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1.Общие положения 
1.1. Настоящая новое положение об организации питания в МБДОУ  «Детский сад № 11» 

разработано в соответствии с Федеральным Законом № 273 ФЗ от 29 .01.2012 «Об образовании в 

Российской Федерации», с изменениями от 2 июля 2021 года, нормами СанПиН 2.3/2.4. 3590 - 20 « 

Санитарно- требования к организации общественного питания населения» действующего с 1 января 

2021 года, СанПиН 2.4.3648 - 20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодёжи», Приказом 

Минздравсоцразвития № 213 и  Минобрнауки России № 178 от 11.03.2012 года «Об утверждении 

методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников 

образовательных учреждений», Федеральным Законом № 29-ФЗ от 02.01.2000 года «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» с  изменениями  от 13 .07. 2020 года, Уставом дошкольного 

учреждения. 
1.2. Данное положение об организации питания в ДОУ разработано с целью создания 

оптимальных условий для организации полноценного, здорового питания воспитанников в детском 

саду, укрепления здоровья детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, отравлений в дошкольном образовательном учреждении. 
1.3. Настоящее положение определяет основные цели и задачи организации питания 

воспитанников в ДОУ, устанавливает требования к организации питания детей, условия и сроки 

хранения, регламентирует порядок организации и учёта питания в детском саду, определяет 

ответственность и контроль а также финансирование расходов на питание в дошкольном 

образовательном учреждении, определяет учетно-отчетная документация по питанию. 
1.4. Организация питания дошкольного учреждения осуществляется на договорной основе с 

поставщиком как за счёт средств бюджета, так и за счёт своих родителей законных представителей 

воспитанников 
 1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом или и 

договором. 
 1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном 

Федеральным Законом № 44 ФЗ от 05.04.2013 года с изменениями на 2 июля 2021 года «О 

контрактной системе в сфере закупок товаров работ услуг для обеспечения государственных и 

муниципальных нужд» на договорной основе, как за счёт средств бюджета, так и за счёт оплаты 

родителей (законных представителей)  за присмотр и уход за детьми в дошкольном 

образовательном учреждении 
 1.7. Организация питания в детском саду осуществляется штатными работниками 

дошкольного образовательного учреждения  
 

2. Требования к организации питания детей воспитывающихся МБДОУ 
2.1.  Организация питания в ДОУ возлагается на администрацию МБДОУ «Детский сад № 

11».  
2.2. Требования к деятельности по формированию рационов и организации питания детей в 

ДОУ,  производству, реализации, организации потребления продукции общественного питания для 

детей МБДОУ определяются санитарно-эпидемиологическими нормами и правилами.  
2.3. Оборудование и содержание   пищеблока должны соответствовать нормам СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения» 
2.4. Посуда,  инвентарь должны иметь соответствующие санитарно - эпидемиологическое 

заключение. 
2.5.  Для приготовления пищи используется электрооборудование. 
2.6.  Помещение Пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией. 
2.7.  При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, 

обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-

эпидемиологических требований к перевозке. 
 2.8. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья от Исполнителя, 

оказывающего услуги по обеспечению питанием детей в ДОУ, осуществляется при наличии в 

товаросопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность (ведомость на 

доставку продуктов питания, счёт-фактура, удостоверение качества, при необходимости 

ветеринарное свидетельство) . Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 



 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки, 

сохраняются до окончания реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов 

(бракераж сырых продуктов) осуществляет ответственное лицо. Результаты контроля 

регистрируется в специальном журнале. Не допускаются к приёму пищевые продукты с признаки 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их 

качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки 

придусмотрено законодательством Российской Федерации. 
2.9. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения  и сроками годности, 

установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической 

документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для 

измерения температуры воздуха,  холодильное оборудование -  контрольными термометрами. 
2.10. всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии. 

2.11. 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 продуктов. 

2.12.  Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая плита. 

2.13. В помещении проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по 

утвержденному графику.  

2.14. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, 

профессиональную гигиеническую подготовку, 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. 
2.15. Ежедневно перед началом работы ответственное лицо, прошедшие специальный 

инструктаж,  проводит осмотр работников связанных, с приготовлением и раздачей пищи, на 

наличие гнойничковых заболеваниях кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, 

катаральных  явлений верхних дыхательных путей, Результаты осмотра заносятся в «Журнал 

здоровья». Не допускаются или немедленно отстраняют от работы больных работников или при 

подозрении на инфекционное заболевание. Допускают к работе по приготовлению блюд и их 

раздачи работники пищеблока имеющих на руках порезы или ожоги если они будут работать в 

перчатках. 
 2.16. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать 

спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте и на территории доу . 
2.17. В ДОУ должен быть организован питьевой режим. Допускается использование 

кипяченой питьевой воды, при условии её хранения не более 3 часов. 

 

3. Организация питания в ДОУ. 

 
3.1. ДОУ обеспечивает сбалансированное 5-ти разовое питание (включая второй завтрак) 

детей в группах с 12-ти часовым пребыванием в соответствии с санитарными правилами и нормами. 

При организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной потребности, 

суммарный объём блюд по приёму пищи (в граммах). 
3.2. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным десятидневное меню, 

разработаннным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания 

детей дошкольного возраста. 
3.3. Меню утверждается руководителем ДОУ. 
3.4. В примерном меню не допускается повторений одних и тех же блюд и кулинарных 

изделий в течение последующих двух дней. 
3.5. При отсутствии каких-либо продуктов, в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания, разрешается производить их замену на равноценные по составу 

продукты в соответствии с приведённой таблицей замены продуктов по белкам и углеводам. 
3.6. На основании утверждённого примерного меню ежедневно составляется меню-

раскладка установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. 

Допускается составление меню-раскладки в электронном виде. Для детей разного возраста должны 

соблюдаться объём порции приготовления блюд. 
 3.7. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ производится круглогодичная 

искусственная с-витаминизация готовых блюд. Препараты витамина вводят в третье блюдо после 

охлаждения непосредственно перед выдачей. Витаминизированные блюда не подогревают. 



 

Обязательно осуществляется информирование родителей о проведение витаминизации. 5.1. 

Потребность в продуктах на день определяется на основе выходов блюд, указанных в меню, числа 

детей, посещающих группы в возрасте 3-7 лет, а также норм закладки продовольственного сырья, 

установленных технологическими картами, являющимися неотъемлемой частью рациона питания. 

Рассчитанные таким образом потребности в продуктах для всех блюд, указанных в меню, заносятся 

в меню-требование обычным образом. 

3.8.То обстоятельство, что какие-либо блюда из типового рациона питания плохо 

воспринимаются детьми, не является основанием для корректировки рациона. Включение новых 

видов кулинарной продукции в рацион питания должно обязательно сопровождаться 

педагогической работой с детьми и соответствующей разъяснительной работой с родителями. 

Можно доступным языком объяснить ребенку как скажется на нем употребление этого блюда 

(станет сильным, красивым, здоровым, высоким и т.п.). Необходимо привести примеры известных 

(ребенку) людей, которые любят это блюдо. Возможно, посадить ребенка за стол с другими детьми, 

которые хорошо едят это блюдо. Если отсутствуют медицинские противопоказания необходимо 

добиться, без принуждения, чтобы ребенок приучился есть новое, незнакомое ему или 

нелюбимое, но полезное блюдо. 

 

4.Организация работы пищеблока 
4.1. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с нормами 

СанПиН 2.3/2.4.3590 - 20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания населения». 

4.2. Приготовление блюд осуществляется в соответствии с технологической картой. 
4.3. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля 

бракеражной комиссии, назначенной приказом заведующего ДОУ. Результаты контроля 

регистрируются в специальном журнале. Непосредственно после приготовления пищи, отбирается 

суточная проба готовой продукции. Суточная проба отбирается в объёме: порционные блюда - в 

полном объёме; холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда -  не менее 100 

гр. Сохраняют 48 часов при t= +2 + 6 Ϲ°  в холодильнике. 
4.4. Бракераж сырых  продуктов производится в специальном журнале, по мере поступления 

продуктов и по мере их реализации (с учетом сроков хранения и реализации).  

4.5. Организации, снабжающие Учреждение пищевыми продуктами, должны обеспечить 

поставку продуктов питания стабильного качества, соответствующего требованиям нормативных 

документов. При соблюдении этого условия значительных отклонений от приведенных в 

технологических картах данных быть не должно, а процент отходов и потерь при холодной 

обработке в различных партиях получаемых продуктов может меняться в незначительных пределах. 

4.6. В случае несоответствия пищевых продуктов обязательным требованиям качества, они 

не подлежат использованию и должны быть возвращены поставщику или утилизированы. 

4.7. Поставки продуктов в Учреждение осуществляют снабжающие организации, 

получившие право на выполнение соответствующего государственного (муниципального) заказа в 

порядке, установленном законодательством Российской Федерации. 

4.8. В случае если снабжающие организации не исполняют заказ (отказывает в поставке того 

или иного продукта, или производит замену продуктов по своему усмотрению) поставщику 

направляется претензия в письменной форме. 

 

5. Организация питания воспитанников в группах 
5.1. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 

-  в создании безопасных условий при подготовке и во время приёма пищи; 

- в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приёма пищи детьми. 
 5.2. Получение пищи на группу осуществляется младший воспитатель строго по графику, 

который утверждает заведующий ДОУ. Готовую продукцию развешивается на пищеблоке в 

маркированную посуду и разносится по группам. 
 5.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 
 5.4. Перед раздачей пищи  детям младший воспитатель обязан: 

-  промыть столы горячей водой с моющим средством (до и после приема пищи); 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачей пищи; 

- проветрить помещение. 



 

 5.5. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для первого и второго 

блюда, салфеток, тарелки для хлеба, столовых приборов в соответствии с возрастом. 

5.6. Детская порция должна соответствовать меню. 
5.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне 

(кроме дежурных). 
5.8.Приём пищи воспитателями и детьми может осуществляться одновременно. 
5.9. В ясельных группах, в группах раннего возраста детей, у которых не сформированы 

навыки самостоятельного приёма пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 

5.10. Ответственность за организацию питания в группе, в соответствии с настоящим 

положением несут воспитатели и младший воспитатель. 

 

6. Порядок учета питания в ДОУ 
6.1. С начала учебного года заведующий ДОУ издаёт приказ о назначении ответственного за 

питание, определяет его функциональные обязанности. 
6.2. Ежедневно ответственный за питание ведёт учёт питающихся  детей. 

6.3. В случаи 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 
 6.4. 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 

приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 
6.5. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличение 

выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим актом 
6.6. С последующим приёмом пищи (обед, полдник, ужин) дети, отсутствующие в 

учреждении снимаются с питания, а продукты оставшиеся невостребованными.  оформляются в 

остатки. Возврат продуктов,  выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если 

они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления детского питания: 

6.7. Ответственный за питание обязан присутствовать при закладки основных продуктов в 

котёл и проверять блюда на выходе 

6.8. Учёт продуктов ведётся в накопительной ведомости (журнале).  Записи в ведомости 

(журнале)  производится на основании первичных документов в количественном и суммарном 

выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги и согласовываются с заведующим и 

ответственным за питание.  

 

7. Финансирование расходов на питание обучающихся в ДОУ 

 
7.1. Финансирование расходов на питание производится за счёт субсидии из бюджета ВГО 

на выполнение муниципального задания и платы, взимаемой с родителей (законных 

представителей) за присмотр и уход за детьми в ДОУ. Расчёт финансирования расходов на питание 

обучающихся в ДОУ осуществляется на основании установленных норм питания и 

физиологических потребностей детей. 
7.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый 

год устанавливается с учётом муниципального задания ДОУ. 
 7.3. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерии на основании табеля 

посещаемости, которые заполняют педагоги. Число детодней по табелям посещаемости должно 

строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требование. Бухгалтерия, сверяя 

данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.  
 7.4. Плата за содержание обучающихся ДОУ с родителей (законных представителей) 

производится в соответствии с Постановлением главы администрации города Владивостока до 10 

числа текущего месяца за последующий месяц. 
7.5. Размер указанной платы определяется исходя из общих затрат содержания обучающихся 

в ДОУ с учетом длительности их пребывания, а также режима работы учреждения. 

 

8. Контроль за организацией питания в ДОУ 
 8.1.При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека при организации питания в ДОУ администрация 

руководствуется СП 2.4.3648-20, методическими рекомендациями «Производственный контроль за 



 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий организации» 
8.2. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОУ к 

участию в контроле привлекаются администрация ДОУ,  бракеражная комиссия,  ответственный за 

питание и группа общественного контроля. 
8.3. Администрация ДОУ разрабатывает план контроля за организацией питания на учебный 

год, который утверждается приказом заведующий 
8.4. Старший воспитатель ДОУ обеспечивает контроль за выполнением натуральных, 

физиологических норм питания, сервировкой столов, гигиену приёма пищи, оформление блюд, за 

своевременным поступлением средств родительской платы  
8.5. Заведующий хозяйством обеспечивает контроль за выполнением договора на оказание 

услуг по организации питания детей, состоянием производственной базы пищеблока, материально 

техническим состоянием помещений пищеблока, обеспечение пищеблока и мест приёма пищи 

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, санитарно-гигиеническими средствами, 

разделочным оборудованием и уборочным инвентарем.  
8.6. Ответственный за питание до осуществляют контроль за: 
- качеством поступающих продуктов (ежедневно);  

- осуществляет бракераж, который включает контроль целостности упаковки и 

органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус) поступающих 

продуктов продовольственного сырья, а также знакомство с сопроводительной документацией 

(накладными, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическим заключением, 

удостоверениями качества); 
- технологией приготовления пищи, качеством и  соответствием объёма готовых блюд, 

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной продукции; 
- правильностью отбора и хранения суточных проб (ежедневно); 
- работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря; 
- соблюдением правил личной гигиены сотрудниками с пищеблока с отметкой в журнале 

здоровья (ежедневно); 
 - информированием родителей (законных представителей) с ежедневным меню с указанием 

выхода готовых блюд (ежедневно). 
8.7. Бракеражная комиссия контролирует закладку продуктов, снятие остатков, проверяет 

качество, объём и выход приготовленных блюд, их соответствие утвержденному меню, следит за 

соблюдением санитарных норм и правил на пищеблоке, ведением журнала учёта сроков хранения и 

реализации скоропортящихся продуктов, разрабатывает график получения приготовленных блюд 

по группам, формирует предложения по улучшению организации питания воспитанников, не реже 

одного раза в месяц осуществляет проверки организации питания обучающихся по итогам которых 

составляются акты. 

 

 9. Распределение прав и обязанностей по организации питания 

воспитанников  
9.1. Заведующий ДОУ: 

-  несёт ответственность за организацию питания обучающихся в соответствии с нормами 

нормативными правовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными правилами 

и нормами, Уставом учреждения и настоящим Положением; 

-  обеспечивает принятие локальных актов предусмотренных настоящим Положением; 

- назначает из числа своих работников ответственного за организацию питания в ДОУ  

- обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на заседаниях 

родительских собраний в группах, педагогическом совете, административных совещаниях; 

- утверждает десятидневное меню; 

-  контролирует состояние пищеблока, при необходимости принимает меры по замене 

устаревшего оборудования,  его ремонту и обеспечению запасными частями; 

- обеспечивает необходимые текущий ремонт помещений пищеблока; 

-  контролирует соблюдение требований СанПиН; 

-  обеспечивает пищеблок достаточным количеством столовой и кухонной посуды 
 9.2. Бухгалтерия: 

-  принимает отчёты по питанию; 

- производит ежемесячный расчёт за питание обучающихся. 



 

9.3. Воспитатели: 

-  несут ответственность за организацию питания в группе; 

- несут ответственность за количество воспитанников, подданных на питание;  

- присутствующих детей, ежедневно с 8.00 до 8.30 часов утра, подают заявку на пищеблок 

исполнителю, оказывающего услуги по обеспечению питания детей в МБДОУ, уточняют 

количество детей; 

- предусматривают в  планах воспитательной работы мероприятия направленные на 

формирование здорового образа жизни воспитанников, потребности в  сбалансированном и 

рациональном питании. Систематически планируют на родительских собраниях обсуждение 

вопросов обеспечения полноценного питания обучающихся;  

- оформляет (не реже одного раза в квартал) информационные стенды, посвящённые 

вопросам формирования культуры питания; 
 - изучает режим и рацион питания обучающихся в домашних условиях, потребности и 

возможности родителей в решении вопросов улучшения питания детей с учётом режима 

функционирования ДОУ 

- привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового 

образа жизни правильного питания в домашних условиях 
 - организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, консультации и 

другие мероприятия, посвященные вопросам питания в формировании здоровья человека;  

-  вносят предложения по улучшению питания на заседаниях педагогического совета  

- контролируют питание детей, склонных к пищевой аллергии  
9.4. Родители (законные представители) обучающихся: 

-  своевременно вносят родительскую плату; 

- своевременно сообщают воспитателю в болезни ребёнка, его временном отсутствие в ДОУ 

для снятия его с питания на период его фактического отсутствия, а также предупреждают 

воспитателя об имеющихся у ребёнка аллергических реакциях на продукты питания ; 

- ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового 

образа жизни и правильного питания  

- вправе вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся лично; 

-  вправе знакомиться с примерным  ежедневным меню, расчётами средств на организацию 

питания. 

 

10. Отчётность и делопроизводство 
10.1.  При организации питания обучающихся в ДОУ должны быть следующие локальные 

акты и документы: 

-  Положение об организации питания; 

- договоры на организацию питания; 

- примерное десятидневное меню, включающее меню-раскладку для возрастной группы 

детей (от 1,5 до 3  и от 3 до 7 лет),технологические карты кулинарных блюд, ведомости выполнения 

норм продуктового набора, пищевых веществ, витаминов и минералов; 

- меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для каждой возрастной 

группы; 
- журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

- журнал бракеража готовой продукции кулинарной продукции с регистрацией отбора 

суточных проб; 

- журнал Здоровья;  

- журнал контроля за температурным режимом в холодильной камере холодильника; 

- книга складского учёта поступающих продуктов и производственного сырья 
   


