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Положение об организации питания в МДОУ 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее новое Положение об организации питания в ДОУ детском саду разработано в 

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

Федерации» с изменениями от 24 марта 2021 года, нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", 

действующими с 1 января 2021 года, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 

Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г 

«Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и 

воспитанников образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2000г 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13 июля 2020 года, Уставом 

дошкольного образовательного учреждения.  

1.2. 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.  

1.3. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении осуществляется на 

договорной основе с «поставщиком» за счѐт средств родителей (законных представителей) 

воспитанников.  

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

договором.  

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

действующим законодательством.  

1.6. Организация питания в детском саду осуществляется штатными работниками 

дошкольного образовательного учреждения (работниками предприятия общественного питания). 

2. Основные цели и задачи организации питания в ДОУ 

2.1. Основной целью организации питания в ДОУ является создание оптимальных условий 

для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а 

также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательном 

учреждении.  

3. Требования к организации питания воспитанников 

3.1. 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.  

3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания детей в 

ДОУ, производству, реализации, организации потребления продукции общественного питания 

для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяются санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными, 

гигиеническими и иными нормами и требованиями. 

3.3. 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.  
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3.4. 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 используется электрооборудование.  

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком 

и дошкольным образовательным учреждением.  

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

наименование и количество товара, подлежащего доставке.  

4.3. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения.  

4.4. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии 

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное 

(пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.  

4.5. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих 

технических регламентов.  

4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется кладовщиком. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, 

поступающих на пищеблок ДОУ. 

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

5.1. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, имеют 

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.  

5.2. 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.  

5.3. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

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

5.4. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.  

5.5. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в 

чистоте, хорошо проветривать.  

5.6. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

раздача 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. 

5.7. 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 и (или) электронном носителях и влажности - в складских помещениях. 

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 

6.1. Воспитанники ДОУ получают четырехразовое  питание. 
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6.2. Питание  организовано в соответствии с примерным меню, утвержденным 

руководителем дошкольной образовательной организации, рассчитанным на 10 дней, с учетом 

физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных групп 

и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей в дошкольных 

образовательных организациях. 

6.3. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими 

картами, в которых  отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных 

изделий. 

6.4.Фактический рацион питания  соответствует утвержденному примерному меню. 

6.5. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу 

продукты. 

6.6. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-

требование, с указанием выхода блюд для детей разного возраста на следующий календарный 

день, которое утверждается заведующим ДОУ, подписывается ведущим калькулятором, 

ответственным за составление меню- требования;  завхозом, выдающим продукты питания; 

поваром, принимающим продукты;  бухгалтером, общитывающим  денежную стоимость дня.  

6.7. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на 

пи¬щеблоке.  Исправления в меню-раскладке не допускаются. 

6.8. Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в ДОУ и дома, 

родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное меню в 

каждой возрастной группе. 

6.9. 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. 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.  

6.10. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) 

информируют об ассортименте питания ребѐнка. Вывешивается на раздаче и в приѐмных 

группах (холле, групповой ячейке) следующая информация: 

ежедневное меню основного (организованного) питания для всех возрастных групп детей; 

рекомендации по организации здорового питания детей. 

6.11. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями 

(законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.  

6.12. Дети, нуждающиеся в лечебном и/или диетическом питании, вправе питаться по 

индивидуальному меню или пищей, принесѐнной из дома. Если родители выбрали второй 

вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специально отведѐнном 

помещении или месте.  

6.13. 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 

повар, медсестра, кладовщик. 

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении 
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7.1. Ответственное лицо, назначенное приказом заведующего должно 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. 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.  

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

заведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в 

том числе технологической карте, технико-технологической карте, технологической инструкции, 

разработанным и утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом.  

7.3. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню осуществляет 

заведующий дошкольным образовательным учреждением.  

7.4. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания детей в 

ДОУ должны соблюдаться действующие санитарные нормы и правила. 

7.5. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции.  

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

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

7.7. 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.  

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

7.9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо 

допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. Выдача 

пищи на группы детского сада осуществляется строго по графику, утвержденному приказом 

заведующего.  

7.10. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов 

осуществляет комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой 

продукции дошкольного образовательного учреждения.  

7.11. 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. 

7.12. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к получению 

пищи с пищеблока категорически запрещается.  

7.13. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан: 

промыть столы горячей водой с мылом; 

тщательно вымыть руки; 

надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 
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7.14. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет.  

7.15. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в 

обеденной зоне.  

7.16. 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. 

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

приема пищи, докармливают. 

8. Порядок учета питания 

8.1. К началу учебного года заведующим ДОУ издается приказ о назначении ответственных 

за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности.  

8.2. Ведущим калькулятором осуществляют учет питающихся детей в Журнале учета 

посещаемости детей.  

8.3. Ежедневно ведущий калькулятор составляет меню на следующий день. Меню 

составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 9.00 

ч. Калькулятор уточняет у воспитателей.  

8.4. 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.  

8.5. 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 приѐма пищи в 

соответствии с количеством прибывших детей.  

8.6. Учет продуктов ведется в книге учета материальных ценностей (журнале подсчета 

калорийности). Записи в книге производятся на основании первичных документов в 

количественном и суммовом выражении, по мере поступления и расходования продуктов. 

9. Ответственность и контроль за организацией питания 

9.1. Заведующий дошкольным образовательным учреждением создаѐт условия для 

организации качественного питания воспитанников и несет персональную ответственность за 

организацию питания детей в дошкольном образовательном учреждении.  

9.2. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим, работниками 

пищеблока, кладовщиком в дошкольном образовательном учреждении отражаются в 

должностных инструкциях и приказах заведующего. 

9.3. К началу нового года заведующим ДОУ издается приказ о назначении лица, 

ответственного за питание в дошкольном образовательном учреждении, комиссии по контролю 
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за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их 

функциональные обязанности.  

9.4. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждении 

осуществляют заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом заведующего 

детским садом и органы самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в 

Уставе дошкольного образовательного учреждения.  

10. Документация 

10.1. В ДОУ должны быть следующие документы по вопросам организации питания 

(регламентирующие и учѐтные, подтверждающие расходы по питанию): 

настоящее Положение об организации питания в ДОУ; 

Положение о контроле организации и качества питания в ДОУ; 

Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания 

Положение о бракеражной комиссии  

Примерное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 1 до 3 

лет и от 3-7 лет), технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 

3-7 лет); 

Ведомость контроля за рационом питания детей. 

Журнал учета посещаемости детей; 

Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет 

энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых 

веществ проводится ежемесячно); 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов, 

оборудования; 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с 

СанПиН); 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с 

СанПиН). 

11. Заключительные положения 

11.1. Настоящее Положение об организации питания является локальным нормативным 

актом ДОУ, принимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) 

приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением.  

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.14.1. настоящего Положения.  

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

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

https://ohrana-tryda.com/node/2253
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