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1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Конституцией 

Российской Федерации, Основами законодательства Российской Федерации об 

охране здоровья граждан, Законом Российской Федерации "Об образовании", 

Федеральным законом "Об основах социального обслуживания населения в 

Российской Федерации", Федеральным законом "Об общих принципах 

организации законодательных (представительных) и исполнительных органов 

государственной власти субъектов Российской Федерации", Федеральным 

законом "О качестве и безопасности пищевых продуктов", СанПиН 2.4.1.3049-

13, Уставом МБДОУ №196 с учетом обеспечения качества и безопасности 

питания. Целями настоящего Положения являются обеспечение гарантий прав 

детей раннего и дошкольного возраста  на получение полноценного питания в 

ДОУ, сохранение здоровья детей раннего и дошкольного возраста.  

1.2. Настоящее Положение об организации питания устанавливает:  

 - основные направления работы по организации питания в ДОУ; 

        - распределение обязанностей по обеспечению выполнения работ в области 

организации питания в ДОУ между администрацией и сотрудниками;      

        - роль и место ответственного лица за организацию питания в ДОУ;  

         -ведение документации в соответствии с нормативно-правовыми 

документами;  

1.3 Настоящее Положение об организации питания вводится как обязательное 

для исполнения всеми работниками ДОУ.   

1.4. Организация питания возлагается на администрацию Учреждения. 

Распределение обязанностей по организации питания между работниками 

пищеблока, педагогами, младшими воспитателями определено должностными 

инструкциями. 

  

2. Организация питания на пищеблоке. 
2.1. Дети получают пятиразовое питание. 

2.2. Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту 

ребенка. 

2.3. Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным 10-

дневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей в 

пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста, 

утвержденным заведующим Учреждением. 

2.4. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно ответственным за 

организацию питания составляется меню-требование на следующий день и 

утверждается заведующим Учреждением. 

2.5. Для детей в возрасте от 1,5 лет до 3-х лет и от 3-х до 7 лет меню-

требование составляется отдельно. При этом  учитываются: 

       - среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

       - объем блюд для этих групп; 

       - нормы физиологических потребностей; 

       - нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 
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       - выход готовых блюд; 

       - нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

       - данные о химическом составе блюд; 

       - требования Роспотребнадзора  в отношении запрещенных продуктов и 

блюд, использование которых может стать причиной возникновения 

желудочно-кишечного заболевания, отравления. 

2.6. При наличии детей, имеющих рекомендации по специальному питанию, 

в меню-требование обязательно включают блюда для диетического питания. 

2.7. Данные о детях с рекомендациями по диетическому питанию имеются в 

группах, на пищеблоке и у медицинской сестры. На основании данных о 

количестве присутствующих детей с показаниями к диетпитанию, в меню-

раскладку вписывают блюда-заменители с учетом их пищевой и 

энергетической ценности. 

2.8. Меню-требование является основным документом для приготовления 

пищи на пищеблоке. 

2.9. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с 

заведующим Учреждением запрещается. 

2.10. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный 

завоз продуктов, недоброкачественность продукта) ответственным за 

организацию питания составляется объяснительная с указанием причины. В 

меню-раскладку вносятся изменения и заверяются  подписью заведующего 

Учреждением. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 

2.11. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в раздевалках 

групп, с указанием полного наименования блюд, их выхода. 

2.12. Ежедневно медицинским работником здравоохранения ведется учет 

питающихся детей с занесением данных в Табель посещаемости 

воспитанников. 

2.13. Медицинский работник здравоохранения обязан присутствовать при 

закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе. 

2.14. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей 

и объему разовых порций; пища подается теплой – температура первых и 

вторых блюд -50-60°. 

2.15. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения 

медицинского работника здравоохранения, после снятия им пробы и записи в 

бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в 

журнале отмечается результат пробы каждого блюда. 

2.16. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед 

раздачей, медицинским работником здравоохранения осуществляется С-

витаминизация третьего блюда. 

2.17. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать 

санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных 

образовательных учреждениях. 
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2.18. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной 

вентиляцией. 

 

3. Организация питания детей. 

3.1. Организационные принципы питания.  

3.1.1. Питание детей в ДОУ может быть организовано как за счет средств 

бюджета, так и за счет внебюджетных средств.  

3.1.2. Организация питания в ДОУ осуществляется специально 

закрепленными штатами. 

 3.1.3. Поставка продуктов в ДОУ осуществляется поставщиками продуктов 

питания на основании заключенных договоров. 

 3.1.4. Процедура на право заключения договоров на поставку продуктов 

питания в ДОУ проводится администрацией  в соответствии с 

законодательством РФ.  

3.1.5. Координацию работы по организации питания в ДОУ осуществляет 

заведующий.  

3.1.6. Контроль за организацией питания детей в ДОУ, соблюдением 

ежедневного меню питания осуществляет руководитель образовательного 

учреждения, ответственный за организацию питания и Комиссия 

общественного контроля по организации и качеству питания воспитанников.  

 3.2. Организация питания в ДОУ.  

3.2.1. В ДОУ в соответствии с установленными требованиями СанПиН 

должны быть созданы следующие условия для организации питания детей:  

- предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления 

пищи, полностью оснащенные необходимым оборудованием 

(технологическим, холодильным, весоизмерительным), инвентарем;  

- созданы условия для приема пищи детей ; 

 - разработан и утвержден порядок питания детей (график выдачи готовых 

блюд с пищеблока, график приема пищи детей в группах).  

3.2.2. Составление меню возлагается на мед. сестру;  

3.2.3. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических 

режимов осуществляет бракеражная комиссия (ответственный за 

организацию питания). Результаты проверки ежедневно заносятся в 

бракеражный журнал готовой продукции.   

3.2.4. Руководитель учреждения ежедневно утверждает меню.  

3.3. Функционирование питания детей в ДОУ возможно при наличии:  

- положения об организации питания в ДОУ; 

 - десятидневного меню и ассортиментного перечня продукции  в 

соответствии с требованиями СанПиН;  

- приказов по организации питания в ДОУ.  

3.4. В компетенцию руководителя ДОУ по организации питания входит: 

 - контроль за производственной базой пищеблока;  

- контроль за соблюдением требований СанПиН; 
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 -контроль за прохождением медицинских профилактических осмотров 

работниками пищеблока и обучение персонала санитарному минимуму в 

соответствии с установленными сроками;  

- обеспечение пищеблока достаточным количеством посуды, специальной 

одежды, санитарно-гигиенических средств, ветоши, кухонного, разделочного 

оборудования и уборочного инвентаря; 

 - заключение договоров на поставку продуктов питания;  

- ежемесячный анализ деятельности питания детей в ДОУ;  

- организация бухгалтерского учета и финансовой отчетности питания детей 

в ДОУ. 

 3.5. Основные принципы здорового питания:  

- процесс еды следует организовывать так, чтобы у детей возникло 

положительное отношение к пище. 

 - при составлении меню нужно следить за тем, чтобы блюда не повторялись 

в ближайшие двое суток. 

 3.6. Алгоритм действий при организации питания: 

 3.6.1. Наряду с меню имеется картотека блюд. Наличие картотеки позволяет 

правильно и быстро составить меню. 

 3.6.2. На основании примерного 10 дневного меню ежедневно составляется 

рабочая ведомость, т.е. меню-раскладка. В ней указывается количество детей, 

расход продуктов на каждое блюдо для одного ребёнка и вес порции в 

готовом виде. 

 3.6.3. Медицинской сестре вменяется в обязанность следить за закладкой 

продуктов и за тем, чтобы объём готовой пищи точно соответствовал 

количеству продуктов, выписанных в меню-раскладке. С этой целью все 

котлы, находящиеся на кухне, должны быть промаркированы.  

3.6.4. Выдача пищи производится только после снятия пробы медицинской 

сестрой (членами бракеражной комиссии). Данные оценки пищи 

записываются в специальном журнале. Жидкие блюда выдаются по объёму. 

Вторые блюда выдаются по весу.  

3.6.5. В группах пищу необходимо распределять в соответствии с объёмами, 

полагающимися им по возрасту в соответствии с СанПиН. Посуда для 

раздачи пищи детям, так же должна быть вымерена.  

3.6.6. Пища должна быть не только вкусно приготовлена, но и иметь 

приятный вид и запах, что способствует выделению пищеварительного сока 

и повышению аппетита.   

4. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации 

пищевых продуктов и кулинарных изделий. 

4.1. Пищевые продукты, поступающие в ДОУ, должны иметь документы, 

подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. Качество 

(бракераж) сырых продуктов проверяет ответственное лицо, делает запись в 

специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты без 



6 
 

сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками 

порчи.  

4.2. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных 

камерах или холодильниках при температуре +2 - +6 Со, которые 

обеспечиваются термометрами для контроля за температурным режимом 

хранения.  

4.3. При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:  

- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и 

ножей;  

- в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 

мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.  

4.4. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего 

питания»: для тепловой обработки применяется варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, при 

приготовлении блюд не применяется жарка.  При кулинарной обработке 

пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарноэпидемиологические 

требования к технологическим процессам приготовления блюд 

 4.5. В ДОУ должен быть организован питьевой режим. Допускается 

использование кипяченной питьевой воды, при условии ее хранения не более 

3-х часов.  

4.6. Принципы организации питьевого режима в ДОУ.  

4.6.1. Питьевая вода должна быть доступна ребенку в течение всего времени 

его нахождения в ДОУ. Ориентировочные размеры потребления воды 

ребенком зависят от времени года, двигательной активности ребенка, и, в 

среднем, составляют 80 мл на 1 кг его веса. При нахождении ребенка в 

дошкольном образовательном учреждении полный день ребенок должен 

получить не менее 70 % суточной потребности в воде. 

 4.6.2. Воду дают ребенку в фаянсовых и фарфоровых чашках. При этом 

чистые чашки ставятся в специально отведенном месте на специальный 

промаркированный поднос (вверх дном), а для использованных чашек 

ставится отдельный поднос. Мытье чашек осуществляется организованно, в 

моечных столовой посуды. Не допускается использовать для этой цели 

одноразовые пластиковые стаканчики.  

5. Требования к составлению меню для организации питания детей. 

5.1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и 

кулинарных изделий определяется с учетом набора помещений, обеспечения 

технологическим, холодильным оборудованием.  

5.2. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в 

основных пищевых веществах и энергии на основании  СанПиН.  При 

организации питания детей и составления примерного 10 дневного меню 

необходимо руководствоваться рекомендуемым среднесуточным набором 
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продуктов питания, с учетом возрастом детей и временем их пребывания в 

ДОУ.  

5.3. Меню должно быть рассчитано не менее чем на 10 рабочих дней, с 

учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания в ДОУ для  

возрастных категорий,  утверждено заведующим ДОУ. В примерном меню 

содержание белков должно обеспечивать 12-15% от калорийности рациона, 

жиров 30-32%, углеводов 50-58%. В примерном меню не допускается 

повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же 

день или в последующие 2 дня. 

5.4. Ежедневно в меню должны быть включены: молоко, кисломолочные 

напитки, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и 

растительное масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог, рыбу, сыр, 

яйцо, сметана и другие) 2-3 раза в неделю. В течение двух недель ребенок 

должен получить все продукты в полном объеме в соответствии с 

установленными нормами.  

5.5. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения 

полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену 

на равноценные по составу продукты в соответствии с таблицей замены 

продуктов. При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в 

меню на соки, быстрозамороженные овощи и фрукты.  

5.6. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется 

меню-раскладка установленного образца, с указанием выхода блюд для детей 

разного возраста. Допускается составление (представление) меню-раскладки 

в электронном виде. На каждое блюдо должна быть заведена 

технологическая карта.  

5.7. В ДОУ должна проводится круглогодичная искусственная С-

витаминизация готовых блюд (из расчета для детей 1-3 лет – 35 мг, для детей 

3-6 лет – 50,0 мг на порцию), либо использование поливитаминных 

препаратов специального назначения (детских), в соответствии с 

инструкцией по применению. 

5.8. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное меню в каждой 

групповой ячейке, с указанием наименования блюда и объема порций.  

5.9 Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного 

контроля медсестры, старших воспитателей. Результаты контроля 

регистрируются в специальном журнале. Масса порционных блюд должна 

соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении 

технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо 

допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных 

недостатков.  

5.10. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба 

готовой продукции.   
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5.11. Для целей бюджетного учета потребность в продуктах на каждый день 

оформляется на бланке меню-требования на выдачу продуктов питания, где 

приводится:  

− количество питающихся каждой категории (возрастной группы);  

− приходящиеся на каждый прием пищи блюда и кулинарные изделия, 

входящие в состав рациона питания, их выход (масса порции) для каждой 

возрастной группы;  

− требуемое (общее, необходимое для приготовления блюд и кулинарных 

изделий для всех возрастных групп детей) количество всех пищевых 

ингредиентов (пищевых продуктов или видов продовольственного сырья), 

входящих в рацион питания непосредственно или в составе блюд и 

кулинарных изделий, определяемое в соответствии с технологическими 

картами.  

 - закладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с 

технологическими картами, прилагаемыми к настоящему меню.    

 

 

6. Организация питания детей в группах. 
6.1. 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 воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи 

детьми. 

6.2. Получение пищи на группы осуществляется младшими воспитателями 

строго по графику, утвержденному заведующим Учреждения. 

6.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается. 

6.4. Пред 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. 

6.5. К сервировке столов могут привлекаться дети с 4-х лет. 

6.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в 

обеденной зоне. 

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

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший 

воспитатель. 

 

7. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и 

контроля денежных средств на продукты питания. 
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7.1. К началу календарного года заведующим Учреждения издается приказ о 

назначении ответственного за питание, определяет его функциональные 

обязанности. 

7.2. Медицинский работник здравоохранения осуществляет учет питающихся 

детей в Табеле посещаемости, который должен быть прошнурован, 

пронумерован, скреплен печатью и подписью заведующего. 

7.3. Ежедневно ответственный за питание составляет меню-раскладку на 

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих 

детей, которые ежедневно, с 08.00 до 09.00 часов утра подают педагоги. 

7.4. На следующий день в 08.00 часов воспитатели подают сведения о 

фактическом присутствии детей в группах медицинскому работнику 

здравоохранения, который оформляет заявку и передает ее на пищеблок. 

7.5. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как 

дополнительное питание, главным образом детям старшего и младшего 

дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. 

7.6. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или 

увеличения выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии 

соответствующим актом. 

7.7. С последующим приемом пищи (обед, полдник, ужин) дети, 

отсутствующие в Учреждении, снимаются с питания, а продукты, 

оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по акту. Возврат 

продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, 

если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией 

приготовления детского питания: 

     - мясо, куры, печень; 

     - овощи, если они прошли тепловую обработку; 

     - продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее 

хранение.  

7.8. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), 

сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, 

масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

7.9. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех 

детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в 

меню на последующие виды приема пищи в соответствии с количеством 

прибывших детей. Кладовщику необходимо предусматривать необходимость 

дополнения продуктов (мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д.).  

7.10. 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. 

7.11. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на 

основании Табеля посещаемости, который заполняет медицинский работник 

здравоохранения. Число детодней по Табелю посещаемости должно строго 
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соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. 

Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального 

расходования бюджетных средств. 

7.12. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего 

Учреждением. 

7.13. Расходы  по обеспечению питания детей включаются в оплату 

родителям, размер которой устанавливается решением Учредителя. 

7.14. Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем. 

7.15. 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. 

7.16. Продукты питания могут приобретаться в торгующих организациях при 

наличии сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты, 

соответствующих справок на мясную и молочную продукцию. 

  

8. Контроль и анализ за организацией питания детей раннего и 

дошкольного возраста.  

8.1. В учреждении осуществляется контроль за соблюдением санитарно-

гигиенических требований к организации питания в ДОУ; 

8.2. В случае нарушения норм и требований в организации питания детей 

раннего и дошкольного возраста, сотрудников ответственное лицо за 

организацию питания сообщает руководителю ДОУ для принятия мер по 

устранению нарушений и привлечению к ответственности виновных. 
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