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1. Общие положения 

 
1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников муниципального 

дошкольного образовательного автономного учреждения «Детский сад № 5 общеразвивающего 

вида с приоритетным осуществлением социально-личностного развития воспитанников 

«Реченька» г. Орска» (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 дошкольного образовательного 

автономного учреждения «Детский сад № 5 общеразвивающего вида с приоритетным 

осуществлением социально-личностного развития воспитанников «Реченька» г. Орска» (далее – 

ДОО). 

1.2. Положение устанавливает: 

 санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия факторов среды обитания;

 санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия биологических факторов;

 санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия химических факторов;

 санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия физических факторов;

 особенности организации питания воспитанников в ДОО;
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 порядок организации питания воспитанников ДОО;

 определяет условия, общие организационные принципы, правила и требования к 

организации питания.

1.3. Действие настоящего Положения распространяется на всех воспитанников ДОО. 

 
2. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия факторов среды обитания 

 
2.1. В ДОО проводится производственный контроль, основанный на принципах ХАССП (в 

английской транскрипции НАССР - HazardAnalysisandCriticalControlPoints), в соответствии с 

порядком и периодичностью (включая организационные мероприятия, лабораторные 

исследования и испытания), установленными в ДОО. 

2.2. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, осуществляется 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 в ДОО не принимаются. 

2.3. Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в ДОО, 

соответствуют требованиям технических регламентов и единым санитарным требованиям. 

Пищевая продукция, срок годности которой истек, подлежит утилизации. 

2.4. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий обеспечивается 

последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, 

биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и 

частиц (металлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) 

безопасность. 

2.5. Изготовление продукции производится в соответствии с ассортиментом, утвержденным 

руководителем ДОО, по технологическим документам, в том числе технологической карте, 

разработанной уполномоченным лицом и утвержденной руководителем ДОО. 

Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны 

соответствовать их наименованиям, указанным в технологических документах. 

2.6. Для приготовления пищи ДОО оснащено техническими средствами для реализации 

технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое 

оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового 

использования, при необходимости), 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, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции. 

2.7. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья посуды и 

оборудования, соблюдения правил личной гигиены отвечает требованиям, предъявляемым к 

питьевой воде. 

2.8. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений ДОО оборудована 

отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая 

санитарно-бытовые помещения. 
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2.9. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками 

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла оборудованы локальными вытяжными системами. 

Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата соответствуют гигиеническим нормативам. 

2.10. Помещение пищеблока ДОО оборудовано системами холодного и горячего водоснабжения, 

водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые выполнены так, чтобы 

исключить риск загрязнения пищевой продукции. 

2.11. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока ДОО 

без повреждений, выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную 

уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами. 

2.12. Сбор и обращение отходов соответствует требованиям по обращению с твердыми 

коммунальными отходами и содержанию территории. 

2.13. Все помещения, предназначенные для организации питания, подвергаются уборке. В 

производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих 

и дезинфицирующих средств. 

2.14. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений выделяется отдельный 

промаркированный инвентарь, хранение которого осуществляется в специально отведенном 

месте. 

Уборочный инвентарь для туалета хранится отдельно от инвентаря для уборки других 

помещений. 

2.15. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением 

продукции о питания в них. 

2.16. Медицинская сестра, проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением 

продукции 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 заносятся в гигиенический журнал. 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 временно отстраняются от работы с 

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

работ. 

2.17. В помещениях ДОО не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны 

содержаться синантропные птицы и животные. Запрещается проживание физических лиц, в 

производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений. 

 
3. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение 

вредного воздействия биологических факторов 

 
3.1. Перевозка (транспортирование), и хранение продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции осуществляются в соответствии с требованиями соответствующих 

технических регламентов. Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного 

(пищевого) сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается при условии 

наличия герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-влажностных условий 

хранения и перевозки (транспортирования). 
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3.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции 

ДОО используется раздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные 

столы, разделочный инвентарь (маркированный), многооборотные средства упаковки и кухонная 

посуда. 

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатывается и хранится 

раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды проводится 

отдельно от кухонной посуды. 

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования применяются в 

соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды 

и инвентаря запрещается. 

3.3. Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него 

кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон (участков) и 

обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем. 

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока ДОО обязаны: 

 оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго 

и третьего слоя, 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 при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты;

 тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения 

туалета;

 сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу ДОО;

 использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после 

санитарно-гигиенических перерывов в работе.

3.5. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

 нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, требующих 

разогревания перед употреблением;

 размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и напитков 

вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с нарушением 

установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и безопасность 

продукции;

 заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции, иных блюд;

 реализация 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.

3.6. В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции для воспитанников и работников ДОО оборудован отдельный туалет с 

раковиной для мытья рук. 
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3.7. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов ведется ежедневная регистрация показателей температурного режима 

хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях и 

влажности - в складских помещениях. 

3.9. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, перед раздачей моются и 

просушиваются. 

В конце рабочего дня обработка всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими 

средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 

3.10. Складские помещения для хранения продукции оборудованы приборами для измерения 

относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. 

3.11. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути 

следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одежду с 

учетом ее смены по мере загрязнения. 

 
4. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия химических факторов 

 
4.1. При использовании пищевых добавок должен проводиться контроль их дозирования в 

соответствии с рецептурами и установленными нормами, соблюдения требований к их 

хранению. Информация о наличии пищевых добавок должна доводиться до сведений родителей 

(законных представителей). 

4.2. При использовании ингредиентов, обладающих аллергенными свойствами, необходимо 

доводить до родителей (законных представителей) сведения об их наличии в готовой продукции 

в соответствии с законодательством Российской Федерации. 

4.3. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными химическими 

веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время проведения 

мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях ДОО. Запрещается 

проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными 

химическими веществами в присутствии воспитанников, родителей (законных представителей) и 

персонала (за исключением персонала организации, задействованного в проведении таких 

работ). 

4.4. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье воспитанников, родителей 

(законных представителей) и персонала ДОО, в том числе аллергических реакций, моющие и 

дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производственного и 

санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в 

соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально отведенных местах. 

Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

4.5. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств промаркированы с 

указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, предельного срока 

годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со средством). Контроль за 

содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств осуществляется в соответствии с 

программой производственного контроля. 

4.6. Использование ртутных термометров при организации питания в ДОО не допускается. 
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5. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного 

воздействия физических факторов 

 
5.1. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд 

используются термометры. 

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

соответствует технологическим документам. 

 
6. Особенности организации питания воспитанников в ДОО 

 
6.1. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания 

воспитанников в ДОО соблюдаются следующие требования: 

 питание детей осуществляться посредством реализации основного (организованного) 

меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также индивидуальных меню 

для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании. Исключение горячего питания из 

меню, а также замена его буфетной продукцией, не допускаются.

Меню предусматривает распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и 

хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед, полдник, 

ужин) с учетом следующего: 

 при 12-часовом пребывании организован ужин с распределением калорийности суточного 

рациона 30%.

 
7. Организационные принципы и требования к организации питания 

 
7.1. Способ организации питания 

7.1.1. Питание воспитанников организуется непосредственно в ДОО, в соответствии с 

утвержденным руководителем десятидневным меню для воспитанников с 10 и 12 часовым 

режимом пребывания в детском саду. 

7.1.2. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные 

виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены 

пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение № 1 к настоящему 

Положению). 

7.1.3. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в меню 

используется специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные 

витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного 

выпуска. Витаминные напитки готовятся в соответствии с прилагаемыми инструкциями 

непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных 

препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей 

используется соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных 

изделий. 

7.1.4. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей, 

приведен в приложении № 2 к настоящему Положению. 

https://base.garant.ru/74891586/40361a0cf0e6d73b0c5a070dc9cf1727/
https://base.garant.ru/74891586/a561883a869c3f065f67e98041daebaa/
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7.1.5. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пищеблоке ДОО отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

продукции. 

Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником 

пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно 

закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и(или) кулинарное изделие. Холодные закуски, 

первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) отбираются в количестве не менее 100 г. 

Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды оставляются 

поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведенном холодильнике при 

температуре от +2°С до +6°С. 

7.1.6. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, в ДОО может быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями 

(законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом 

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с утвержденными 

индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в организации. 

Нуждающихся в лечебном и диетическом питании детей, допускается употребление 

детьми готовых домашних блюд, предоставленных родителями детей, в групповой ячейке. 

7.1.7. ДОО самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе пищеблока ДОО. 

Обслуживание воспитанников осуществляется штатными работниками ДОО, имеющими 

соответствующую квалификацию, прошедшими предварительный (при поступлении на работу) и 

периодический медицинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и 

аттестацию, вакцинацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца. 

Предоставление питания воспитанникам организуют назначенные заведующим детским 

садом ответственные работники из числа заместителей заведующего, воспитателей и иного 

персонала ДОО. 

7.1.8. По вопросам организации питания ДОО взаимодействует с родителями (законными 

представителями) воспитанников, с управлением образования г. Орска, территориальным 

органом Роспотребнадзора. 

7.1.9. Питание воспитанников организуется в соответствии   с   требованиями СП   2.4.3648- 

20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011 и другими федеральными, региональными и 

муниципальными нормативными актами, регламентирующими правила предоставления питания. 

7.2. Режим питания 

7.2.1. Питание предоставляется в дни работы ДОО пять дней в неделю – с понедельника по 

пятницу включительно. 

7.2.2. В случае проведения мероприятий, связанных с выходом или выездом воспитанников из 

здания детского сада, режим предоставления питания переводится на специальный график, 

утверждаемый приказом заведующего детским садом. 

7.3. Условия организации питания 

7.3.1. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 

021/2011 в ДОО выделены производственные помещения для приема и хранения продуктов, 

https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
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приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются механическим, 

тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью. 

7.3.2. Закупка пищевой продукции и сырья осуществляется в соответствии с Федеральным 

законом «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц» от 18.07.2011 

N 223-ФЗ. 

7.3.3. Для организации питания работники ДОО ведут и используют следующие документы 

 приказ об организации питания воспитанников;

 приказ об организации питьевого режима воспитанников;

 меню приготавливаемых блюд;

 ежедневное меню;

 индивидуальное меню;

 технологические карты кулинарных блюд;

 ведомость контроля за рационом питания;

 график смены кипяченой воды;

 программу производственного контроля, с учетом принципов ХАССП;

 инструкцию по отбору суточных проб;

 инструкцию по правилам мытья кухонной посуды;

 гигиенический журнал (сотрудники);

 журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании;

 журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;

 журнал санитарно-технического состояния и содержания помещений пищеблока;

 контракты на поставку продуктов питания;

 графики дежурств;

 рабочий лист ХАССП.

7.4. Меры по улучшению организации питания 

7.4.1. В целях совершенствования организации питания воспитанников администрация ДОО 

совместно с воспитателями: 

 организует постоянную информационно-просветительскую работу по повышению уровня 

культуры питания воспитанников;

 оформляет информационные стенды, посвященные вопросам формирования культуры 

питания;

 проводит с родителями (законными представителями) воспитанников беседы, лектории и 

другие мероприятия, посвященные вопросам роли питания в формировании здоровья человека, 

обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания и пропаганды 

здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях;

 содействует созданию системы общественного информирования и общественной 

экспертизы организации питания в детском саду с учетом широкого использования потенциала 

управляющего и родительского совета;

 проводит мониторинг организации питания. 

7.4.2. В доступных для родителей (законных представителей) и детей местах (в холле, групповой 

ячейке) размещается следующая информация: 

 ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных 

групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, 

калорийности порции;
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 рекомендации по организации здорового питания детей.

 
8. Порядок предоставления приемов пищи и питьевой воды воспитанникам 

 
8.1. Обязательные приемы пищи 

8.1.1. Всем воспитанникам предоставляется необходимое количество обязательных приемов 

пищи в зависимости от продолжительности нахождения воспитанника в детском саду. Кратность 

приемов определяется по нормам, установленным приложением № 3 к данному Положению. 

8.1.2. Отпуск приемов пищи осуществляется по заявкам ответственных работников. Заявка на 

количество питающихся предоставляется ответственными   работниками работникам 

пищеблока накануне и уточняется на следующий день не позднее 8:30. 

8.1.3. Время приема пищи воспитанниками определяется по нормам, установленным СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 (Приложение 4 настоящего Положения). 

8.1.4. Воспитаннику прекращается предоставление обязательных приемов пищи: 

 на время воспитательно-образовательной деятельности с применением дистанционных 

технологий;

 при переводе или отчислении воспитанника из детского сада. 

8.2. Питьевой режим 

8.2.1. Питьевой режим воспитанников организован с использованием кипяченой питьевой воды. 

8.2.2. При организации питьевого режима с использованием кипяченой воды должно быть 

обеспечено наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), 

изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также 

отдельных промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для 

сбора использованной посуды одноразового применения. 

8.2.3. Организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды 

осуществляется, при условии соблюдения следующих требований: 

 кипятить воду нужно не менее 5 минут;

 до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры 

непосредственно в емкости, где она кипятилась;

 смена воды в емкости для её раздачи проводится не реже, чем через 3 часа. Перед сменой 

кипяченой воды емкость полностью освобождается от остатков воды, промывается в 

соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскивается. Время смены 

кипяченой воды отмечается в графике.

8.2.4. Свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени 

пребывания детей в детском саду. 

8.2.5. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы, 

установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 
9. Финансовое обеспечение 

 
9.1. Источники и порядок определения стоимости организации питания 

Финансирование питания воспитанников осуществляется за счет субсидии выделенной на 

финансовое обеспечение муниципального задания. 

https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
https://mini.1obraz.ru/
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10. Обязанности участников образовательных отношений при организации питания 

 
10.1. Заведующий детским садом: 

 издает приказ о предоставлении питания воспитанникам;

 несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии с 

федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами, федеральными 

санитарными правилами и нормами, уставом детского сада и настоящим Положением;

 обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением;

 назначает из числа работников детского сада ответственных за организацию питания и 

закрепляет их обязанности;

 обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на родительских 

собраниях, заседаниях управляющего совета детского сада.

10.2. Ответственный за питанием осуществляет обязанности, установленные приказом 

заведующего детским садом. 

10.3. Заместитель заведующего по административно-хозяйственной части, заведующий 

хозяйством: 

 обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, механического и 

холодильного оборудования пищеблока;

 снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, специальной одежды, санитарно- 

гигиеническими средствами, уборочным инвентарем.

10.4. Работники пищеблока: 

 выполняют обязанности в рамках должностной инструкции;

 вправе вносить предложения по улучшению организации питания.

10.5. Воспитатели: 

 представляют на пищеблок ДОО заявку об организации питания воспитанников на 

следующий день. В заявке обязательно указывается фактическое количество питающихся;

 уточняют представленную накануне заявку об организации питания воспитанников;

 ведут ежедневный табель учета полученных воспитанниками приемов пищи;

 осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания;

 предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни детей, потребности в сбалансированном и рациональном 

питании, систематически выносят на обсуждение в ходе родительских собраний вопросы 

обеспечения полноценного питания воспитанников;

 выносят на обсуждение на заседаниях Общего собрания ДОО, педагогического совета 

предложения по улучшению питания воспитанников.

10.6. Родители (законные представители) воспитанников: 

 представляют подтверждающие документы в случае, если ребенок относится к льготной 

категории детей;

 сообщают представителю детского сада о болезни ребенка или его временном отсутствии 

в детском саду для снятия его с питания на период его фактического отсутствия, а также 

предупреждают воспитателя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты 

питания и других ограничениях;

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

образа жизни и правильного питания;
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 вносят предложения по улучшению организации питания воспитанников.

 
11. Контроль за организацией питания 

 
11.1. Контроль качества и безопасности организации питания основан на принципах ХАССП и 

осуществляется на основании программы производственного контроля, утвержденной 

заведующим детским садом. 

11.2. Дополнительный контроль организации питания осуществляется родительской 

общественностью. Порядок проведения такого вида контроля определяется локальным актом 

ДОО. 

12. Ответственность 

 
12.1. Все работники ДОО, отвечающие за организацию питания, несут ответственность за вред, 

причиненный здоровью воспитанников, связанный с неисполнением или ненадлежащим 

исполнением должностных обязанностей. 

12.2. Родители (законные представители) воспитанников несут предусмотренную действующим 

законодательством ответственность за не уведомление детского сада о наступлении 

обстоятельств, лишающих их права на получение компенсации на питание ребенка. 

12.3. Работники ДОО, виновные в нарушении требований организации питания, привлекаются к 

дисциплинарной и материальной ответственности, а в случаях, установленных 

законодательством Российской Федерации, – к гражданско-правовой, административной и 

уголовной ответственности в порядке, установленном федеральными законами. 
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Приложение № 1 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой ценности 

 

Вид пищевой 

продукции 

Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г 

Говядина 100 Мясо кролика 96 

Печень говяжья 116 

Мясо птицы 97 

Рыба (треска) 125 

Творог с массовой долей жира 9% 120 

Баранина II кат. 97 

Конина I кат. 104 

Мясо лося (мясо с ферм) 95 

Оленина (мясо с ферм) 104 

Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с 

массовой долей жира 

3,2 % 

100 Молоко питьевое с массовой долей 
жира 2,5% 

100 

Молоко сгущенное (цельное и с 
сахаром) 

40 

Сгущено-вареное молоко 40 

Творог с массовой долей жира 9% 17 

Мясо (говядина I кат.) 14 

Мясо (говядина II кат.) 17 

Рыба (треска) 17,5 

Сыр 12,5 

Яйцо куриное 22 

Творог с массовой 

долей жира 9% 

100 Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

Яйцо куриное (1 шт.) 41 Творог с массовой долей жира 9% 31 

Мясо (говядина) 26 

Рыба (треска) 30 

Молоко цельное 186 

Сыр 20 

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87 

Творог с массовой долей жира 9% 105 

Картофель 100 Капуста белокочанная 111 

Капуста цветная 80 

Морковь 154 

Свекла 118 

Бобы (фасоль), в том числе 
консервированные 

33 

Горошек зеленый 40 

Горошек зеленый консервированный 64 

Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200 

Соки фруктовые 133 

Соки фруктово-ягодные 133 
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  Сухофрукты:  

Яблоки 12 

Чернослив 17 

Курага 8 

Изюм 22 
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Приложение № 2 

 
Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 

 
1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 

признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного 

союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно- 

санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 

деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными 

вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные 

колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической 

обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и 

пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую 

обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 
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30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты. 



16 
 

Приложение № 3 

 
Количество приемов пищи в зависимости от режима функционирования организации и 

режима обучения 

 

Вид организации Продолжительность, либо 

время нахождения ребенка 

в организации 

Количество обязательных 

приемов пищи 

 10,5 часов завтрак, 

  второй завтрак, 

Дошкольная организации, организации 

по уходу и присмотру 

 обед и полдник 

12 часов завтрак, 

второй завтрак, 

  обед, 

  полдник и ужин 
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Приложение № 4 

 

 
Режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в 

дошкольной организации 

 

 

Время приема пищи Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания 

детей в дошкольной организации 

10,5 часов 12 часов 

8.30 - 9.00 завтрак завтрак 

10.30 - 11.00 второй завтрак второй завтрак 

12.00 - 13.00 обед обед 

15.30 полдник полдник 

18.30 - ужин 
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