


Положение 

об организации питания воспитанников 

в детском саду «Звездочка» - 

структурное подразделение МБОУ «Айская СОШ» 
 

1. Общие положения 

 

1.1. Настоящее  Положение об организации питания воспитанников в детском саду 

«Звездочка» - структурное подразделение МБОУ «Айская СОШ»  (далее по тексту -  

ДОУ) разработано в соответствии с: 

- Федеральным Законом № 273-ФЗ от 29.12.2012г «Об образовании в Российской 

Федерации» с изменениями от 2 июля 2021 года; 

- постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 

28.09.2020г. № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно - 

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодёжи»;  

- постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 

27.10.2020 г. № 32 «Об утверждении санитарноэпидемиологических правил и норм Сан 

ПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно – эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения»; 

-Уставом школы. 

1.2. Данное Положение об организации питания в ДОУ (далее по тексту Положение) 

разработано с целью создания оптимальных условий для организации полноценного, 

здорового питания воспитанников в детском саду, укрепления здоровья детей, 

недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекционных заболеваний, 

отравлений в ДОУ. 

1.3. Настоящее Положение определяет основные цели и задачи организации питания 

воспитанников в ДОУ, устанавливает требования к организации питания детей, порядок 

поставки продуктов, условия и сроки их хранения, возрастные нормы питания, 

регламентирует порядок организации и учета питания в детском саду, определяет 

ответственность и контроль, а также финансирование расходов на питание в дошкольном 

образовательном учреждении, определяет учетно-отчетную документацию по питанию. 

1.4. Организация питания в ДОУ  осуществляется на договорной основе с «поставщиком» 

как за счёт средств бюджета, так и за счет средств родителей (законных представителей) 

воспитанников. 

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) 

договором. 

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном 

Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями на 2 июля 2021 года «О 

контрактной системе в сфере закупок 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) за присмотр и 

уход за детьми в дошкольном образовательном учреждении. 

1.7. Организация питания в детском саду осуществляется штатными работниками ДОУ. 

 

 

2. Требования к организации питания воспитанников 

2.1. 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. 

2.2. 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. 

2.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока 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 

предприятия общественного питания; 

 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. 

2.4. 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 

2.5. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

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

посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с 

маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды и 

инвентаря запрещается. 

2.6. 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. Журналы 

можно вести в бумажном или электронном виде. 

2.7. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных 

растений. 

 

3. Порядок поставки продуктов 

 

3.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между  

поставщиком и школой. 

3.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам ДОУ, с момента  

подписания контракта. 

3.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов 

ДОУ. 

3.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

3.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

3.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность 

при перевозке и хранении. 

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

требованиями законодательства Российской Федерации. 

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

3.9. 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. 

3.10. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок ДОУ. 

 

4. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище 

 

4.1. 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. 

4.1. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

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

4.3. 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 носителе и влажности - в складских помещениях. 

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

на линии раздачи должны использоваться термометры. 

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

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 

 

5. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 

 

5.1. Воспитанники ДОУ получают питание согласно установленному и утвержденному 

директором школы режиму питания в зависимости от длительности пребывания детей в  

дошкольном образовательном учреждении. 

5.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденным  

директором школы. 

5.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке ДОУ. 

5.4. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей. 

5.5. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка. 

5.5. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет учитывается:  

 среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной. 

 объём блюд для каждой возрастной группы. 

 нормы физиологических потребностей; 

 нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

 выход готовых блюд; 

 нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

 требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 

заболевания или отравления. 

5.6. 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. 

5.7. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) 

информируют об ассортименте питания ребенка. Вывешивается в приемной группах 



следующая информация: ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки 

для всех возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования 

блюда, массы порции; 

5.8. 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 

осуществляет старшая медсестра. 

 

6. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении 

 

6.1. Медицинская сестра должна 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 должны заноситься в гигиенический журнал на 

бумажном носителе. 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. 

6.2. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утвержденным 

заместителем директора школы по ДО, по технологическим документам, в том числе 

технологической карте. В этом документе должна быть прописана температура горячих, 

жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям,  

указанным в технологических документах. 

6.3. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню осуществляет 

заместитель директора школы по ДО. 

6.4. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

продукции. 

6.5. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником 

пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости 

(плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

6.6. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

6.7. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией по 

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции в составе не 

менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой  

пищевой продукции. 

6.8. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. 

6.9. В компетенцию заместителя директора школы по ДО входит: 

 составление ежедневного меню; 

 контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего 

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; 

 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; 



 обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на 

родительских собраниях, заседаниях совета родителей ДОУ. 

6.10. 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 формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 

6.11. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к получению  

пищи с пищеблока категорически запрещается. 

6.12. 

Перед раздачей пищи детям младший 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. 

6.13. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет. 

6.14. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в  

обеденной зоне. 

6.15. 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; 

 подается первое блюдо; 

 дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи; 

 по мере употребления воспитанниками ДОУ 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 пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

6.16. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного 

приема пищи, докармливают. 

 

 

7. Порядок учета питания 

 

7.1. В начале нового года директор школы издается приказ о назначении ответственных за 

организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 

7.2. Ответственный за организацию питания осуществляют учет питающихся детей в  

Журнале учета посещаемости детей. 

7.3. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет меню на 

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, 

которые ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели. 

7.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии 

воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который рассчитывает выход 

блюд. 

7.5. В случае снижения численности детей, 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.  

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

уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на следующие 



виды приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

 

 

8. Финансирование расходов на питание воспитанников 

 

8.1. Финансирование питания воспитанников осуществляется за счет средств родителей 

(законных представителей) воспитанников (далее – родительская плата); 

8.2. Предоставление питания воспитанникам за счет родительской платы осуществляется в 

рамках средств, взимаемых с родителей (законных представителей) за присмотр и уход за 

детьми в детском саду. 

8.3. Начисление родительской платы производится на основании табеля посещаемости 

воспитанников. 

8.4. Родительская плата начисляется авансом за текущий месяц.  

8.5. Внесение родительской платы осуществляется ежемесячно в срок до 10-го числа 

месяца, в котором будет организовано питание. 

8.6. О непосещении воспитанником детского сада родители (законные представители) 

воспитанников обязаны сообщить воспитателю. Сообщение должно поступить 

заблаговременно, то есть до наступления дня отсутствия воспитанника. 

8.7. Питание детей-инвалидов и детей, находящихся под опекой из ассигнований 

муниципального бюджета 

 

9. Ответственность и контроль за организацией питания 

 

9.1. Заместитель директора школы по ДО создаёт условия для организации качественного  

питания воспитанников и несет персональную ответственность за организацию питания  

детей в дошкольном образовательном учреждении. 

9.2. Дополнительный контроль организации питания может осуществляться родительской 

общественностью. Порядок проведения такого вида контроля определяется локальным 

актом детского сада. 

 

10. Документация 

10.1. Для организации питания работники детского сада ведут и используют следующие 

документы: 

 приказ об организации питания воспитанников; 

 приказ об организации питьевого режима воспитанников; 

 основное 2-х недельное меню, технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

 ежедневное меню; 

 технологические карты кулинарных блюд; 

 ведомость контроля за рационом питания; 

 график смены кипяченой воды; 

 программу производственного контроля; 

 инструкцию по отбору суточных проб; 

 инструкцию по правилам мытья кухонной посуды; 

 гигиенический журнал (сотрудники); 

 Журнал учета посещаемости детей; 

 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; 

 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 Журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

 настоящее Положение об организации питания в ДОУ; 



 Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции; 

 

11. Заключительные положения 

 

11.1. Настоящее Положение об организации питания является локальным нормативным 

актом ДОУ, рассматривается советом родителей и утверждается приказом директора 

школы. 

11.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 

Федерации. 

11.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.11.1. настоящего Положения. 

11.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 
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