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1. Общиеположения 

1.1. Настоящее   Положение об организации питания воспитанников муниципального казенного 

дошкольного образовательного учреждения МКДОУ «Руднянский детский сад «Сказка» (далее – 

ДОУ), разработано в соответствии с Федеральным законом  РФот29.12.2012г. №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации, Приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 30.08.2013г. № 1014 «Об утверждении порядка организации осуществления 

образовательной деятельности по основным образовательным программам – образовательным 

программам дошкольного образования», Постановлением Главного государственного 

санитарного врача РФ от 27.10.2020г.№ 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических 

правил и норм СанПиН2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 

Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 

28.09.2020г.№28«Об утверждении санитарных правил СП2.4.3648-20«Санитарно-

эпидемиологические требования к организации воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровлениядетей и молодежи», Постановлением Главного государственного санитарного врача 

Российской Федерации от 30.06.2020г.№16, утверждены санитарно-эпидемиологические правила 

СП3.1/2.4.3598-20«Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и 

организации работы образовательных организаций и других объектов социальной 

инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой коронавирусной 

инфекции(COVID-19)», с Уставом Учреждения. 

1.2. Настоящее Положение устанавливает: 

1.2.1. цели, задачи по организации питания; 

1.2.2. основные направления работы по организации питания в ДОУ; 

1.2.3. порядок организации питания воспитанников, соблюдения условий для укрепления 

здоровья, обеспечения безопасности питания каждого обучающегося; 

1.2.4. соблюдения условий хранения продуктов питания; 

1.2.5. деятельность бракеражной комиссии; 

1.3. Настоящее Положение вводится как обязательное исполнение всеми: 

- администрацией; 

- педагогами; 

- помощниками воспитателей; 

- медицинским работником; 

- работникам и пищеблока. 

1.4. Срок данного Положения неограничен. Положение действует до принятия нового. 



2. Цель, задачи по организации питания в ДОУ 

2.1. Целями настоящего Положения являются обеспечение гарантий прав детей раннего и 

дошкольного возраста, сохранение здоровья воспитанников, удовлетворение физиологических 

потребностей воспитанников в основных пищевых веществахи энергии. 

2.2. ОсновнымизадачамиорганизациипитаниявоспитанниковвДОУявляются: 

- создание условий, направленных на обеспечение детей рациональным и 

сбалансированнымпитаниемвсоответствиисихвозрастомивременемпребываниявДОУ; 

- гарантированиекачестваибезопасностипитания,пищевыхпродуктов,используемыхвприготовлен

ииблюд; 

- выполнениенатуральныхнормнапродуктыпитаниявоспитанниковна95-100%; 

- повышениекачестваработыпоорганизациипитаниявДОУ; 

- совершенствованиеорганизациипитаниявоспитанниковдетскогосада; 

- улучшениекачествапитания; 

- организациясистемыработыподоставкекачественныхпродуктовпитаниядляДОУ. 

- пропагандапринциповздоровогоиполноценногопитания. 

 
3. ОсновныенаправленияработыпоорганизациипитаниявДОУ 

3.1. Изучениенормативно-правовойбазыповопросаморганизациипитаниявДОУ; 

3.2. Материально-техническоеоснащениепомещенияпищеблока; 

3.3. Рациональноеразмещениетехнологическогооборудованияисанитарно-

техническогооборудованиявпомещениипищеблока; 

3.4. Организацияпитаниядетейраннеговозраста; 

3.5. Организацияпитаниядетейдошкольноговозраста; 

3.6. Обучениеиинструктажработниковпищеблока; 

3.7. Обучениеиинструктажвоспитателей,помощниковвоспитателей; 

3.8. Контрольианализусловийпитаниядетей; 

3.9. Разработкамероприятийпо вопросам организациисбалансированного,полезногопитания 

вДОУ; 

3.10. Разработка мероприятий по вопросам оснащения пищеблока

 современнымтехнологическимоборудованиеми инвентарем; 

 
4. ТребованиякорганизациипитаниявоспитанниковвДОУ 

4.1. Организация питания возлагается на администрацию ДОУ.  Услуги по организации детского 

дошкольного питания,  на пищеблоке в МКДОУ «Руднянский детский сад «Сказка»,  

осуществляет ООО «Бизнес Консалтинг». Услуги оказываются в соответствии с требованиями 

санитарно-эпидемиологического законодательства, с требованиями государственных стандартов 

РФ.  Организация обеспечивает предоставление качественного и безопасного питания, 

соблюдение требованийк кулинарнойобработке продуктов питания,соблюдение условий и 

сроков хранения и реализации продуктов питания, с соблюдением технологи приготовления 

блюд. 

4.2. Заведующий ДОУ несет ответственность за организацию питания, осуществляет контроль 

заработойсотрудников,распределение обязанностейпоорганизации питания между работниками 

пищеблока,педагогами, помощниками воспитателейопределенодолжностными инструкциями. 

4.3. Всетехнологическоеихолодильноеоборудованиедолжнобытьвисправномсостоянии. 

4.4. Технологическоеоборудование,инвентарь,посуда,тарадолжныбытьизготовленыизматериало

в, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь 

икухоннаяпосудадолжныиметь маркировкудлясырыхиготовыхпищевыхпродуктов. 

4.5. Дляприготовленияпищииспользуетсяэлектрооборудование,электрическаяплита. 

4.6. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку 

поутвержденномуграфикус ведениемутвержденныхжурналов. 



4.7. Работники пищеблока проходятмедицинские осмотрыи обследования, 

профессиональнуюгигиеническуюподготовку,должныиметьличнуюмедицинскуюкнижку,кудавно

сятрезультатымедицинскихобследованийилабораторныхисследований,сведенияопрививках,перен

есенныхинфекционныхзаболеваниях,сведенияопрохождениипрофессиональнойгигиеническойподготовки. 

4.8. Ежедневно,передначаломработымедицинскаясестрапроводитосмотрработников,связанных с 

приготовлениеми раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи руки открытых 

поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей.Результаты 

осмотра заносятся в специальный журнал (гигиенический).Не допускаются илинемедленно 

отстраняютсяот работы больные работники или при подозрении на 

инфекционныезаболевания.Допускаются к работе по приготовлению блюд и их раздаче 

работники пищеблока,имеющиенарукахпорезы,ожоги, еслионибудут работатьвперчатках. 

4.9. Работникипищеблоканедолжнывовремяработыноситькольца,серьги,закалыватьспецодеждуб

улавками, куритьнарабочемместе и натерриторииДОУ. 

4.10. В ДОУ должен быть организован питьевой режим. Питьевая вода, 

бутилированная,покачествуибезопасностидолжнаотвечатьтребованиямнапитьевуюводу(сертифи

катсоответствия).Допускается использование кипяченной питьевой воды, при условии ее 

хранения не более 3 часов. 

4.11. Для обеспеченияразнообразногои полноценного питания детей в ДОУи дома 

родителейинформируют об ассортименте питания ребенка вывешивая ежедневное менюна 

стендеи сайтеучреждения.Вежедневномменюуказывается наименованиеблюдаиобъемпорции. 

5. Организацияпитания вДОУ 

5.1. Организация питания воспитанников 

вДОУпредусматриваетнеобходимостьсоблюденияследующихосновныхпринципов: 

- составлениеполноценногорационапитания; 

- использование разнообразного ассортимента продуктов, гарантирующих

 достаточноесодержаниенеобходимыхминеральныхвеществ и витаминов; 

- строгоесоблюдениережимапитания,отвечающегофизиологическимособенностямдетейразличн

ыхвозрастныхгрупп,правильноесочетаниеегосрежимомдняирежимомработыДОУ; 

- соблюдениеправилэстетикипитания,воспитаниенеобходимыхгигиеническихнавыковвзависимо

сти от возрастаиуровня развитиядетей; 

- правильноесочетаниепитаниявДОУспитаниемвдомашнихусловиях,проведениенеобходимойпр

осветительнойработысродителями,гигиеническоевоспитаниедетей; 

- индивидуальныйподходккаждомуребенку,учетсостоянияегоздоровья,особенностиразвития,пер

иодаадаптации,хроническихзаболеваний; 

- строгоесоблюдение

 технологическихтребованийприприготовлениипищи,обеспечениеправильнойкулинарной 

обработкипищевыхпродуктов; 

- повседневныйконтроль,заработойпищеблока,доведениепищидоребенка,правильнойорганизаци

ейпитаниядетей вгруппах; 

- учетэффективностипитаниядетей. 

5.2. Воспитанникиполучаютсбалансированное4-

хразовоепитание(включаявторойзавтрак),приготовленноенаоборудовании пищеблокаДОУ. 

При  организации питания  учитываются

 возрастныефизиологическиенормысуточнойпотребности,суммарный 

объемблюд поприемупищи(вграммах). 

5.3. ПитаниевДОУосуществляетсявсоответствииспримерным10-дневнымменю,разработанным 

на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм 

питаниядетейдошкольного возраст, предоставленное на согласование ООО «Бизнес Консалтинг» 

5.4. Впромежуткемежду завтракомиобедомприсутствуетдополнительный приемпищи–второй 



завтрак, включающийсвежие фрукты или сок. 

5.5. Десятидневное меню согласовываетсяруководителем ДОУ и должно содержать всю 

информацию,предусмотреннуюврекомендуемойформепримерногоменю(приложение№8кСанПи

Н2.3/2.4.3590-20).В  меню не допускается повторений одних итех же блюд или 

кулинарныхизделийвтечениепоследующихдвухдней. 

5.6. Ежедневновменюдолжныбытьвключены: 

молоко, кисломолочные напитки, мясо (или рыба), картофель, овощи и фрукты, хлеб, 

крупы,сливочное и растительное масло, сахар, соль.Остальные продукты (творог, сметана, птица, 

сыр,яйцо,сокии другие) включаются 2-3 разавнеделю. 

5.7. Приотсутствиикаких-либопродуктов,вцеляхобеспеченияполноценногосбалансированного 

питания, разрешается производитьихзамену на равноценные по составупродукты в соответствии 

с утвержденной таблицей замены продуктов по белкам и углеводам(приложение№11 к 

СанПиН2.3/2.4.3590-20). 

5.8. На основании согласованного 10 дневного меню ежедневно составляется меню-

раскладкаустановленного образца с указанием выхода блюд для детейразного возраста. 

Допускаетсясоставлениеменю-

раскладкивэлектронномвиде.Длядетейразноговозрастадолжнысоблюдатьсяобъемы 

порцийприготавливаемыхблюд. 

5.9. Меню-требованиеявляетсяосновнымдокументомдляприготовленияпищинапищеблоке. 

5.10. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку, без согласования с заведующим 

ДОУ,запрещается. 

5.11. Питаниедетейдолжносоответствоватьпринципамщадящегопитания,предусматривающим

использованиеопределенныхспособовприготовленияблюд,такихкакварка, приготовление на пару, 

тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также продукты 

сраздражающимисвойствами.Прикулинарнойобработкепищевыхпродуктовнеобходимособлюдат

ьустановленныесанитарно-

эпидемиологическиетребованияктехнологическимпроцессамприготовления блюд. 

5.12. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ проводится, 

круглогодичнаяискусственнаяС-витаминизация готовых блюд. Препараты витаминов вводят в 

третье блюдо после 

охлаждениянепосредственнопередвыдачей.Витаминизированныеблюданеподогревают.Обязатель

ноосуществляетсяинформированиеродителей опроведении витаминизации. 

5.13. Дляпредотвращениявозникновенияираспространенияинфекционныхимассовыхнеинфекци

онныхзаболеваний(отравлений)недопускается: 

- использование пищевыхпродуктов, которые не допускается использовать в питании 

детей(приложение№6 к СанПиН2.3/2.4.3590-20); 

- изготовлениенапищеблокеДОУтворогаидругихкисломолочныхпродуктов,атакжеблинчиков с 

мясом или творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев,яичницы-

глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без 

термическойобработки),форшмаковизсельди,студней,паштетов,заливныхблюд(мясныхирыбных),

окрошек ихолодныхсупов; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема, приготовленных накануне, 

пищевыхпродуктовсистекшимисрокамигодностииявнымипризнакаминедоброкачественности(по

рчи),овощей ифруктов сналичиемплесени и признакамигнили. 

 
5. Организацияработыпищеблока 

6.1. Организация работы пищеблокапроизводится в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-

20.Приготовлениеблюдосуществляетсявсоответствии стехнологической картой. 

6.2. Выдачаготовойпищиразрешаетсятолькопослепроведенияприемочногоконтролябракеражной



комиссией,назначеннойприказомзаведующегоДОУ.Результатыконтролярегистрируютсявспециал

ьномжурнале.Непосредственнопослеприготовленияпищиотбираетсясуточнаяпробаготовойпроду

кции.Суточнаяпробаотбираетсявобъеме:порционныеблюда–

вполномобъеме,холодныезакуски,первыеблюда,гарниры,третьии 

прочиеблюда–неменее100грамм.Сохраняют48часовпритемпературе+2-+6вхолодильнике. 

6.3. Бракераж сырыхпродуктов проводитсяв специальном журнале, по 

мерепоступленияпродуктови по мереихреализации(с учетомсроков храненияи реализации). 

 
6. Организацияпитаниявоспитанниковвгруппах 

7.1. Работапоорганизациипитаниядетейвгруппахосуществляетсяподруководствомвоспитателяи 

заключается: 

- всозданиибезопасныхусловийприподготовкеивовремяприемапищи; 

- ввоспитаниикультурно-гигиеническихнавыковвовремяприемапищидетьми. 

7.2. Получение пищи на группу осуществляет помощник воспитателя строго по 

графику,которыйутверждает заведующий ДОУ. Готовая продукция выдается на пищеблоке в 

промаркированнуюпосудуи разносится погруппам. 

7.3. Привлекатьдетейкполучениюпищиспищеблокакатегорическизапрещается. 

7.4. Передраздачейпищидетямпомощник воспитателяобязан: 

- промытьстолыгорячейводойсмылом; 

- тщательновымыть руки; 

- надетьспециальнуюодеждудляполученияираздачипищи; 

- проветритьпомещение. 

7.5. Присервировкестолаобязательноналичиеотдельнойпосудыдляпервогоивторогоблюд,салфето

к,тарелки дляхлеба, столовыхприбороввсоответствиисвозрастом; 

7.6. Детскаяпорциядолжнасоответствовать меню. 

7.7. Вовремяраздачипищикатегорическизапрещаетсянахождениедетейвобеденнойзоне(кромедеж

урных). 

7.8. Вгруппахраннеговозрастадетей,укоторыхнесформированнавык

 самостоятельногоприемапищи, докармливают воспитательи младший воспитатель. 

7.9. Ответственностьзаорганизациюпитаниявгруппе,всоответствииснастоящимположениемиСан

ПиН2.3/2.4.3590-20 несут воспитатели. 

 
7. КонтрользаорганизациейпитаниявДОУ 

8.1. ПриорганизацииконтроляпитаниявДОУадминистрацияруководствуетсяСанПиН2.3/2.4.3590-

20, методическими рекомендациями «Производственный контроль за 

соблюдениемсанитарныхправиливыполнениясанитарно-

противоэпидемических(профилактических)мероприятийорганизации». 

8.2. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОУ к участию 

вконтролепривлекаются: администрацияДОУ, бракеражнаякомиссия. 

8.3. Администрация ДОУ   разрабатывает план контроля за организацией питания на 

учебныйгод,которыйутверждается приказомзаведующего. 

8.4. Медицинский работник обязан присутствовать при закладке основных продуктов в котел 

ипроверять блюданавыходе. 

8.5. Медицинскийработникосуществляетконтрольза: 

- выполнениемнатуральныхфизиологическихнормпитания,сервировкойстолов,гигиенуприемапи

щи, оформлениеблюд; 

- технологиейприготовленияпищи,качествомисоответствиемобъемаготовыхблюд,результатыкот

орого ежедневнозаносятсявжурналбракеражаготовойпищевойпродукции; 

- правильностьюотбораихранениясуточныхблюд(ежедневно); 



- работойпищеблока,егосанитарнымсостоянием,организациейобработкипосуды,технологическо

гооборудования, инвентаря (ежедневно); 



- соблюдениемправилличнойгигиенысотрудникамипищеблокасотметкойвгигиеническомжурнале 

(ежедневно); 

- информированиемродителей(законныхпредставителей)оежедневномменюсуказаниемвыходаго

товыхблюд (ежедневно); 

- выполнениемнормпотребностивосновныхпищевыхвеществах(белках,жирах,углеводах)иэнергет

ическойценности(калорийности) (ежемесячно). 

8.6. Бракеражнаякомиссия: 

- контролируетзакладкупродуктов; 

- проверяеткачество,объемивыходприготовленныхблюд,ихсоответствиеутвержденномуменю; 

- следитзасоблюдениемсанитарныхнормиправилнапищеблоке,санитарным 

состояниемпищеблокаи  групповыхпомещений; 

- разрабатываетграфикполученияприготовленныхблюдпогруппам; 

- формирует предложенияпо улучшению организации питания 

воспитанников.Атакжеежедневноосуществляет контроль за: 

- правильнойорганизациейпитаниядетей; 

- качествомполученныхпродуктов,условиямииххраненияисрокамиреализации,ведениемжурналау

четасроков храненияи реализациейскоропортящихся продуктов; 

- качествомприготовленияпищи,сотметкойвжурналебракеражаготовойпродукции; 

- соблюдениемнатуральныхнормпитания; 

- соответствиемпищевыхрационовфизиологическимпотребностямдетей; 

- осуществлениеминдивидуальногоподходакдетямвпроцессепитания; 

- освещениемвопросоворганизациипитаниясродительскойобщественностью. 

8.7. Вопросыорганизациипитаниявоспитанниковрассматриваются: 

- нереже1разавгоднаобщемродительскомсобрании. 

8. Распределениеправ и обязанностей по 

организациипитаниявоспитанников вДОУ 

9.1. ЗаведующийДОУ: 

- несет ответственность за организацию питаниявоспитанников в соответствии с 

нормативнымиправовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными 

правилами и нормами,уставомУчреждения инастоящимПоложением; 

- обеспечиваетпринятиелокальныхактов,предусмотренныхнастоящимПоложением; 

- обеспечиваетрассмотрениевопросоворганизациипитаниявоспитанниковназаседанияхродительс

кихсобранийвгруппах,педагогическомсовете,административномсовещании,заседании Совета 

родителей; 

- согласовывает10-дневноеменю; 

- контролирует  состояние

 пищеблока,принеобходимостипринимаетмерыкзаменеустаревшегооборудования, 

егоремонтуиобеспечению запаснымичастями; 

- обеспечиваетнеобходимыйтекущийремонтпомещенийпищеблока; 

- контролируетсоблюдениеСанПиН. 

9.2. Воспитатели: 

- несутответственностьзаорганизациюпитаниявгруппе; 

- несутответственностьзаколичествовоспитанников,поданныхнапитание; 

- ежедневноподаютсведенияоколичестведетей,поставленныхнапитание; 

- предусматриваютвпланахвоспитательнойработымероприятия,направленныенаформирование 

здорового образа жизни воспитанников.Планируют на родительских 

собранияхобсуждениевопросовобеспечения полноценногопитаниявоспитанников; 

- вносятпредложенияпоулучшениюпитанияназаседанияхПедагогическогосовета,контролируютп

итаниедетей, склонныхкпищевой аллергии. 



9.3. Родители(законныепредставители)воспитанников: 

- своевременно сообщают воспитателю о болезни ребенка или его временном отсутствии в 

ДОУдляснятияегоспитаниянапериодегофактическогоотсутствия,атакжепредупреждаютвоспитате

ляобимеющихсяуребенкааллергическихреакцияхнапродуктыпитания; 

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

образажизнииправильного питания; 

- вправевноситьпредложенияпоулучшениюорганизациипитаниявоспитанниковлично; 

- вправезнакомитьсяс10 дневнымиежедневнымменю. 

 
9. Порядокучетапродуктов,учетапитания,поступленияиконтрольденежныхсредств 

10.1. Кначалуучебногогода заведующийДОУиздаетприказ

 осозданиибракеражнойкомиссииипланапо организациикачествапитания 

10.2. Ежедневное менюсоставляетсянаосновании  10 дневного меню утвержденного директором 

«ООО Бизнес Консалтинг» согласованным заведующим МКДОУ в соответствии с сезоном 

года. 

10.3. Заказоформляетсязавхозом МКДОУ. 

10.4. Начисление оплаты за питание проводится бухгалтерией МБУ МЦБ 

«Руднянского муниципального района» ежемесячно. 

10.5. Родителиотслеживаютоплату по «оборотно-сальдовой ведомости по учету» 

выданнойбухгалтерией  МБУ МЦБ «Руднянского муниципального района»  Волгоградской 

области. 

 
10. Ведениеспециальнойдокументациипопитанию 

11.1.ПриорганизациипитаниявоспитанниковвДОУдолжныбытьследующиелокальныеактыидокуме

нтация: 

- положениеоборганизациипитания воспитанников; 

- положениеобракеражнойкомиссии; 

- договорнаоказаниеуслугпоорганизациипитаниявоспитанников; 

- 10-дневное меню, включающее меню-раскладку для возрастной группы детей (от 1,5до 3-х и от 

3-х до 7 лет), технологическиекарты кулинарных изделий (блюд), меню-

требованиенакаждыйденьсуказаниемвыходаблюддлявозрастнойгруппыдетей(от1,5до3-хиот3-

хдо7 лет); 

- журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с приложением № 4 к 

СанПиН2.3/2.4.3590-20); 

- Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с приложением № 5 

кСанПиН2.3/2.4.3590-20); 

- гигиеническийжурнал(всоответствиисприложением№1кСанПиН2.3/2.4.3590-20); 

- журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования(всоответствиисприложением

№2кСанПиН2.3/2.4.3590-20); 

- журнал учета температуры и влажности в складских помещениях № 3 к СанПиН 2.3/2.4.3590-

20); 

- приказыираспоряжениявышестоящихорганизацийподанномувопросу; 

- наличиеинформациидляродителей(законных представителей)оежедневномменюдлядетей; 

- наличиеграфикавыдачигорячегопитания; 

- ежедневноеменю-требованиенаследующийдень; 

- инструкцияпоохранетрудаипожарнойбезопасности. 
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