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Общиеположения 

 
1.1. Настоящее положение устанавливает порядок организации питания детей, с целью создания оптимальных 

условий для укрепления здоровья, обеспечения безопасности питания детей и соблюдения условий приобретения 

и хранения продуктов в муниципальном казенном дошкольном образовательном учреждении «Детский сад № 36» 
(далее – МКДОУ) 

1.2. Положение разработано в соответствии Федеральным Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 

273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Федеральным Законом Российской Федерации от 05.04.2013 
г. № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и 

муниципальных нужд», Федеральным Законом Российской Федерации от 18.07.2011 г. № 223-ФЗ «О закупках 

товаров, услуг отдельными видами юридических лиц», Санитарно- эпидемиологическими правилами и 

нормами 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,   

Санитарными   правилами   СП   2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения,   отдыха   и   оздоровления   детей    и    молодежи», утверждёнными Постановлением 
Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.09.2020 № 28., СанПиН 2.3.2.1078-01 

«Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов», утвержденными 

Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 14.11.2001 г. № 36, 
Методическими рекомендациями по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных 

учреждений, утвержденными приказом Министерства здравоохранения и социального развития Российской 

Федерации от 11.03.2012 г. № 213н и Министерства образования и науки Российской Федерации от 11.03.2012 г., 

Уставом МКДОУ «Детский сад № 36». 
1.3.Основными задачами организации питания воспитанников в МКДОУ 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; 

-учет индивидуальных особенностей воспитанников МКДОУ (для детей с хроническими заболеваниями в 
соответствии с принципами лечебного ипрофилактического питания детей с соответствующей патологией на 

основе соответствующих норм питания); 

-пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

 

ЗакупкаипоставкапродуктовпитаниявМКДОУосуществляетсявпорядке,установленномФедеральнымЗако

номРоссийскойФедерацииот05.04.2013г.№44-

ФЗ«Оконтрактнойсистемевсферезакупоктоваров,работ,услугдляобеспечениягосударственныхимуниципа

льныхнужд»,Федеральным Законом Российской Федерации от 18.07.2011 г. № 223-ФЗ 

«Озакупкахтоваров,услуготдельнымивидамиюридическихлиц»надоговорнойоснове,засчетсредствплатыр

одителей(законныхпредставителей)заприсмотр и уход за воспитанниками в Учреждение, а так же за счет 

средстввозмещениязатрат,связанныхспредоставлениемльготродителям(законнымпредставителям)поплат

е за присмотриуход. 

ПриёмпищевыхпродуктовипродовольственногосырьявМКДОУосуществляетсяприналичиисопроводител

ьныхдокументов,подтверждающихихкачествоибезопасность(товарно-транспортнаянакладная,счет-

фактура,удостоверениекачества,ветеринарноесвидетельство).Продукцияпоступаетвтарепроизводителя(п

оставщика).Документация,удостоверяющаякачествоибезопасностьпродукции,маркировочныеярлыки(ил

иихкопии),сохраняютсядоокончанияреализациипродукции.Входнойконтрольпоступающихпродуктов(бр

акеражсырыхпродуктов)осуществляетответственноелицо-кладовщик.Результатыконтроля 

регистрируются в специальном журнале. Не допускаются к приемупищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также 

продуктыбезсопроводительныхдокументов,подтверждающихихкачествоибезопасность,неимеющиемарк

ировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотрено законодательствомРоссийскойФедерации. 

Объем закупки и поставки продуктов питания в МКДОУ определяется 

всоответствииснормамипитания,Санитарно-эпидемиологическимиправилами и нормамиСанПиН 

2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественногопитания 

населения" утвержденными Постановлением Главного санитарноговрача  от  27.10.2020  №  32,  

Санитарными  правилами  СП  2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания иобучения,  отдыха  и  оздоровления  детей   и   

молодежи»,утверждённымиПостановлениемГлавногогосударственногосанитарноговрача Российской 

Федерации от 28.09.2020 № 28., основным меню, 

https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
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котороеразрабатываетсянапериоднеменеедвухнедель(сучетомрежимаорганизации)для каждой 

возрастной группыдетей. 

ПитаниевоспитанниковвМКДОУосуществляетсясогласноутвержденныхнормдлядвухвозрастныхкатегор

ийдетей(от1до3-хлетиот3-х до 7 лет) с учетом времени пребывания детей и сезонности (осень-

зима,весна-лето). 

2.4 Для детей, находящихся вМКДОУ в режимеполного дня 

(12часов)организуетсячетырехразовоепитание(завтрак,второйзавтрак,обед,уплотненныйполдник). 

В МКДОУ в соответствии с установленными санитарными 

требованиямидолжныбытьследующиеусловиядляорганизациипитаниявоспитанников: 

Производственныепомещениядляхранения,приготовленияпищиоборудованынеобходимымтехнологичес

ким,холодильнымимоечнымоборудованием. 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны 

бытьизготовленыизматериалов,разрешенныхдляконтактаспищевымипродуктами.Веськухонныйинвентар

ьикухоннаяпосудадолжныиметьмаркировкудлясырыхиготовыхпищевыхпродуктов.Приработетехнологи

ческогооборудованиядолжнабытьисключенавозможностьконтактапищевогосырья иготовыхк 

употреблениюпродуктов. 

Помещения (места) для приема пищи должны быть оснащены мебелью,посудой. 

Количество одновременно используемой столовой посуды и приборовдолжно соответствовать 

списочному составу детей в группе. Для 

персоналаследуетиметьотдельнуюстоловуюпосудусмаркировкой.Посудахранитсявбуфетнойгрупповой 

нарешетчатыхполках и (или)стеллажах. 

2.5.5Квалифицированныйштатныйперсоналпищеблока,владеющийтехнологиейприготовления 

диетического питания. 

2.5.6.Разработанныйиутвержденныйпорядокорганизациипитаниявоспитанников (режима работы 

пищеблока (Приложение 1), график выдачиготовых блюд (Приложение 2), режим приема пищи 

(Приложение 3), режиммытьяпосуды икухонногоинвентаря ит.д.). 

Заведующийназначаетответственныхлицза: 

-планированиезакупокпродуктовпитаниявсоответствииснормамипитания,Санитарно-

эпидемиологическими  правилами  и  нормамиСанПиН2.3/2.4.3590-20"Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественногопитания населения" утвержденными Постановлением 

Главного санитарноговрача  от  27.10.2020  №  32,  Санитарными  правилами  СП  2.4.3648-

20«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания иобучения,  отдыха  и  

оздоровления  детей   и   

молодежи»,утверждённымиПостановлениемГлавногогосударственногосанитарноговрачаРоссийскойФед

ерацииот28.09.2020№28.основнымменю,котороеразрабатываетсянапериоднеменеедвухнедель(сучетомре

жимаорганизации)для каждой возрастной группыдетей; 

своевременноесоставлениепервичныхзаявокинаправлениеихвсоответствующие инстанции для 

проведения закупки продуктов питания 

вУчреждение,согласнотребованийФедеральногоЗаконаРоссийскойФедерацииот05.04.2013г.№44-

ФЗ«Оконтрактнойсистемевсферезакупоктоваров, работ, услуг для обеспечения государственных и 

муниципальныхнужд» и Федерального Закона Российской Федерации от 18.07.2011 г. № 223-

ФЗ«Озакупках товаров,услуготдельнымивидамиюридическихлиц»; 

своевременноесоставлениедокументации(мониторинга,обоснованияидр.)при осуществлении закупки 

продуктов питания у единственного поставщика,способомзапроса котировок,аукционов,конкурсов; 

исполнениезаключенныхгражданско-правовыхдоговоров(контрактов); 

приемку продуктов питания, включая проведение внутренней 

экспертизытоваравсоответствиисост.41,58,94ФЗ№44,Санитарно-эпидемиологическимиправилами

 и нормамиСанПиН2.3/2.4.3590-20"Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественногопитания населения" утвержденными Постановлением Главного 

санитарноговрача  от  27.10.2020  №  32,  Санитарными  правилами  СП  2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания иобучения,  отдыха  и  

оздоровления  детей   и   

молодежи»,утверждённымиПостановлениемГлавногогосударственногосанитарноговрачаРоссийской 

Федерации от28.09.2020№28.; 

осуществлениепроизводственногоконтролявМКДОУ: 

органолептическуюоценкупродуктов(внешнийвид,цвет,консистенция,запах,вкус); 

https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
https://e.rukdobra.ru/npd-doc?npmid=99&npid=566276706
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
http://publication.pravo.gov.ru/Document/View/0001202012210122
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контрольцелостностиупаковкипродуктов; 

контрольсопроводительныхдокументов,подтверждающихкачествоибезопасностьпродуктов; 

контроль санитарного состояния автотранспорта, спецодеждыэкспедиторов; 

соблюдениесанитарныхнормктранспортировкеихранениюпродуктовпитания,приготовлениюи 

выдачеблюд; 

соблюдениеправилличнойгигиенывоспитанникамиисотрудникамиМКДОУ; 

санитарноесостояниепищеблокаипомещений(мест)приемапищи; 

отборихранениесуточныхпроб; 

порядокорганизациипитаниявоспитанниковвсоответствиисп.2.5.6.настоящего Положения; 

расчет и оценку использования суточного набора пищевых продуктов 

наодногоребенка,подсчетэнергетическойценностиполученногорационапитанияисодержания 

внемосновныхпищевых веществ(подекадно). 

Наоснованииутвержденногоосновноеменю,котороеразрабатываетсянапериод не менее двух недель (с 

учетом режима организации) для каждойвозрастнойгруппыдетейвМКДОУежедневносоставляетсяМеню-

требованиенавыдачупродуктовпитанияустановленногообразца,утвержденноезаведующим МКДОУ. 

Накаждоеблюдодолжнабытьзаведенатехнологическаякарта(Приложение№7СП2.4.3648-

20)суказаниемссылкинарецептурыиспользуемыхблюдикулинарныхизделийвсоответствиисосборникомте

хнологических нормативов. 

Прираспределенииобщейкалорийностисуточногопитаниядетей,пребывающих в МКДОУ используется 

следующий норматив: завтрак – 20-25%; обед–35-40%;полдник –20-25% 

2.11 В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов иминеральных веществ) в 

питании детей круглогодично используют пищевыепродукты, обогащенные микронутриентами, в том 

числе 

быстрорастворимые(инстантные)витаминизированныенапитки.Приэтомобязательнопроводитсяколичест

веннаяоценкасодержаниявитаминоввсуточномрационепитания. 

2.12.ДляобеспеченияразнообразногоиполноценногопитаниявоспитанниковвМКДОУидомародителей(зак

онныхпредставителейвоспитанников) информируют об ассортименте питания ребенка, 

вывешиваяежедневноеменювкаждойгрупповойячейке.Вежедневномменюуказываетсянаименованиеблюд

а иобъем порции. 

2.12.Вцеляхпропагандыздоровогообразажизни,принциповрациональногопитанияперсоналМКДОУпрово

дитинформационно-разъяснительнуюработу с родителями (законными представителями) по вопросам 

правильнойорганизациипитаниядетейсучетомвозрастныхпотребностейииндивидуальных особенностей. 

 
Организацияпитаниянапищеблоке 
3.1.Устройство,оборудованиеисодержаниепищеблокаДОУсоответствуетсанитарнымправиламкорганизац

иям общественного питания: 

всётехнологическоеихолодильноеоборудованиенаходитсяврабочемсостоянии. 

технологическоеоборудование,инвентарь,посуда,тараизготовленыизматериалов,разрешенныхдля 

контактас пищевыми продуктами. 

веськухонныйинвентарьикухоннаяпосудаимеютмаркировкудлясырыхиготовых пищевыхпродуктов. 

для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическиеплиты. 

помещениепищеблокаоборудовановытяжнойвентиляцией 

впомещениипищеблокапроводитсяежедневнаявлажнаяуборка,генеральнаяуборка-

поутвержденномуграфику. 

работникипищеблокапроходятмедицинскиеосмотрыиобследования,профессиональную гигиеническую 

подготовку, имеют личную 

медицинскуюкнижку,кудавносятсярезультатымедицинскихобследованийилабораторныхисследований,св

еденияопрививках,перенесенныхинфекционныхзаболеваниях,сведенияопрохождениипрофессиональной

гигиеническойподготовки. 

ежедневнопередначаломработымедицинскимработникомпроводитсяосмотрработников,связанныхсприго

товлениемираздачейпищи,наналичиегнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей 

тела, а такжеангин,катаральныхявленийверхнихдыхательныхпутей.Результатыосмотразаносятся в 

«Журнал здоровья», «Гигиенический журнал (сотрудники)». 

Недопускаютсяилинемедленноотстраняютсяотработыбольныеработникиилипри подозрении на 

инфекционные заболевания. Не допускаются к работе поприготовлению блюд и их раздаче работники, 
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имеющие на руках нагноения,порезы,ожоги. 

работникам пищеблока во время работы запрещается носить кольца, серьги,закалывать спецодежду 

булавками, принимать пищу и курить на рабочемместе. 

для организации питьевого режима в ДОУ используется кипяченая питьеваявода,при условииее 

хранения неболее3-хчасов. 

3.2Приприготовлениипищинеобходимособлюдатьвозрастныефизиологическиенормысуточнойпотребнос

тивосновныхпищевыхвеществах согласно санитарно-эпидемиологических правил и норм 

СанПиНСП2.4.3648-20,согласносанитарно-эпидемиологическихправилинормСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

Объем пищи и выход блюд должныстрогосоответствовать возрастуребенка; 

Для детей в возрасте от 2 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню-требованиесоставляетсяотдельно.При этом 

учитываются: 

среднесуточныйнаборпродуктовдлякаждойвозрастнойгруппы; 

объемблюд дляэтих групп; 

нормыфизиологическихпотребностей; 

нормыпотерьприхолоднойитепловойобработкипродуктов; 

выходготовыхблюд; 

нормывзаимозаменяемостипродуктовприприготовленииблюд; 

данныеохимическомсоставеблюд; 

требованиядействующегозаконодательствавотношениизапрещенныхпродуктовиблюд,использованиекот

орыхможетстатьпричинойвозникновенияжелудочно-кишечного заболевания,отравления. 

сведениямио стоимостииналичиипродуктов. 

3.5 При наличии детей, имеющих рекомендации по специальному питанию, вменю-требование 

обязательно включаются блюда для диетического 

питания.Данныеодетяхсрекомендациямиподиетическомупитаниюимеютсявгруппах, на пищеблоке и у 

медицинской сестры. На основании данных околичестве присутствующих детей с показаниями к 

диетпитанию, в меню-раскладкувписываютсяблюда-

заменителисучетомихпищевойиэнергетическойценности. 

3.6.Меню-требованиеявляетсяосновнымдокументомдляприготовленияпищинапищеблоке. 

3.7Приотсутствиикаких-

либопродуктов,вцеляхполноценногосбалансированногопитания,разрешаетсяпроизводитьихзаменунарав

ноценныепосоставупродуктывсоответствиисутвержденнойСанПиНСП2.4.3648-

20таблицейзаменыпродуктовпобелкамиуглеводам,согласносанитарно-

эпидемиологическихправилинормСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку, без согласования 

сруководителемУчреждения,запрещается. 

При необходимости внесения изменения в меню /несвоевременный 

завозпродуктов,недоброкачественностьпродукта/медицинскойсестройсоставляетсяобъяснительнаясуказ

аниемпричины.Вменю-раскладкувносятся изменения и заверяются подписью руководителя. 

Исправления вменю-раскладкенедопускаются. 

ПитаниедетейвДОУсоответствуетпринципамщадящегопитания,предусматривающим использование 

определенных способов 

приготовленияблюд,такихкакварка,приготовлениенапару,тушение,запекание,иисключающимжаркублюд

,атакжеиспользованиепродуктовсраздражающимисвойствами. 

Прикулинарнойобработкепищевыхпродуктовсоблюдаютсяустановленные санитарно-

эпидемиологические требования

 ктехнологическимпроцессамприготовленияблюд:котлеты,биточкиизмясного или рыбного фарша, 

рыбу кусками запекают без предварительногообжаривания при температуре 250 - 280°С в течение 20 - 

25 мин.; суфле,запеканки готовят из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырогомясного 

или рыбного фарша готовят на пару или запеченными в соусе; 

рыбу(филе)кускамиотваривают,припускают,тушатилизапекают;приизготовлениивторыхблюдизвареного

мяса(птицы,рыбы),порционноемясоподвергаютвторичнойтермическойобработке–

кипячениювбульоневтечение5-7минутихранятвнемпритемпературе+75°Cдораздачинеболее1 часа; 

омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят вжарочном шкафу, омлеты – в течение 8 

- 10 минут при температуре 180 -200°С, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки – 20 - 30 минут при 

температуре220 - 280°С, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляетсяне более 30 

минут при температуре 4 ± 2°С; яйцо варят 10 минут послезакипания воды; при перемешивании 
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ингредиентов, входящих в состав 

блюд,пользуютсякухонныминвентарем,некасаясьпродуктаруками;приизготовлениикартофельного(овощ

ного)пюреиспользуютмеханическоеоборудование;маслосливочное,используемоедлязаправкигарнировид

ругихблюд,предварительноподвергаюттермическойобработке(растапливаютидоводятдокипения);гарнир

ыизрисаимакаронныхизделийварятвбольшомобъемеводы(всоотношениинеменее1:6)безпоследующейпро

мывки;колбасныеизделия(сосиски,вареныеколбасы,сардельки)обязательноотваривают(опускаютвкипящ

уюводуизаканчиваюттермическуюобработкупосле5минутнойваркисмоментаначалакипения). 

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в 

специальноотведенномместехолодногоцеха,используядляэтихцелейпромаркированныеемкости,недопуск

аетсяхранениеяйцавкассетницахпоставщикавпроизводственных цехахпищеблокаДОУ. 

Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованиемкрупыпромываютпроточной 

водой.Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед 

вскрытиемпромываютпроточнойводойипротираютветошью. 

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) прираздаче должны иметь 

температуру +60 - +65°C; холодные закуски, салаты,напитки –не ниже +15°C. 

Ответственныезаконтрользакладкипродуктовпитанияобязаныприсутствовать при закладке основных 

продуктов в котел и проверять блюдана выходе.Медицинский работник обязан контролировать процесс 

закладкиосновных продуктоввкотелипроверятьблюдана выходе. 

Объем приготовленной пиши должен соответствовать количеству детейиобъемуразовыхпорций. 

Выдаватьготовуюпищудетямследуеттолькосразрешениябракеражнойкомиссиивсоставеповара,медработ

ника,представителяадминистрации, после снятия ими пробы и записи в бракеражном 

журналерезультатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается 

результатпробыкаждогоблюда. 

Вцеляхпрофилактикигиповитаминозов,непосредственнопередраздачей,медицинскимработникомосущест

вляетсяС-витаминизацияIIIблюда. 

Смоментаприготовлениядоотпускапервыеивторыеблюдамогутнаходитьсяна горячейплите неболее 

2часов. 

Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику.(Приложение2). 

Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная 

пробаготовойпродукции.Суточнаяпробаотбираетсяв объеме:порционныеблюда 

–вполном объеме;холодныезакуски,первыеблюда,гарниры,третьиипрочиеблюда–

неменее100г.Пробуотбираютстерильнымиилипрокипяченнымиложкамивстерильнуюилипрокипяченную

стекляннуюпосудусплотнозакрывающимисякрышками(гарнирыисалаты–

вотдельнуюпосуду)исохраняютнеменее48часовпритемпературе+2+6°Cвотдельномхолодильнике.Посуду

спробамимаркируютсуказаниемприемапищиидатой отбора. Контроль за правильностью отбора и 

хранения суточной пробыосуществляетстаршая медицинская сестра. 

 
 

Организацияпитаниядетейвгруппах 

Работапоорганизациипитаниядетейвгруппахосуществляетсяподруководствомвоспитателя и заключается: 

всозданиибезопасныхусловийприподготовкеивовремяприемапищи; 

вформированиикультурно-гигиеническихнавыковвовремяприемапищидетьми. 

Получение пищи на группу осуществляется строго по

 графику,утвержденномуруководителемМКДОУ. 

Привлекатьдетейкполучениюпищиспищеблокакатегорическизапрещается. 

Передраздачейпищидетямпомощниквоспитателя обязан: 

промытьстолыгорячейводойсмылом; 

тщательновымытьруки; 

надетьспециальнуюодеждудляполученияираздачипищи; 

проветритьпомещение; 

сервироватьстолывсоответствиисприемомпищи. 

Сцельюформированиятрудовыхнавыковивоспитаниясамостоятельностивовремядежурствапостоловойксе

рвировкестоловмогутпривлекаться дети с 3 лет, во время дежурства по столовому 

воспитателюнеобходимосочетатьработудежурныхикаждогоребенка(например,салфетницысобираютдеж

урные,атарелкизасобойубираютдети). 
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Вовремяраздачипищикатегорическизапрещаетсянахождениедетейвобеденнойзоне. 

Подачаблюдиприемпищивобедосуществляетсявследующемпорядке: 

вовремясервировкистоловнастолыставятсяхлебныетарелкисхлебом; 

разливаютIIIблюдо; 

всалатницы,согласноменю,раскладываютсалат(порционныеовощи); 

подаетсяпервоеблюдо; 

детирассаживаютсязастолыиначинаютприемпищиссалата(порционныховощей); 

помереупотреблениядетьмиблюда,помощниквоспитателяубираетсостоловсалатники; 

детиприступаюткприемупервого блюда; 

поокончании,помощниквоспитателяубираетсостоловтарелкииз-подпервого; 

подаетсявтороеблюдо; 

приемпищизаканчиваетсяприемомтретьегоблюда. 

Вгруппахраннеговозрастадетей,укоторыхнесформированнавыксамостоятельногоприема 

пищи,докармливают. 

Порядокучетапитания 
КначалуучебногогодаруководительОрганизациииздаетприказоназначении ответственного за питание, 

определяются его функциональныеобязанности. 

Ежедневномедицинскаясестрасоставляетменю-раскладкунаследующий день. Меню составляется на 

основании списков присутствующихдетей,которыеежедневно,с8.00до10.00 утра,подаютпедагоги. 

На следующий день, в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическомприсутствии воспитанников в 

группах медицинской сестре, которая передаетихна пищеблок. 

Вслучаеснижениячисленностидетей,еслизакладкапродуктовдляприготовленияпищипроизошла,порцииот

пускаютсядругимдетям,какдополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного 

имладшего дошкольного возраста ввидеувеличениянормыблюда. 

Споследующимприемомпищи/полдник/дети,отсутствующиевМКДОУ,снимаютсяспитания,апродукты,ос

тавшиесяневостребованными,возвращаютсяна склад соформлением накладных. 

Возвратуподлежатпродукты:яйцо,консервация/сгущенноемолоко,кондитерскиеизделия,фрукты/. 

Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всехдетей уменьшают выход блюд, в 

соответствии с количеством прибывшихдетей; необходимо предусматривать необходимость дополнения 

продуктовмясо,овощи,фрукты,яйцоит.д.,наобед,полдник,соформлениемнакладных. 

Списание излишков продуктов, невостребованных порций и продуктовненадлежащего качества 

осуществляется решением бракеражной 

комиссииДОУсоформлениемсоответствующегоакта,вкоторомуказываетсянаименованияпродуктовилибл

юд,количествопродуктовилипорций,подлежащих списанию, причина списания, а также то, каким 

образом былииспользованыили утилизированы продукты,или блюда. 

Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в 

ведомостипроизводятсянаоснованиипервичныхдокументоввколичественномисуммовомвыражении.Вкон

цемесяцавведомостиподсчитываютсяитоги. 

В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаютсянебольшиеотклонения-

отустановленнойсуммы,носредняястоимостьдневногорационазамесяцвыдерживаетсяненижеустановленн

ой. 

НачислениеплатызапитаниепроизводитсябухгалтериейЦБОнаоснованиитабелейучета 

посещаемостидетей. 

Число дето/дней по табелям посещаемости должно

 строгосоответствоватьчислудетей,состоящихнапитании вменю-требовании. 

5.13Бухгалтерия,сверяяданные,осуществляетконтрольрациональногорасходованиябюджетных средств. 

Контрольорганизациипитания 

 
ПриорганизациипитаниявДОУнаибольшеезначениеимеетпроизводственныйконтрользаформированиемр

ационаиорганизациейпитаниядетей. 

Организацияпроизводственногоконтролязасоблюдениемусловийорганизации питания в ДОУ 

осуществляется в соответствии с методическимирекомендациями «Производственный контроль за 

соблюдением санитарногозаконодательстваприорганизациипитаниядетейиподростковигосударственный 

санитарно-эпидемиологический надзор за его 

организациейипроведением»от20.12.2006г.,наоснованииСанПиНСП2.4.3648-20,согласносанитарно-
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эпидемиологическихправилинормСанПиН2.3/2.4.3590-20. 

Системапроизводственногоконтролязаформированиемрационапитаниядетейвключает вопросыконтроля 

за: 

обеспечением рациона питания, необходимого разнообразия 

ассортиментапродуктовпромышленногоизготовления(кисломолочныхнапитковипродуктов, соков 

фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий ит.п.), а также овощей и фруктов – в 

соответствии с 10-дневным цикличнымменюи ежедневным меню-требованием; 

-правильностьюрасчетовнеобходимогоколичествапродуктов(поменю-требованиям и фактической 

закладке) – в соответствии с технологическимикартами; 

качествомприготовленияпищиисоблюдениемобъемавыходаготовойпродукции; 

соблюдениемрежимапитанияивозрастныхобъемомпорцийдлядетей; 

качеством поступающих продуктов, условиями хранения и соблюдениемсроковреализации. 

При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания 

(посравнениюсутвержденнымосновнымменю)дополнительнокперечисленным выше формам контроля за 

формированием рациона питанияпроводитсяежедневныйиретроспективныйанализрациона 

питания.Дляанализаиспользуемогонаборапродуктовиспользуетсяспециальнаяведомость. 

В случае если фактический рацион питания существенно отличается отутвержденного основного меню, 

то проводится систематический ежедневныйанализрационапитания(примерногоменюименю-

требований)повсемпоказателямпищевойценностиинаборуиспользуемыхпродуктов,результатыкоторогоза

носятсявведомостьдляанализаиспользуемогонаборапродуктов,атакжерасчетыпищевойценностирационас

использованиемсправочников химического состава пищевых продуктов блюд и кулинарныхизделий. 

Заведующимсовместносмедицинскимперсоналомиповаромразрабатывается план контроля за 

организацией питания в ДОУ на учебныйгод,который утверждается приказом заведующего. 

Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности 

управленияобразовательнымучреждением,вцеляхосуществленияконтроляорганизациипитания детей, 

качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при 

приготовлении и раздаче пищи вМКДОУмогутсоздаваться идействоватьследующие комиссии: 

Комиссия общественного контроля организации питания.Составкомиссии: 

-руководительУчреждения 

-заместительзаведующего 

-медицинскийработник 

-председательпрофкома 

-представитель родительской общественностиПолномочиякомиссии: 

-осуществляетконтрольсоблюдениясанитарно-гигиеническихнормпритранспортировке,доставке 

иразгрузке продуктовпитания; 

-

проверяетнапригодностьскладскиеидругиепомещениядляхраненияпродуктов,атакжеусловияиххранения; 

-ежедневноследитзаправильностьюсостоянияменю; 

-контролируеторганизациюработынапищеблоке; 

-осуществляетконтрольсроковреализациипродуктовпитанияикачестваприготовленияпищи; 

проверяетсоответствиепищифизиологическимпотребностямдетейвосновных пищевыхвеществах; 

-следитзасоблюдениемправилличнойгигиеныработникамипищеблока; 

-периодическиприсутствуетпризакладкеосновныхпродуктов,проверяетвыходблюд; 

-проверяетсоответствиеобъемовприготовленногопитанияобъемуразовыхпорцийи количествудетей. 

Бракеражная комиссия.Составкомиссии: 

-РуководительУчреждения; 

-Медицинскийработник 

-Повара 

Полномочиякомиссии: 

-

проводиторганолептическуюоценкуготовойпищи,т.е.определяетеецвет,запах,вкус,консистенцию,жестко

сть,сочностьит.д.сзаписьювжурнале 

«Бракеражаготовойпродукции»; 

-комиссия имеет право приостановить выдачу готовой пищи на группы, вслучае выявления каких-либо 

нарушений, до принятия необходимых мер поустранениюзамечаний. 

ОтветственностьзаорганизациюпитаниявозлагаетсянаработниковДОУвсоответствии 
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сфункциональнымиобязанностями: 

Медицинскаясестра: 

-составлениеежедневногоменюнаосновепримерногодесятидневного; 

-качество приготовления пищи, соответствие ее

 физиологическимпотребностямдетейвосновныхпищевыхкачествахсогласноосновногоменю; 

-ведениеЖурналабракеражаготовойпродукции; 

-санитарноесостояниепищеблока; 

-соблюдениеправилличнойгигиеныработников; 

-закладкапродуктовнакухнесотметкойвжурнале; 

-организацияпитаниявгруппах. 

Кладовщик: 

-качество доставляемых в МКДОУ продуктов с отметкой в

 Журналебракеражасырыхпродуктов; 

-организацияихправильногохранения; 

-соблюдениесроковреализации; 

-составлениезаявокнапродуктыпитания. 

Повара: 

-качествоприготовленияпищи,соблюдениетехнологииприготовленияблюд; 

-отборсуточнойпробыготовойпродукциисуказанием датыприёмапищи. 

Воспитателигрупп: 

-формированиекультурно-гигиеническихнавыковудетей приприемепищи; 

-формированиепредставленийоправильномпитании. 

Помощникивоспитателей: 

-соблюдение санитарных правил при получении и раскладки пищи

 всоответствиистребованием СанПиН. 

Заместительзаведующего: 

-

хозяйственноеобслуживание,пополнениеисвоевременныйремонттехнологическогоихолодильногооборуд

ования,санитарно-гигиеническоесостояниепищеблока. 

К контролю за организацией питания могут привлекаться 

представителиоргановсамоуправленияМКДОУ(членыродительскогокомитета,представителипрофсоюзно

го комитета,управляющего совета). 

 

Разграничениекомпетенцииповопросаморганизациипитания 
РуководительМКДОУ: 

создаётусловиядляорганизациипитаниядетей; 

несётперсональнуюответственностьзаорганизациюпитаниядетейвучреждении; 

представляетУчредителюнеобходимыедокументыпоиспользованиюденежных средств; 

Распределениеобязанностейпоорганизациипитаниямеждуруководителем МКДОУ, медицинским 

работником, работниками пищеблокаотражаютсявдолжностнойинструкции. 

 

ФинансированиерасходовнапитаниедетейвОрганизации 
ФинансовоеобеспечениепитанияотнесеноккомпетенциируководителяМКДОУ. 

Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в 

оплатуродителям,размеркоторойустанавливаетсянаоснованииПостановленияадминистрации 

муниципальногообразованиягород Новомосковск. 

Начислениеоплатызапитаниепроизводитсяцентрализованнойбухгалтериейобразовательныхучрежденийн

аоснованиитабелейпосещаемости.Числодетоднейпотабелямпосещаемостидолжнострогосоответствовать

числудетей,состоящихна питаниивменю-требовании. 

ЦБО,сверяяданные,осуществляетконтрольрациональногорасходованиябюджетных средств. 

РасчётфинансированиярасходовнапитаниедетейвМКДОУосуществляетсянаоснованииустановленныхнор

мпитанияифизиологических потребностей детей. 

Объёмыфинансированиярасходовнаорганизациюпитаниянаочереднойфинансовый год устанавливаются 

с учётом прогноза численности детей вУчреждение. 
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Делопроизводство 
Журнал«Бракеражсыройпродукции». 

Журнал«Бракеражготовойпродукции». 

Журнал«Осмотрработниковпищеблокаидетейнагнойничковыезаболевания». 

Журналсанитарногосостоянияпищеблока. 

Журналучетавитаминизацииблюд. 

Журнал «Накопительнаяведомость расходапродуктов питанияи расчетакалорийности». 

Журналздоровьяработников. 

Гигиеническийжурналработниковпищеблока. 

Журналучетатемпературыивлажностинаскладах. 
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