенноемолоко,кондитерскиеи

зделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, макароны, 

фрукты,овощи. Не производится возврат продуктов, выписанных по меню 

требованиюдляприготовления обеда, если они прошли кулинарную обработку в 

соответствии 



стехнологиейприготовлениядетскогопитаниядефростированныемясо,птица,печень, 

так как перед закладкой, овощи, если они прошли тепловую 

обработку,продукты,укоторыхсрокреализациинепозволяетихдальнейшеехранение. 

 

3.5. 

Учетпродуктовпитаниянаскладепроводитсяпутемотраженияихпоступления,расход

аивыводаостатковпонаименованиямисортамвколичественномвыражении,отражает

сявнакопительнойведомости,предназначеннойдля учетаи 

анализапоступленияпродуктоввтечение месяца. 

 

3.6. 

Начислениеплатызапитаниепроизводитсяцентрализованнойбухгалтериейотделаобр

азованиянаоснованиитабелейучетапосещаемостидетей. 

 

3.7.  Число детодней по табелям посещаемости должно

 строгосоответствоватьчислудетей,состоящихнапитании вменю-

требовании. 



4. Взаимодействие со снабжающей организацией по 

обеспечениюкачествапоставляемых пищевых продуктов. 

4.1. Поставки продуктов в МДОУ осуществляют снабжающие 

организации,получившиеправонавыполнениесоответствующегогосударственного(

муниципального) заказа в порядке, установленном законодательством 

РоссийскойФедерации. 

 

4.2. 

ОбязательстваснабжающихорганизацийпообеспечениюДОУвсемассортиментомпи

щевыхпродуктов,необходимымдляреализациирационапитания, порядок и сроки 

снабжения (поставки продуктов), а также требования 

ккачествупродуктовопределяютсядоговорами,соглашениямииконтрактами,заключе

ннымимеждуДОУиснабжающейорганизацией. 

 

4.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает 

впоставке того или иного продукта, или производит замену продуктов по 

своемуусмотрению)необходимонаправитьпоставщикупретензиювписьменнойформ

е. 

 

4.4. 

Еслиснабжающаяорганизацияпоставилапродуктненадлежащегокачества,которыйн

еможетиспользоватьсявпитаниидетей,товарнедолженприниматьсяуэкспедитора. 

 

4.5. 

Еслинесоответствиепродуктатребованиямкачестванемоглобытьобнаруженприприе

мкетовара,следуетоперативносвязатьсясоснабжающейорганизацией, чтобы был 

поставлен продукт надлежащего качества, либо 

другойпродукт,которымможноегозаменить.Приотказепоставщикасвоевременноисп

олнитьтребованиенеобходимопредъявитьемупретензиювписьменнойформе.Питани

едетей вэтот деньорганизовывается с использованием блюд 

икулинарныхизделий,приготовленныхиз резервногозапасапродуктов. 

 

4.6. Снабжающаяорганизацияобязанаобеспечитьпоставкупродуктоввсоответствии 

с утвержденным рационом питания детей и графиком работы 

ДОУ.Приэтомснабжающаяорганизацияобязанаобеспечитьсоблюдениеустановленн

ых сроков годности продуктов с учетом времени их 

предполагаемогохранениявДОУ.Исходяизэтого,графикзавозапродуктоввУчрежден

иеподлежит согласованию с администрацией. При несоблюдении этих условий, 

также,какиприпоставкепродуктоввсроки,делающиеневозможнымихиспользование

дляприготовленияпредусмотренныхрациономпитанияблюд, 

Учреждение имеет право отказаться от приемки товара у экспедитора и 

направитьпоставщику письменную претензию. Питание детей в этот день 

организовывается 

сиспользованиемблюдикулинарныхизделий,приготовленныхизрезервногозапасапр

одуктов. 



5. Производственныйконтрользаорганизациейпитаниядетей. 

5.1. При организации питания в Учреждении наибольшее значение 

имеетпроизводственный контроль за формированием рациона и организацией 

питаниядетей. 

 

5.2. Системапроизводственногоконтролязаформированиемрационапитания 

детейвключаетвопросыконтроляза: 

- обеспечением рациона питания необходимого разнообразия 

ассортиментапродуктов промышленного изготовления (кисломолочных напитков 

и 

продуктов,соковфруктовых,творожныхизделий,кондитерскихизделийит.п.),атакже

овощейифруктов–

всоответствиисдвухнедельнымцикличнымменюиежедневнымменю-требованием; 

- правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню-

требованиямифактическойзакладке)–всоответствиистехнологическимикартами; 

- качеством приготовления пищи и соблюдениемобъема выхода 

готовойпродукции; 

- соблюдениемрежимапитанияивозрастныхобъемомпорций длядетей; 

- качеством поступающих продуктов, условиями храненияи 

соблюдениемсроков реализацииидругие. 

-  

5.3. В случае,если фактический рацион питания существенно отличается 

отутвержденноготиповогорационапитания,тодолженпроводитьсясистематический 

ежедневный анализ рациона питания (примерного меню и меню-

требований)повсемпоказателямпищевойценностиинаборуиспользуемыхпродуктов, 

результаты которого заносятся в ведомость для анализа 

используемогонаборапродуктов,атакжерасчетыпищевойценностирациона. 

 

5.4. С целью обеспечения открытости работы по организации питания 

детейвУчрежденииосуществляетсяобщественныйконтроль,кучастиювкоторомприв

лекаютсячленыродительскогокомитетаУчреждения. 

 

6. Отчетностьиделопроизводство 

6.1. ОтчетыоборганизациипитаниявУчреждениидоводятсядовсехучастников 

образовательного процесса (на общем собрании трудовогоколлектива,на общем 

(или групповых) родительских собраниях) по мере необходимости,но 

нережеодногоразавгод. 

 

6.2. При организации питания оформляется необходимая документация 

попоставке, хранению, расходованию и учету продуктов питания в соответствии 

стребованиями законодательства и санитарно-эпидемиологическими 

требованиямиСанПиН2.3/2.4.3590-20.  
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