
 



 

 

1 .ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящее Положение регламентирует организацию питания детей в муниципальном 

казенном дошкольном образовательном учреждении города Новосибирска «Детский сад № 110 

компенсирующего вида» (далее – ДОУ). 

1.2. Настоящее Положение разработано в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно- 

эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и организации режима работы в 

дошкольных организациях», утвержденных постановлением Главного государственного 

санитарного врача РФ от 15 мая 2013 г. № 26; Федеральным законом № 52-ФЗ от 30 марта 1999 

г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с последующими 

изменениями); Сборником технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий 

для дошкольных образовательных учреждений, город Пермь, 2004г. 

1.3. В соответствии с Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

основным общеобразовательным программам, утвержденным Минобрнауки России от 30 августа 

2013г. № 1014; Законом РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. № 

273-ФЗ заведующий ДОУ несет ответственность за организацию питания, осуществляет 

контроль за работой сотрудников, участвующих в организации детского питания (работники 

пищеблока, ответственный за организацию питания, старшая медицинская сестра, воспитатели, 

младшие воспитатели). 

1.4. Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания детей, соблюдения 

условий для укрепления здоровья, обеспечения безопасности питания каждого ребенка и 

соблюдения условий приобретения и хранения продуктов питания в ДОУ. 

1.5. Организация питания возлагается на администрацию ДОУ. Распределение обязанностей по 

организации питания между работниками пищеблока, педагогами, младшими воспитателями 

определено должностными инструкциями. 

 

2. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ДОУ 

2.1. Дети в ДОУ получают четырёхразовое питание. 

2.2. Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребенка. 
2.3. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным 10- дневным меню, 

разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания 

детей дошкольного возраста, утвержденным заведующим ДОУ. 

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

питания составляется меню-требование на следующий день и утверждается заведующим ДОУ. 

2.5. Для детей в возрасте от 3-х до 7 лет меню-требование составляется с учетом: 

- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

- объем блюд для этих групп; 

- нормы физиологических потребностей; 

- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов; 

- 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. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке. 

2.7. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с заведующим ДОУ 

запрещается. 

2.8. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременная поставка продуктов, 

недоброкачественность продукта) ответственным за организацию питания составляется 

пояснительная записка с указанием причины. В меню-раскладку вносятся изменения и 

заверяются подписью заведующего ДОУ. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 

2.9. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте 



питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в приемных групп, с указанием полного 

наименования блюд, их выхода. 

2.10. Ежедневно старшей медицинской сестрой ведется учет питающихся детей и сотрудников с 

занесением данных в Табель посещаемости воспитанников. 



2.11. Старшая медицинская сестра обязана присутствовать при закладке основных продуктов в 

котел и проверять блюда на выходе. 

2.12. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему разовых 

порций; пища подается теплой – температура первых и вторых блюд -50-60°. 

2.13. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения медицинского 

работника ДОУ д, после снятия им пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки 

готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда. 

2.14. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и 

нормативам к организации питания в дошкольных образовательных учреждениях. 

2.15. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией. 

 

3. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ГРУППАХ 

3.1. 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. 

3.2. Получение пищи на группы осуществляется младшими воспитателями строго по графику, 

утвержденному заведующим ДОУ. 

3.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

3.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан: 

- промыть столы горячей водой с мылом; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

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

3.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне. 

3.7. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 
- во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом, салфетницы 

(начиная со 2-ой младшей группы); 

- разливают третье блюдо; 

- дети приступают к приему первого блюда; 

- по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под первого блюда; 

- подается второе блюдо и порционные овощи; 

- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

3.8. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно. 
3.9. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного 

приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 

 

4. ПОРЯДОК ПРИОБРЕТЕНИЯ ПРОДУКТОВ, УЧЕТА ПИТАНИЯ, ПОСТУПЛЕНИЯ И 

КОНТРОЛЯ ДЕНЕЖНЫХ СРЕДСТВ НА ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 

4.1. К началу календарного года заведующим Учреждения издается приказ о назначении 

ответственного за питание, определяет его функциональные обязанности. 

4.2. Старшая медицинская сестра Учреждения осуществляет учет питающихся детей в Табеле 

посещаемости. 

4.3. Старшая медицинская сестра 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. 

4.4. На следующий день в 08.00 часов воспитатели подают сведения о фактическом присутствии 

детей в группах старшей медицинской сестре ДОУ, который оформляет заявку и передает ее на 

пищеблок. 

4.5. 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. 

4.6. При отсутствии детей (3 и более) в ДОУ, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся 

невостребованными, возвращаются на склад по возврат-требованию. 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. 

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

молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, 

макароны, фрукты, овощи. 

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

уменьшают выход блюд, составляется дополнительное меню-требование в соответствии 

с количеством прибывших детей. 

4.9. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании Табеля 

посещаемости, которые заполняют воспитатели после согласования со старшей 

медицинской сестрой. Число детодней по Табелю посещаемости должно строго 

соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. 

Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования 

бюджетных средств. 

4.10. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ДОУ. 

4.11. Расходы по обеспечению питания детей включаются в оплату родителям, размер 

которой устанавливается постановлением мэра города Новосибирска от 25.12.2014г. № 

11378 «О плате, взимаемой с родителей (законных представителей) за присмотр и уход 

за детьми, осваивающими образовательные программы дошкольного образования в 

муниципальных образовательных организациях, реализующих общеобразовательную 

программу дошкольного образования». 

4.12. Нормативная стоимость питания детей определяется постановлением мэра города 

Новосибирска. 

4.13. 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. 

4.14. Продукты питания могут приобретаться в торгующих организациях при наличии 

сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты, соответствующих 

справок на мясную и молочную продукцию. 

 

5. КОНТРОЛЬ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ 

5.1. При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты 

прав потребителей и благополучия человека при организации питания в ДОУ 

администрация руководствуется санитарными правилами СанПиН 

 2.4.1.3049-13, методическими рекомендациями «Производственный контроль за 

соблюдением санитарного законодательства при организации 

 питания детей и подростков и  государственный

 санитарно- эпидемиологический надзор за его организацией и проведением». 

5.2. При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен 

контроль за формированием рациона питания детей заключается: 

- в контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением, в течение 2-недельного 

периода действия рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов 

питания (продуктов, соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и 

т.п.), а также овощей и фруктов (плодов и ягод); 

- в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню- 

требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими картами; 

5.3. Если в случае чрезвычайной ситуации нет возможности готовить пищу на 

пищеблоке детского сада или возникла необходимость внести изменения в меню, об этом 

следует оповестить заведующего, старшую медицинскую сестру. 



В зависимости от длительности чрезвычайной ситуации и ее ликвидации принимается 

решение о долгосрочном изменении меню, оповещении об этом родителей. 

5.4. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОУ, к 
участию в контроле привлекаются члены Совета Учреждения. 

 

Условия питания воспитанников, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ 

Организация питания в ДОУ возлагается на дошкольное образовательное 

учреждение. ДОУ обеспечивает гарантированное сбалансированное питание 

детей в соответствии с их возрастом и временем пребывания в Учреждении по 

нормам, установленным законодательством. 

Устанавливается 4х-разовое питание детей. Питание детей в Учреждении 

осуществляется в соответствии с примерным перспективным 10-дневным 

меню, рекомендованным управлением Роспотребнадзора. Меню составляется 

заведующим. 

В ДОУ используется примерное 10-ти дневное меню, рассчитанное на 2 

недели, с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания. 

На основании примерного 10-ти дневного меню ежедневно составляется меню 

– требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей 

дошкольного возраста. 

Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд. 

Ежедневно поваром отбирается суточная проба готовой продукции, которая 

хранится 48 часов. 

Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и 

принимаются при наличии сертификата качества и накладной. 

Рациональное питание – залог здоровья 

Рациональное питание детей дошкольного возраста – необходимое условие их 

гармоничного роста, физического и нервно-психического развития, 

устойчивости к действию инфекций и других неблагоприятных факторов 

внешней среды. 

Основным принципом правильного питания дошкольников служит 

максимальное разнообразие пищевых рационов. Ежедневный набор 

продуктов – мясо, рыба, молоко и молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, 

хлеб, круп. 



Правильное рациональное питание – важный и постоянно действующий 

фактор, обеспечивающий процессы роста, развития организма, условие 

сохранения здоровья в любом возрасте. 

Первые блюда представлены различными борщами, супами, как мясными, так 

и рыбными. 

В качестве третьего блюда – компот или кисель из свежих фруктов или 

сухофруктов. 

На завтрак готовятся различные молочные каши, а также овощные блюда 

(овощное рагу, тушеная капуста), блюда из творога, яичные омлеты и свежие 

фрукты. Из напитков на завтрак дается злаковый кофе с молоком, молоко, чай, 

какао. 

На второй завтрак детям предлагаются фрукты, фруктовые соки, 

кисломолочные напитки. 

Санитарно-гигиенический режим на пищеблоке 

Выполнение санитарно-гигиенических правил в пищеблоке нашего 

учреждения регламентируется санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, 

содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях» 

СанПиН2.4.1.3049-13.(далее –СанПиН). 

Устройство, оборудование, содержание пищеблока учреждения соответствует 

санитарным правилам к организациям общественного питания, изготовлению 

и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

Пищеблок оборудован необходимым технологическим и холодильным 

оборудованием. Все технологическое и холодильное оборудование находится 

в рабочем состоянии. 

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 

кухонный инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку для сырых и 

готовых пищевых продуктов. При работе технологического оборудования 

исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению 

продуктов. 

Кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь промаркированы и 

используются по назначению. 



Пищевые отходы на пищеблоке и в группе собирают в промаркированные 

металлические ведра с крышками, очистка которых проводится по мере 

заполнения их не более чем на 2/3 объема. 

В помещениях пищеблока ежедневно проводят уборку: мытье полов, удаление 

пыли, протирание труб, подоконников; еженедельно с применением моющих 

средств проводят мытье стен, осветительной арматуры, очистку стекол от 

пыли и копоти и т.п. 

Один раз в месяц проводится генеральная уборка с последующей 

дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

В помещениях пищеблока 1 раз в квартал проводится дезинсекция и 

дератизация силами специализированных организаций. 

Пищевые продукты, поступающие в учреждение, имеют документы, 

подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. Качество 

продуктов проверяетзаведующий. Пищевые продукты без сопроводительных 

документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи не допускаются 

к приему. 

Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранятся в холодильных камерах 

и холодильниках при температуре +2-+6 °C, которые обеспечиваются 

термометрами для контроля за температурным режимом хранения. 

Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся 

продукты перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской 

упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 

15 °C +/- 2 °C, но не более одного часа. 

При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила: 

- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей; 

- для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов используются не 

менее 2 мясорубок. 

Питание детей соответствует принципам щадящего питания, 

предусматривающим использование определенных способов приготовления 

блюд, таких как варка, тушение, запекание, и исключает жарку блюд. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдаются санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам 

приготовления блюд. 



Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в специально 

отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей 

промаркированные емкости. 

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при 

раздаче имеют температуру +60-+65°C; холодные закуски, салаты, напитки – 

не ниже +15 °C. 

Фрукты, включая цитрусовые, тщательно промывают в условиях цеха 

первичной обработки овощей в моечных ваннах. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляет кладовщик. 

Результаты контроля регистрируются в специальном журнале. 

Отслеживается соблюдение сроков прохождения медицинских обследований 

персоналом с обязательными отметками в санитарных книжках; проводятся 

ежедневные осмотры работников пищеблока на наличие гнойничковых 

заболеваний кожи, контролируется соблюдение личной гигиены 

сотрудниками пищеблока. 

Каждый сотрудник пищеблока ознакомлен под роспись с инструкциями по 

режиму работы в пищеблоке. Инструкции изготовлены в виде моющихся 

табличек и вывешены на стенах непосредственно на рабочих местах, что не 

затрудняет проведение санитарной обработки стен. Все инструкции 

составлены в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13 

Контроль за качеством питания, разнообразием и витаминизацией блюд, 

закладкой продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, 

вкусовыми качествами пищи, санитарным состоянием пищеблока, 

правильностью хранения, соблюдением сроков реализации продуктов 

возлагается на заведующего, медицинского работника, повара. 

Кроме этого в ДОУ имеется бракеражная комиссия, которая следит за 

правильной закладкой продуктов, соблюдением правил кулинарной обработки 

и правильностью порционирования при раздаче. 

Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд. 

Ежедневно поваром отбирается суточная проба готовой продукции, которая 

хранится 48 часов. 

Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и 

принимаются при наличии сертификата качества и накладной. 
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