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об организации питания в 
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1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания детей в 

муниципальном автономном дошкольном образовательном учреждении города 
Нижневартовска детском саду №90 «Айболит» (далее - МАДОУ), с целью создания 
оптимальных условий для укрепления здоровья, обеспечения безопасности питания детей и 
соблюдения условий приобретения и хранения продуктов и устанавливает примерный 
порядок его работы.

1.2. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом от 
29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в РФ», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- 
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 
утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 
27.10.2020 №32, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 
утвержденных Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 
28.09.2020 №28, уставом МАДОУ.

1.3. Основными задачами организации питания детей в МАДОУ являются: создание 
условий, направленных на обеспечение воспитанников рациональным и сбалансированным 
питанием, гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, пропаганда принципов здорового и полноценного 
питания.

1.4. Организацию питания детей (получение, хранение и учет продуктов питания, 
производство кулинарной продукции на пищеблоке, создание условий для приема пищи 
детьми в группах и пр.) осуществляют работники учреждения в соответствии со штатным 
расписанием и функциональными обязанностями (кладовщик, шеф-повар, работники 
пищеблока, воспитатели, помощники воспитателей).

1.5. Ответственность за соблюдение санитарно-эпидемиологических норм и правил 
при организации детского питания возлагается на заведующего МАДОУ.

1.6. Срок данного Положения не ограничен. Положение действует до принятия 
нового.

2. Организация питания детей в МАДОУ
2.1. Детский сад самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе 

пищеблока МАДОУ.
2.2. Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья в МАДОУ 

осуществляется при наличии товаросопроводительных документов, подтверждающих их



качество и безопасность (товарно-транспортная накладная, счет- фактура, удостоверение 
качества, при необходимости - ветеринарное свидетельство).

Продукция поступает в таре производителя (поставщика).
Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.
Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 
продуктов, поступающих на пищеблок, который хранится в течение года.

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.

2.3. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками 
годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно
технической документацией.

При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, 
обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно- 
эпидемиологических требований к их перевозке.

2.4. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 
021/2011 в МАДОУ выделены производственные помещения для приема и хранения 
продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются 
механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью.

2.5. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем 
состоянии.

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании 
осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в 
холодильном оборудовании, который хранится в течение года.

2.6. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть 
изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 
кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых 
пищевых продуктов. При работе технологического оборудования должна быть исключена 
возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.

2.7. 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, вакцинацию, имеющими личную медицинскую 
книжку установленного образца.

2.8. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных с 
приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в Гигиенический журнал.

Не допускаются к работе на пищеблоке лица с ангинами, катаральными явлениями 
верхних дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при 
подозрении на инфекционные заболевания.

При наличии у работников пищеблока порезов, ожогов они могут быть допущены к 
работе при условии их работы в перчатках.

2.9. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, 
принимать пищу и курить на рабочем месте.

2.10. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими 
картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд 
и кулинарных изделий.

2.11. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего 
питания". При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, 
запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 
пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка.

2.12. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить 
выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а также



соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам 
приготовления блюд.

2.13. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в 
эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна 
использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, 
обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки 
промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 
прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации 
блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики 
йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая 
йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.

2.14. Воспитанники МАДОУ получают пятиразовое питание, удовлетворяющее 
физиологические потребности детей в основных пищевых веществах и энергии. При 
организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной 
потребности в основных пищевых веществах.

2.15. Распределение калорийности между приемами пищи в питании детей, 
пребывающих в МАДОУ 12 часов: завтрак 20%, 2 завтрак 5%, обед 35%, полдник 15%, ужин 
25 %.

2.16. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным 
приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю 
будет соответствовать нормам, приведенным в таблице №3 приложения №10 к СанПиН 
2.3/2.4.3590-20, по каждому приему пищи.

2.17. В МАДОУ разрабатывается меню и утверждается заведующим МАДОУ. Меню 
должно разрабатываться на период не менее двух недель для каждой возрастной группы 
детей: с 1,5 до 3 и с 3 до 7 лет (рекомендуемый образец приведен в приложении №8 к 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20).

2.18. Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным 
меню.

2.19. 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 №11 к 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20).

2.20. При организации питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 
питании должно быть организовано питание в соответствии с представленными родителями 
(законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.

2.21. Данные о детях с рекомендациями по диетическому питанию, имеются в 
группах, на пищеблоке, в столовой и у медицинской сестры.

2.22. Выдача готовой пищи проводиться строго по утвержденному графику и 
разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в составе 
утвержденном приказом заведующего. Результаты контроля регистрируются в журнале 
бракеража готовой кулинарной продукции.

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. 
При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо 
допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

2.23. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 
продукции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в 
полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в 
количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, 
бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 
прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все 
блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при 
температуре +2 -+ 6°С. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема 
пищи и датой отбора.

2.24. В МАДОУ организован питьевой режим. Используется кипяченная питьевая



воды, при условии ее хранения не более 3-х часов.
2.25. Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в МАДОУ и 

дома, родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное 
меню в каждой групповой ячейке. В ежедневном меню указывается наименование блюда и 
объем порции, стоимости дневного рациона.

2.26. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, 
удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с 
применением моющих средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка 
стекол от пыли и копоти.

2.27. В моечной вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с 
указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфекционных средств.

3. Организация питания детей в столовой и группах
3.1. Выдача пищи в столовую и на группы осуществляется строго по графику, 

утвержденному заведующим МАДОУ.
3.2. Выдачу пищи помощнику воспитателя осуществляет сменный повар, на 

специальном столе раздачи пищи.
3.3. Перед получением пищи детям помощник воспитателя обязан:
- промыть столы горячей водой с мылом;
- проветрить помещение;
- тщательно вымыть руки;
- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;
- получить пищу;
- сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
3.4. Работа но организации питания детей в столовой и группах осуществляется под 

руководством воспитателя и заключается:
- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;
- в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.
3.5. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается.
3.6. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во 

время дежурства по столовому воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и 
каждого ребенка (например, салфетницы, собирают дежурные, а сервировочную салфетку, 
чашки за собой убирают дети).

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

3.8. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:
- во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
- разливают III блюдо;
- в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порционные овощи);
- 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;
- подается второе блюдо;
- прием нищи заканчивается приемом третьего блюда.
3.9. Прием пищи педагогом и детьми может осуществляться одновременно.
3.10. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают.



4. Порядок учета питания, поступления и контроля денежных средств на 
продукты питания

4.1. Ежегодно (в начале учебного года) заведующим МАДОУ издается приказ о 
назначении ответственных за организацию питания, определяются их функциональные 
обязанности.

4.2. Ежедневно медицинской сестрой ведётся учёт питающихся детей с занесением 
данных в Журнал учета посещаемости.

4.3. В случае снижения численности детей, продукты, оставшиеся 
невостребованными, возвращаются на склад по акту. Возврату подлежат продукты: яйцо, 
консервация (овощная, фруктовая), сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло 
сливочное, молоко сухое, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи.

Не производится возврат продуктов, выписанных по меню требованию для 
приготовления обеда, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с 
технологией приготовления детского питания дефростированные мясо, птица, печень, так 
как перед закладкой, овощи, если они прошли тепловую обработку, продукты, у которых 
срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение.

В случае превышения численности детей, кладовщиком проводятся дополнения 
выдачи продуктов по числу детей.

4.4. Учет продуктов питания на складе проводится путем отражения их поступления, 
расхода и вывода остатков по наименованиям и сортам в количественном выражении, 
отражается в накопительной ведомости, предназначенной для учета и анализа поступления 
продуктов в течении месяца.

4.5. Начисление платы за питание производится бухгалтером на основании табелей 
учета посещаемости детей.

4.6. Число дето-дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу 
детей, состоящих на питании в меню-требовании.

5. Взаимодействие со снабжающей организацией по обеспечению качества 
поставляемых пищевых продуктов

5.1. Поставки продуктов в МАДОУ осуществляют снабжающие организации, 
получившие право на выполнение соответствующего государственного (муниципального) 
заказа в порядке, установленном законодательством Российской Федерации.

5.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению МАДОУ всем 
ассортиментом пищевых продуктов, необходимым для реализации рациона питания, 
порядок и сроки снабжения (поставки продуктов), а также требования к качеству продуктов 
определяются конкурной документацией и государственным контрактом, договорами, 
соглашениями и контрактами, заключенными между МАДОУ и снабжающей организацией.

5.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в 
поставке того или иного продукта, или производит замену продуктов по своему 
усмотрению) необходимо направить поставщику претензию в письменной форме.

5.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, 
который не может использоваться в питании детей, товар не должен приниматься у 
экспедитора.

5.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть обнаружен 
при приемке товара, следует оперативно связаться со снабжающей организацией, чтобы был 
поставлен продукт надлежащего качества, либо другой продукт, которым можно его 
заменить. При отказе поставщика своевременно исполнить требование необходимо 
предъявить поставщику претензию в письменной форме.

5.6. Снабжающая организация обязана обеспечить поставку продуктов в соответствии 
с утвержденным рационом питания детей и графиком работы МАДОУ. При этом 
снабжающая организация обязана обеспечить соблюдение установленных сроков годности 
продуктов с учетом времени их предполагаемого хранения в МАДОУ. Исходя из этого, 
график завоза продуктов в МАДОУ подлежит согласованию с его руководителем.

При несоблюдении этих условий, так же, как и при поставке продуктов в сроки, 
делающие невозможным их использование для приготовления предусмотренных рационом 
питания блюд МАДОУ имеет право отказаться от ппирм^и -■ ----------



направить поставщику письменную претензию. Питание детей в этот деш 
организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных и; 
резервного запаса продуктов.

6. Производственный контроль за организацией питания детей
6.1. Организация производственного контроля за соблюдением условий организации 

питания в МАДОУ осуществляется в соответствии с методическими рекомендациями 
«Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства при 
организации питания детей и подростков и государственный санитарно- 
эпидемиологический надзор за его организацией и проведением» на основании СанПиН.

6.2. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей 
включает вопросы контроля за:

- обеспечением рациона питания необходимого разнообразия ассортимента 
продуктов промышленного изготовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков 
фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов в 
соответствии с двухнедельным цикличным меню и ежедневным меню-требованием;

- правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню- 
требованиям и фактической закладке) в соответствии с технологическими картами;

качеством приготовления пищи и соблюдением объема выхода готовой 
продукции;

соблюдением режима питания и возрастных объемом порций для детей;
- качеством поступающих продуктов, условиями хранения и соблюдением сроков 

реализации и другие.
6.3. В случае если фактический рацион питания существенно отличается от 

утвержденного типового рациона питания, то должен проводиться систематический 
ежедневный анализ рациона питания (примерного меню и меню-требований) по всем 
показателям пищевой ценности и набору используемых продуктов, результаты которого 
заносятся в ведомость для анализа используемого набора продуктов, а также расчеты 
пищевой ценности рациона с использованием справочников химического состава пищевых 
продуктов блюд и кулинарных изделий.

6.4. Ответственность за организацию питания возлагается на работников МАДОУ в 
соответствии с функциональными обязанностями и закрепляется приказом заведующего.

7. Отчетность и делопроизводство
7.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности МАДОУ по 

организации питания детей.
7.2. Отчеты об организации питания в МАДОУ доводятся до всех участников 

образовательного процесса (на общем собрании трудового коллектива, заседаниях 
педагогического совета, родительского комитета, на общем (или групповых) родительских 
собраниях) по мере необходимости, но не реже одного раза в год.

7.3. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке, 
хранению, расходованию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями 
законодательства и санитарно- эпидемиологическими требованиями.
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