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1.Общие положения 

1.1.Настоящее Положение об организации питания воспитанников Муниципального бюджетного   

дошкольного    образовательного    учреждения    «Детский    сад    «Улыбка» общеразвивающего 

вида с.Ливенка» Красногвардейского района Белгородской области (далее – Положение) разработано 

в соответствии со статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 79 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации», Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О 

санитарно- эпидемиологическом благополучии населения», 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, СП 2.4.3648-20 

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

оздоровления детей и молодежи», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 

28.09.2020 № 28, Уставом Муниципального бюджетного   дошкольного    образовательного    

учреждения    «Детский    сад    «Улыбка» общеразвивающего вида с.Ливенка» Красногвардейского 

района Белгородской области (далее – образовательное учреждение, МБДОУ). 
1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий  для укрепления здоровья 
воспитанников, обеспечения безопасного и  сбалансированного питания детей дошкольного возраста, 
осуществления контроля создания необходимых условий для качественного питания в образовательном 
учреждении. 

1.3. Настоящий локальный нормативный акт определяет основные цели и задачи организации питания в 

МБДОУ;  устанавливает требования к организации питания детей; порядок поставки продуктов питания; 

условия и сроки их хранения; организацию питания на пищеблоке, в возрастных группах и  возрастные 

нормы питания; ответственность и контроль; финансирование расходов на питание в образовательном 

учреждении;  устанавливает меры социальной поддержки, определяет учетно-отчетную 

документацию по питанию. 

1.4.Порядок поставки продуктов питания определяется муниципальным контрактом и (или) 

договором между образовательным учреждение и поставщиком. Закупка и поставка продуктов 

питания осуществляется в порядке, установленном Федеральными законом №44-ФЗ от 05.04.2013 

года в редакции от 30.10.2018 года «О контрактной системе в сфере закупок и товаров, работ, услуг 

для обеспечения государственных и муниципальных  нужд» на договорной основе, как за счет 

средств бюджета, так и за счет средств  платы родителей (законных представителей) воспитанников 

за присмотр и уход за детьми в образовательном учреждении. 

1.5. Обслуживание воспитанников осуществляется штатными работниками детского сада, 

имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими предварительный (при поступлении на 

работу) и периодический медицинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и 

аттестацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца. 

1.6. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями 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, 10-

дневным меню для детей в возрасте от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет на осенне-зимний и весенне-летний 

периоды, на основании приказа «Об организации питания» (на учебный год). 

 



2.Основные цели и задачи по организации питания. 

2.1.  Основной целью организации питания в МБДОУ  является создание оптимальных условий  для 

укрепления здоровья  и обеспечения безопасного и сбалансированного питания воспитанников, 

осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а также  соблюдения 

условий поставки и хранения продуктов в МБДОУ. 

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников МБДОУ являются:  

-обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в 

рациональном и сбалансированном питании; 

-гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;  

- предупреждение (профилактика) среди воспитанников МБДОУ  инфекционных и неинфекционных 

заболеваний , связанных с фактором питания; 

-пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

-анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении качественного питания, по 

результатам их практической деятельности; 

-разработка и соблюдение нормативно-правовых актов МБДОУ в части организации и обеспечения 

качественного питания в МБДОУ. 

 

3. Требования к организации питания. 

3.1. Дошкольное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное сбалансированное питание 

воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду по нормам, 

утвержденным санитарными нормами и правилами.  

3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания детей в МБДОУ, 

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

посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяются санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и 

иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозу жизни и здоровья детей. 

3.3. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным 

законодательством Российской Федерации.  

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции 

работники пищеблока обязаны:   

       - оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду,   обувь, головной 

убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;  

      - снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор;  

      -сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,   проживающих 

совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу МБДОУ;   

       - использовать одноразовые перчатки при приготовлении еды. 

3.5. Медсестра обязана проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции 

питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с 

продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых 

поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносить в 

гигиенический журнал (Приложение № 1) на бумажном и/или электронном носителях. Список 

работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на 

этот день в смену. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и 

открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от 

работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть переведены на другие виды 

работ.  

3.6. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормам 

организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране труда при работе в 

пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие санитарно-эпидемиологическое 

заключение. Для приготовления пищи используется электрооборудование.  
Пищеблок должен быть   оборудован: 

-исправными системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и 
освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции;  

       -техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или 

технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным 

оборудованием, инвентарем, кухонной посудой, тарой, изготовленными из материалов, 

соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой 



продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими 

условия хранения, изготовления пищевой продукции.  

3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться 

раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и кухонная посуда и инвентарь   

должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению.   

3.8.В  цехах и (или) участках порционирования блюд, упаковки и формирования наборов готовых блюд 

должно использоваться бактерицидное оборудование в соответствии с инструкцией по эксплуатации. 

3.9. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована отдельно от систем 

вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые 

помещения.  

3.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками выделения 

газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными системами, 

которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. 

Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать гигиеническим 

нормативам.  

3.11.Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений предприятий 

общественного питания должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить 

ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь 

повреждений. 

3.12. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для 

измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - 

контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания приборов 

учёта и вносить их в соответствующие журналы (Приложение №2). Журналы можно вести в 

бумажном или электронном виде.  

3.12. Все помещения, предназначенные для организации общественного питания, должны подвергаться 

уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с применением 

моющих и дезинфицирующих средств.  

3.14.Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен выделяться отдельный 

промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в специально отведенных 

местах.  

3.15. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением продукции 

общественного питания в них. 

3.16. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений. 

3.17. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с твердыми 

коммунальными отходами и содержанию территории. 

 

4. Порядок поставки продуктов питания 
4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком и 

дошкольным образовательным учреждением.  

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольного образовательного 

учреждения, с момента подписания контракта (договора).  

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов МБДОУ.  

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой образовательного учреждения, содержащей дату 

поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке.  

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их сохранность и 

предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов осуществляется 

специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.  

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при 

перевозке и хранении.  

4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с требованиями 

законодательства Российской Федерации.  

4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.  

4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок должен 

осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об 

оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. В 

случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной 

документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на 

пищеблоке не принимаются.  



4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой 

продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических 

регламентов.  

4.11. Входной контроль поступающих продуктов питания  осуществляется приемочной комиссией,     

которая составляет  акт приема товаров, в котором фиксирует результаты проведенной экспертизы.   

 Медсестра ведет  журнал  бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на 

пищеблок МБДОУ (Приложение №3 ).  

 

5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище  
5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

заведующего, завхоза, медсестры, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи.  

5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, содержат 

товаросопроводительные документы, оформленные в соответствии с 

требованиями действующего на территории Российской Федерации законодательства.  

5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не 

имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством 

Российской Федерации.  

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки 

(или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.  

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.  

5.6. Дошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными камерами. Кроме этого, 

имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны, 

кондитерские изделия, и для овощей.  

5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в чистоте, 

хорошо проветривать.  

5.8. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:  раздача на 

следующий день готовых блюд; замораживание нереализованных готовых блюд для последующей 

реализации в  другие дни;  привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных 

изделий  посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят 

указанные виды деятельности.  

5.9. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного режима 

хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях на бумажном и 

(или) электронном носителях и влажности - в складских помещениях. 

5.10. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на линии 

раздачи должны использоваться термометры.  

5.11. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, 

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 

 

6. Организация  питания на пищеблоке, возрастные нормы питания 

6.1. Дети получают четырехразовое питание 

6.2. Масса порций для детей должна строго соответствовать возрасту ребёнка (Приложение № 4) 

6.3. Питание в образовательном учреждении осуществляется в соответствии с примерным 10-

дневным меню для детей в возрасте от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет (осенне-зимний, весенне-летний 

периоды), разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм 

питания детей дошкольного возраста, утвержденным заведующим МБДОУ и согласованным с 

начальником управления образования администрации  Красногвардейского района. 

6.4. Для детей в возрасте от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню – требование составляется отдельно. 

При этом  учитываются: 

- среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (Приложение № 5); 

- объем блюд для детей возрастных 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. 

- сведениями о стоимости и наличии продуктов. 

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

6.8. Вносить изменения в утвержденное меню-требование без согласования с заведующим МБДОУ 

запрещается. 

6.9. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) медсестрой составляется акт с указанием причины. В меню-

требование вносятся изменения и заверяются  подписью заведующего МБДОУ. Исправления в 

меню-требование не допускаются.  

6.10.При отсутствии каких либо продуктов, в целях обеспечения полноценного сбалансированного 

питания, разрешается производить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с 

утвержденной таблицей замены продуктов по белкам и углеводам и  делать запись в Журнале 

замены блюд. 

6.11. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно на следующий день медсестрой 

составляется меню-требование и утверждается заведующим МБДОУ. Меню составляется на 

основании списков присутствующих воспитанников, которые ежедневно, с 8.00 до 9.00 утра, 

отмечаются в Журнале учета  питания. 

6.12. На следующий день, в 8.00 медсестра проверяет фактическое присутствие воспитанников в 

группах, оформляет заявку и передает ее на пищеблок.  

6.13. Ежедневно медсестрой ведется учет питающихся детей   с занесением данных в Журнал учета 

питания. 

6.14.В случае снижения численности воспитанников, если закладка продуктов для приготовления 

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным 

образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы 

блюда. 

6.15.Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшают выход 

блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню. 

6.16. Последующий прием пищи: 2-й завтрак,   обед и полдник рассчитывается в меню-требовании, 

согласно фактически присутствующих детей в образовательном учреждении. Возврат продуктов, 

выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если они прошли кулинарную 

обработку в соответствии с технологией приготовления детского питания. 

6.17. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу 

воспитанников, состоящих на питании в меню-требовании. 

6.18. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости производятся на 

основании первичных документов в количественном и суммарном выражении. Ежедневно в 

ведомости подсчитываются итоги. 

6.19.  Медсестра обязана присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять 

блюда на выходе. 

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

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

6.21. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения медсестры, после снятия   

пробы бракеражной комиссией и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. 

При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда. 

6.22. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктов питания, 

кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного состояния пищеблока, 

правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов осуществляют завхоз, 

медсестра. 

 

7.  Организация питания детей в группах. 

7.1.  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. 

7.2. Получение пищи на группы осуществляется помощником воспитателя строго по графику, 

утвержденному заведующим МБДОУ. 

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

7.4. Пред раздачей пищи детям помощник воспитателя 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. 

7.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет. 

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

7.7. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 

-  во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; 

- разливают третье блюдо; 

- подается первое блюдо; 

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных овощей);  

- по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя убирает со столов салатники; 

- дети приступают к  приему первого блюда; 

- по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого блюда; 

- подается второе блюдо и салат (порционные овощи); 

- прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда. 

7.8. Воспитатель, помощник воспитателя   докармливают детей раннего и младшего дошкольного 

возраста, с ограниченными возможностями здоровья и детей-инвалидов, у которых не сформирован 

навык самостоятельного приема пищи. 

 

8.Финансирование расходов на питание в образовательном учреждении 

8.1. Обеспечение питанием воспитанников за счет бюджетных ассигнований бюджетов субъектов 

Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые установлены органами 

государственной власти субъектов Российской Федерации, воспитанников за счет бюджетных 

ассигнований местных бюджетов - органами местного самоуправления.  

8.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год 

устанавливаются с учётом прогноза численности детей в дошкольном образовательном учреждении. 

8.3.Порядок организации и финансирования питания, предоставляемого на льготной основе, 

осуществляется на основании региональных постановлений, распоряжений, приказов.  

8.4.Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном Федеральными 

законом №44-ФЗ от 05.04.2013 года в редакции от 30.10.2018 года «О контрактной системе в сфере 

закупок и товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных  нужд» на 

договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет средств  платы родителей (законных 

представителей) воспитанников за присмотр и уход за детьми в образовательном учреждении.  

 

 9. Ответственность и контроль за организацией питания  

9.1. Контроль за организацией питания осуществляется в соответствии с пунктом 2.1 СП 

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

населения», пунктом 3 части 3 статьи 10 ТР ТС 021/2011 «Технический регламент Таможенного 

союза. О безопасности пищевой продукции». 

9.2. Заведующий МБДОУ обеспечивает контроль:   

-выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ, 

энергетической ценности дневного рациона;  

-выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания; 

-  условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов; 

-материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого оборудования, 

его исправности;   

-обеспечения пищеблока дошкольного образовательного учреждения и мест приема пищи 

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

средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем; 

- представляет учредителю необходимые документы по использованию денежных средств на 

питание воспитанников; 

- распределяет обязанностей по организации питания между завхозом, медсестрой,    работниками 

пищеблока  с отражением в должностных инструкциях; 

- к началу нового года издает приказ о назначении лица, ответственного за питание в дошкольном 

образовательном учреждении. 



9.3. Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет питающихся детей в журнале питания, 
который должен быть в бумажном виде прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и подписью 
заведующего дошкольным образовательным учреждением. Возможно ведение журнала в электронном виде. 

9.4. В целях выполнения программы производственного КОНТРОЛЯ за соблюдением санитарных 

правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий при 

осуществлении образовательной деятельности МБДОУ   создается и действует бракеражная 

комиссия. 

 Основные задачи деятельности комиссии: 

 Оценка органолептических свойств приготовленной пищи. 

 Контроль за полнотой вложения продуктов в котел. 

 Предотвращение пищевых отравлений. 

 Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний. 

 Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи. 

 Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке. 

 Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания. 

   

Бракеражная комиссия: 

- проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а 

также условия их хранения; 

- следит за правильностью составления меню; 

- контролирует организацию работы на пищеблоке, чистоту посуды, оборудования и помещений, 

наличие маркировки на оборудовании, посуде, хозяйственном инвентаре и полотенцах; 

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;  

-проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям воспитанников в основных 

пищевых веществах; 

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд, о 

результатах проверки составляет акты; 

- осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, проводит 

органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, 

жесткость, сочность и т.д., в соответствии с Правилами бракеража пищи;   

- проверяет наличие суточной пробы; 

- определяет фактический выход одной порции каждого блюда; 

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей. 

При проведении проверок пищеблока бракеражная комиссия руководствуется СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

9.5. В образовательном учреждении создана приемочная комиссия, которая реализует следующие 

функции:  

- проводит анализ документов, подтверждающих факт поставки товаров, выполнения работ или 

оказания услуг, на предмет соответствия указанных товаров (работ, услуг) количеству и качеству, 

ассортименту, годности, утвержденным образцам и формам изготовления, а также другим 

требованиям, предусмотренным государственным контрактом включая сроки поставки товара, 

оказания услуг, выполнения работ;  

- проводит анализ документов, подтверждающих факт поставки товаров, выполнения работ или 

оказания услуг Заказчику  и (или) итоговые акты о результатах проверки (испытания) 

материалов, оборудования на предмет их соответствия требованиям законодательства Российской 

Федерации и условиям Контракта (если такие требования установлены), а также устанавливает 

наличие предусмотренного условиями муниципального договора (контракта) количества 

экземпляров и копий отчетных документов и материалов;  

-при необходимости запрашивает у поставщика (подрядчика, исполнителя) недостающие 

отчетные документы и материалы предусмотренные условиями договора (контракта), а также 

получает разъяснения по представленным документам и материалам;  

- по результатам проведенной приѐмки товаров (работ, услуг) в случае их соответствия условиям 

договора (контракта) составляет документ о приѐмке – акт приѐмки товаров (работ, услуг). 

 
10.Меры социальной поддержки 



В целях материальной поддержки семей, посещающих МБДОУ «Детский сад «Улыбка» с.Ливенка», 

выплачивается компенсация в размере, устанавливаемом нормативными правовыми актами  

субъектов Российской Федерации, но не менее двадцати процентов среднего размера родительской 

платы за присмотр и уход за детьми в государственных и муниципальных образовательных 

организациях, находящихся на территории соответствующего субъекта Российской Федерации, на 

первого ребенка, не менее пятидесяти процентов размера такой платы на второго ребенка, не менее 

семидесяти процентов размера такой платы на третьего ребенка и последующих детей. Право на 

получение компенсации имеет один из родителей (законных представителей), внесших 

родительскую плату за присмотр и уход за детьми на лицевой счет (внебюджет) образовательного 

учреждения.    Компенсация родительской платы за присмотр и уход, включающей питание 

дошкольников, предоставляется родителям (законным представителям) всех воспитанников МБДОУ. 

Основанием для получения родителями (законными представителями) воспитанников 

компенсационных выплат является предоставление документов: 

 заявления одного из родителей (законных представителей), составленного по установленной 

форме; 

 копий свидетельств о рождении всех детей в семье; 

 копий документов, подтверждающих законное представительство ребенка; 

 СНИЛС; 

 копия номера банковского счета для перечисления компенсации. 
 

 
 11. Документация  

 11.1. В МБДОУ ведутся следующие документы по вопросам организации питания 

(регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы по питанию):   

 Положение об организации питания воспитанников Муниципального бюджетного   дошкольного    

образовательного    учреждения    «Детский    сад    «Улыбка» общеразвивающего вида с.Ливенка» 

Красногвардейского района Белгородской области; 

 Положение о приемочной комиссии и проведении экспертизы; 

 Положение о бракеражной комиссии Муниципального бюджетного   дошкольного    

образовательного    учреждения    «Детский    сад    «Улыбка» общеразвивающего вида с.Ливенка» 

Красногвардейского района Белгородской области; 

 План контроля за организацией питания, алгоритм  контроля за организацией питания 

(разрабатываются на календарный год) ; 

 Набор технологических карт для приготовления блюд; 

 10-дневное меню для детей от 1,5 до 7 лет (осенне-зимний, весенне-летний периоды); 

 Ежедневное меню с  указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 7 лет); 

 Журнал учета посещаемости детей; 

 Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка среднесуточного 

набора пищевых продуктов проводится один раз в месяц, подсчет энергической ценности 

полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ проводится 

ежемесячно); 

 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

 Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

 Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с  СанПиН); 

 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с СанПиН). 

   

   12. Заключительные положения 

  12.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников  является локальным 

нормативным актом МБДОУ, принимается на Общем собрании работников и утверждается   

приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением.  

 12.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в письменной 

форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации.  

 12.3. Положение принимается на неопределенный срок.   После принятия Положения (или 

изменений и дополнений отдельных пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция 

автоматически утрачивает силу.   

  



  

  

 

Приложение №1 

 

 
Гигиенический журнал (сотрудники)  

        

№ 

п/п  

Дата  Ф.И.О. 

работника 

(последнее 

при 

наличии) 

Должность  Подпись 

сотрудника об 

отсутствии 

признаков 

инфекци- 

онных 

заболеваний у 

сотрудника и 

членов семьи  

Подпись сотрудника об 

отсутствии 

заболеваний верхних 

дыхательных путей и 

гнойничковых 

заболеваний кожи рук 

и открытых 

поверхностей тела  

Результат 

осмотра 

медицинским 

работником 

(ответствен- 

ным лицом) 

(допущен/ 

отстранен) 

Подпись 

медицинского 

работника 

(ответст- 

венного лица) 

1.        

2.        

3.        

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение №2 

 

 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования  

        

Наименование  Наименование  Температура в градусах Цельсия  

производственного  холодильного  месяц/дни: (ежедневно) 

помещения  оборудования  1  2  3  4  ..... 30  

         

  

  

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях  

        

N  Наименование  Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 

п/п  складского помещения  1  2  3  4  5  6  

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение № 3 

 

 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции  

             

Дата и 

час, 

поступ- 

ления 

пищевой 

продукци

и  

Наиме- 

новани

е  

Фасовк

а  

дата 

выра- 

ботк

и  

изгото

- 

витель  

постав

- 

щик  

коли- 

чество 

поступив

- 

шего 

продукта 

(в кг, 

литрах, 

шт) 

номер 

документа, 

подтверж- 

дающего 

безопасность 

принятого 

пищевого 

продукта 

(декларация 

о 

соответствии

, свиде- 

тельство о 

государст- 

венной 

регистрации, 

документы 

по 

результатам 

ветеринарно- 

санитарной 

экспертизы) 

Резуль- 

таты 

органо- 

лепти- 

ческой 

оценки, 

поступив- 

шего 

продо- 

вольствен

- 

ного 

сырья и 

пищевых 

продуктов  

Условия 

хранения

, 

конечны

й срок 

реали- 

зации  

Дата и 

час 

факти

- 

ческо

й 

реали- 

зации  

Подпис

ь 

ответст- 

венного 

лица  

Приме

- 

чание  

              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Приложение № 4 

 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах)  

     

Блюдо  Масса порций  

 от 1 

года до 

3 лет  

3-7 

лет  

7-11 

лет  

12 лет и 

старше  

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное блюдо 

(допускается комбинация разных блюд завтрака, при этом выход 

каждого блюда может быть уменьшен при условии соблюдения 

общей массы блюд завтрака) 

130-150  150-

200  

150-

200  

200-250  

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.) 30-40  50-

60  

60-

100  

100-150  

Первое блюдо  150-180  180-

200  

200-

250  

250-300  

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 50-60  70-

80  

90-

120  

100-120  

Гарнир  110-120  130-

150  

150-

200  

180-230  

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, какао-

напиток, напиток из шиповника, сок) 

150-180  180-

200  

180-

200  

180-200  

Фрукты  95  100  100  100  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Приложение №5 

 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетто г, мл на 1 ребенка в 

сутки)  

    

N  Наименование пищевой продукции или  Итого за 

сутки  

 группы пищевой продукции  1-3 

года  

3-7 

лет  

1  Молоко, молочная и кисломолочные продукция  390  450  

2  Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30  40  

3  Сметана  9  11  

4  Сыр  4  6  

5  Мясо 1-й категории  50  55  

6  Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - потрошенная, 1 кат.) 20  24  

7  Субпродукты (печень, язык, сердце) 20  25  

8  Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое  32  37  

9  Яйцо, шт. 1  1  

10  Картофель  120  140  

11  Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые и квашеные (не 

более 10% от общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г  

180  220  

12  Фрукты свежие  95  100  

13  Сухофрукты  9  11  

14  Соки фруктовые и овощные  100  100  

15  Витаминизированные напитки  0  50  

16  Хлеб ржаной  40  50  

17  Хлеб пшеничный  60  80  



18  Крупы, бобовые  30  43  

19  Макаронные изделия  8  12  

20  Мука пшеничная  25  29  

21  Масло сливочное  18  21  

22  Масло растительное  9  11  

23  Кондитерские изделия  12  20  

24  Чай  0,5  0,6  

25  Какао-порошок  0,5  0,6  

26  Кофейный напиток  1  1,2  

27  Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования 

пищевой продукции промышленного выпуска, содержащих сахар выдача сахара 

должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовой 

пищевой продукции) 

25  30  

28  Дрожжи хлебопекарные  0,4  0,5  

29  Крахмал  2  3  

30  Соль пищевая поваренная йодированная  3  5  
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	Положение
	1.Общие положения
	2.Основные цели и задачи по организации питания.
	2.1.  Основной целью организации питания в МБДОУ  является создание оптимальных условий  для укрепления здоровья  и обеспечения безопасного и сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, ...
	2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников МБДОУ являются:
	-обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании;
	-гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании;
	- предупреждение (профилактика) среди воспитанников МБДОУ  инфекционных и неинфекционных заболеваний , связанных с фактором питания;
	-пропаганда принципов здорового и полноценного питания;
	-анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении качественного питания, по результатам их практической деятельности;
	-разработка и соблюдение нормативно-правовых актов МБДОУ в части организации и обеспечения качественного питания в МБДОУ.
	3. Требования к организации питания.
	3.1. Дошкольное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду по нормам, утвержденным санитарными нормами и правилами.
	3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания детей в МБДОУ, производству, реализации, организации потребления продукции общественного питания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяются сан...
	3.3. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинац...
	3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции работники пищеблока обязаны:
	- оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду,   обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;
	- снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор;
	-сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,  проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу МБДОУ;
	- использовать одноразовые перчатки при приготовлении еды.
	3.5. Медсестра обязана проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи ...
	3.6. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие сан...
	-техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, кухонной посудой, тарой, изготовленными из материалов, соо...
	3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и кухонная посуда и инвентарь   должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению.
	3.8.В  цехах и (или) участках порционирования блюд, упаковки и формирования наборов готовых блюд должно использоваться бактерицидное оборудование в соответствии с инструкцией по эксплуатации.
	3.9. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения.
	3.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции произво...
	3.11.Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений предприятий общественного питания должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь ...
	3.12. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показани...
	3.12. Все помещения, предназначенные для организации общественного питания, должны подвергаться уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств.
	3.14.Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в специально отведенных местах.
	3.15. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением продукции общественного питания в них.
	3.16. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений.
	3.17. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с твердыми коммунальными отходами и содержанию территории.
	10.Меры социальной поддержки
	11. Документация
	11.1. В МБДОУ ведутся следующие документы по вопросам организации питания (регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы по питанию):
	 Положение об организации питания воспитанников Муниципального бюджетного   дошкольного    образовательного    учреждения    «Детский    сад    «Улыбка» общеразвивающего вида с.Ливенка» Красногвардейского района Белгородской области;
	 Положение о приемочной комиссии и проведении экспертизы;
	 Положение о бракеражной комиссии Муниципального бюджетного   дошкольного    образовательного    учреждения    «Детский    сад    «Улыбка» общеразвивающего вида с.Ливенка» Красногвардейского района Белгородской области;
	 План контроля за организацией питания, алгоритм  контроля за организацией питания (разрабатываются на календарный год) ;
	 Набор технологических карт для приготовления блюд;
	 10-дневное меню для детей от 1,5 до 7 лет (осенне-зимний, весенне-летний периоды);
	 Ежедневное меню с  указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 7 лет);
	 Журнал учета посещаемости детей;
	 Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в месяц, подсчет энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ ...
	 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);
	 Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);
	 Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;
	 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с  СанПиН);
	 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с СанПиН).
	12. Заключительные положения
	12.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников  является локальным нормативным актом МБДОУ, принимается на Общем собрании работников и утверждается   приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением.
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