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Положение
об организации питания воспитанников

муниципального бюджетного  дошкольного образовательного
учреждения

«Центр развития ребенка - детский сад № 70 г. Владивостока»

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников Муниципального
бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Центр развития ребенка -
детский сад № 70 г. Владивостока» (далее – Положение) разработано в соответствии со
статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 79 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об
образовании в Российской Федерации», Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О
санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», СанПиН 2.3/2.4.3590-20
«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 27.10.2020 №
32, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям
воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными
постановлением главного санитарного врача от 28.09.2020 № 28, Уставом муниципального
бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Центр развития ребенка -
детский сад № 70 г. Владивостока» (далее – детский сад).

1.2. Положение определяет порядок и условия организации питания детей дошкольного
возраста (в возрасте от 1,5 до 7 лет) в ДОУ, реализующего образовательную программу
дошкольного образования, требования к качественному и количественному составу
рациона питания детей дошкольного возраста, принципам и методике его формирования.

1.3. Детский сад обеспечивает рациональное сбалансированное питание детей в
соответствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду по установленным
нормам.

1.4. Основными задачами организации питания детей в детском саду 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.
1.5. Организация питания в детском саду осуществляется на основании заключения
договора на оказание услуг по обеспечению питанием детей с аутсординоговой компанией.
1.6. Положение определяет деятельность должностных лиц, работающих в ДОУ
(заведующего, завхоза, воспитателя, младшего воспитателя), а так же деятельность
родительского комитета:

��по формированию рационов питания детей дошкольного возраста в соответствии с
принципами здорового питания,

��организации производства и реализации кулинарной продукции на пищеблоках ДОУ;

��организация хранения пищевых продуктов;



��организации приема пищи детьми;

��организации производственного контроля за питанием детей в ДОУ;

��организации общественного контроля за питанием детей в ДОУ .

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

1.8.  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.

2. Организация питания детей в детском саду.

2.1. Питание предоставляется в дни работы детского сада пять дней в неделю – с
понедельника по пятницу включительно.

2.2. Воспитанники детского сада получают пятиразовое питание, обеспечивающее
растущий организм детей энергией и основными пищевыми веществами. При
организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной
потребности в основных пищевых веществах.

2.3. При распределении общей калорийности суточного питания детей, пребывающих в
детском саду 12 часов, используется следующий норматив: завтрак – 20%; обед - 35%;
полдник (15%), ужин – 20%. В промежутке между завтраком и обедом рекомендуется
дополнительный приём пищи – второй завтрак (5%), включающий напиток или сок и (или)
свежие фрукты. Возможна организация как отдельного полдника, так и «уплотнённого»
полдника (30-35%) с включением блюд ужина.

2.4. Отклонения от расчётных суточной калорийности и содержания основных пищевых
веществ (белков,  жиров и углеводов)  и калорийности не должны превышать +  10%,
микронутриентов + 15%.

2.5. Питание в детском саду осуществляется в соответствии с  цикличным двухнедельным
меню, разработанным на основе физиологических потребностей детей в пищевых
веществах с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания для двух возрастных
категорий: для детей с 1,5 до 3 лет и для детей с 3 до 7 лет, утвержденным заведующим
детского сада.

2.6. Примерное десятидневное меню должно содержать информацию о количественном
составе основных пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый
день и в целом за период его реализации, ссылку на рецептуру используемых блюд и
кулинарных изделий. Наименования блюд и кулинарных изделий должны соответствовать
их наименованиям, указанным в используемых сборниках рецептур. В примерном меню не
допускается повторений одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день
или в смежные дни.

2.7. В целях профилактики гиповитаминозов в детском саду проводится круглогодичная
искусственная С-витаминизация готовых блюд. Препараты витаминов вводят в третье



блюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей. Витаминизированные блюда не
подогревают.

2.8. Выдача пищи на группы осуществляется строго по утвержденному графику только
после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией. Результаты контроля
регистрируются в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции».

3. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации
пищевых продуктов и кулинарных изделий.

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

3.2.Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья в детский сад 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), сохраняются до окончания реализации продукции.
Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет
заведующий производством аутсординговой компании. Результаты контроля
регистрируются в специальном журнале. 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.

3.3. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или
холодильниках при температуре +2 - +6С, которые обеспечиваются термометрами для
контроля за температурным режимом хранения.

3.4. При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:

-  обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании
соответствующих маркированных разделочных досок и ножей;

- в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок для
раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.

3.5. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для
тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение,
приготовление на пару, при приготовлении блюд не применяется жарка.

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.



3.6. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками
годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-
технической документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют
приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование –
контрольными термометрами.

3.7.Устройство, оборудование и содержание пищеблока детского сада должно
соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания.

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

3.9. 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.

3.10.Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая плита.

3.11.В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку
по утвержденному графику.

3.12.Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования,
профессиональную гигиеническую подготовку, должны иметь личную медицинскую
книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований,
сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о
прохождении профессиональной гигиенической подготовки.

3.13. Ежедневно перед началом работы шеф-повар проводится осмотр работников,
связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи
рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних
дыхательных путей. Результаты осмотра заносятся в «Журнал здоровья». Не допускаются
или немедленно отстраняют от работы больных работников или при подозрении на
инфекционные заболевания. Не допускают к работе по приготовлению блюд и их раздачи
работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги.

3.14. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать
спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте.

3.15. В детском саду должен быть организован питьевой режим. Питьевая вода, в том числе
расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности должна отвечать
требованиям на питьевую воду. Допускается использование кипяченой питьевой воды, при
условии ее хранения не более 3-х часов.

3.16. Для обеспечения преемственности питания, родителей информируют об ассортименте
питания ребёнка, вывешивая ежедневное меню на раздаче и в раздевальных помещениях
всех возрастных групп, с указанием полного наименования блюд дневного рациона.

4. Требования к составлению меню для организации питания детей разного возраста

4.1. Необходимые расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного
набора пищевых продуктов проводят 1 раз в десять дней.



4.2. Подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем
основных пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) проводят ежемесячно.

4.3. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля
бракеражной комиссией. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале.

4.5. 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.

4.6. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой
продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда – в полном объеме;
холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда – не менее 100 г. Пробу
отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную
стеклянную посуду с плотно закрывающимися крышками (гарниры и салаты – в отдельную
посуду) и сохраняют в течение не менее 48 часов при температуре +2-+6°C в отдельном
холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике для молочных
продуктов, гастрономии. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой
отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет шеф-
повар.

4.7.Не  допускается замена дневных рационов питания.

4.8. Для целей бюджетного учета потребность в продуктах на каждый день оформляется на
бланке меню-требования на выдачу продуктов питания, где приводится:

− количество питающихся каждой категории (возрастной группы);

− приходящиеся на каждый прием пищи блюда и кулинарные изделия, входящие в состав
рациона питания, их выход (масса порции) для каждой возрастной группы;

− требуемое (общее, необходимое для приготовления блюд и кулинарных изделий для всех
возрастных групп детей) количество всех пищевых ингредиентов (пищевых продуктов или
видов продовольственного сырья), входящих в рацион питания непосредственно или в
составе блюд и кулинарных изделий, определяемое в соответствии с технологическими
картами.

4.9. Закладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с
технологическими картами, прилагаемыми к настоящему меню.

4.10.  Потребность в продуктах на день определяется на основе выходов блюд, указанных в
меню, числа детей, посещающих группы в возрасте 3-7 лет и 1,5-3 года, а также норм
закладки продовольственного сырья, установленных технологическими картами,
являющимися неотъемлемой частью рациона питания. Рассчитанные таким образом
потребности в продуктах для всех блюд, указанных в меню, заносятся в меню-требование
обычным образом.

4.11. Питьевой режим

4.11.1. Питьевой режим воспитанников обеспечивается двумя способами: кипяченой и
расфасованной в бутылки водой.



4.11.2. Свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени
пребывания детей в детском саду.

4.11.3. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы,
установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

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

5.1.Ежегодно (в начале учебного года) заведующим детского сада издается приказ о
назначении ответственного за организацию питания, определяются его функциональные
обязанности.

5.2. Ежедневно ответственным за питание ведётся учёт питающихся детей с занесением
данных в Журнал учета посещаемости.

5.3 Начисление платы за питание производится МОУ «Централизованной бухгалтерией по
обслуживанию образовательных учреждений» на основании табелей учета посещаемости
детей.

5.4. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей,
состоящих на питании в меню-требовании.

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

6.1.Поставки продуктов в детский сад осуществляют снабжающие организации,
заключившие договор с аутсординговой компанией, получившие право на выполнение
соответствующего  заказа в порядке, установленном законодательством Российской
Федерации

6.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению детского сада всем
ассортиментом пищевых продуктов, необходимым для реализации рациона питания,
порядок и сроки снабжения (поставки продуктов), а также требования к качеству продуктов
определяется договорами, соглашениями и контрактами, заключенными между
аутсординговой компанией  и снабжающей организацией.

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

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

6.5. 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 ему претензию в письменной форме.



7. Производственный контроль за организацией питания детей.

7.1. Для организации питания сотрудники детского сада ведут и используют следующие
документы:

· приказ об организации питания воспитанников;
· приказ об организации питьевого режима воспитанников;
· десятидневное меню приготавливаемых блюд;
· ежедневное меню;
· индивидуальное 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 температурного режима в холодильном оборудовании;
· журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;
· журнал санитарно-технического состояния и содержания помещений пищеблока;

7.2. При организации питания в детском саду наибольшее значение имеет
производственный контроль за формированием рациона и организацией питания детей.

7.3. 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.

7.4.  Заведующим разрабатывается план контроля за организацией питания в детском саду
на учебный год, который утверждается приказом заведующего.

7.5. Контроль за формированием рациона питания проводится ежедневный и
ретроспективный (за десять дней) анализ рациона питания. Для анализа используемого
набора продуктов используется специальная ведомость. Данные в ведомость для анализа



используемого набора продуктов вносятся на основании журнала контроля за рационом
питания, меню-требований и накопительной ведомости.

7.6. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в детском саду
осуществляется общественный контроль, к участию в котором привлекаются члены
родительского комитета детского сада.

8. Обязанности участников образовательных отношений при организации питания.

8.1. 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.

8.2. Ответственный за питанием осуществляет обязанности, установленные приказом
заведующего детским садом.

8.3. Завхоз:

· обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического,
механического и холодильного оборудования пищеблока;

· снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, специальной одежды,
санитарно-гигиеническими средствами, уборочным инвентарем.

8.4. Работники пищеблока:

· выполняют обязанности в рамках должностной инструкции;
· вправе вносить предложения по улучшению организации питания.

8.5. Воспитатели:

· представляют  заявку об организации питания воспитанников на следующий день.
В заявке обязательно указывается фактическое количество питающихся;

· 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 управляющего совета детского сада
предложения по улучшению питания воспитанников.



8.6. 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;

· вносят предложения по улучшению организации питания воспитанников;

9.Бракеражная комиссия:

9.1.Осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при
транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания.

9.2.Проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов
питания, а также условия их хранения.

9.3. Ежедневно:

- контролирует организацию работы на пищеблоке;

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

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых
веществах;

- следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

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

- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус,
консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и
количеству детей.

10. Контроль за организацией питания.

10.1. Контроль качества и безопасности организации питания основан на принципах
ХАССП и осуществляется на основании программы производственного контроля,
утвержденной заведующим детским садом.

10.2. Дополнительный контроль организации питания может осуществляться родительской
общественностью. Порядок проведения такого вида контроля определяется локальным
актом детского сада.

11. Ответственность.



11.1. Все работники детского сада, отвечающие за организацию питания, несут
ответственность за вред, причиненный здоровью воспитанников, связанный с
неисполнением или ненадлежащим исполнением должностных обязанностей.

11.2. Работники детского сада, 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.

12. Меры по улучшению организации питания

12.1. В целях совершенствования организации питания воспитанников администрация
детского сада 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 и направляет в местное управление
образования сведения о показателях эффективности реализации мероприятий.

13. Отчетность и делопроизводство.

13.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности детского сада по
организации питания детей.

13.2. Отчеты об организации питания в детском саду 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.


