


- обед 35% 

- полдник 15% 

- ужин 25% 

2.2. Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту обучающихся и 

нормативам рекомендованным СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

2.3. Питание в ОО осуществляется в соответствии с примерным 10 - дневным меню, 

разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм 

питания детей дошкольного возраста утвержденного заведующим ОО. 

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 № 1 к Положению). 

2.4. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно медицинской сестрой составляется 

меню-требование и представляет на утверждение заведующему накануне предшествующего 

дня до 15.00. 

2.5. Для обучающихся в возрасте от одного года до трёх лет и от 3 до 7 лет меню – 

требование составляется отдельно. При этом учитываются: 

- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

- объем блюд для этих групп; 

- нормы физиологических потребностей; 

- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов; 

- выход готовых блюд; 

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

- данные о химическом составе блюд; 

- требования СанПиН в отношении запрещенных продуктов и блюд, использование 

которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания, 

отравления. 

2.6. При наличии обучающихся, имеющих рекомендации по специальному питанию, в меню-

требование обязательно включают блюда для диетического питания. 

2.7. 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. 

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом 

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

2.8. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в 

организации. 

2.9. В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, 

предоставленных родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных 

помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости от 

количества питающихся в данной форме детей) для временного хранения готовых блюд и 

пищевой продукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья 

рук. 

2.10. Данные об обучающихся с рекомендациями по диетическому питанию имеются в 

группах, на пищеблоке и у медицинской сестры. На основании данных о количестве 

присутствующих обучающихся с показаниями к диетпитанию, в меню-раскладку вписывают 

блюда-заменители с учетом их пищевой и энергетической ценности. 

2.8. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей, 

приведен в приложении № 2 к настоящему Положению. 

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

пищеблоке. 

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

ОО запрещается. 

2.11. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) медицинской сестрой составляется объяснительная с 

указанием причины. В меню-раскладку вносятся изменения и заверяются подписью 

заведующего организацией. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 
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2.12. Организации, осуществляющие питание детей в организованных коллективах, должны 

размещать в доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, холле, групповой 

ячейке) следующую информацию: 

- ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных 

групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, 

калорийности порции; 

- меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательных организаций) с 

указанием наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 

- рекомендации по организации здорового питания детей. 

2.13. Ежедневно медицинской сестрой ведется учет питающихся обучающихся. 

2.14. Медицинская сестра обязана присутствовать при закладке основных продуктов в котел 

и проверять блюда на выходе. 

2.15. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему 

разовых порций; пища подается теплой – температура первых и вторых блюд + 50-60°. 

2.16. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения медицинской 

сестры и членов бракеражной комиссии, после снятия ими пробы и записи в бракеражном 

журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы 

каждого блюда. В бракеражную комиссию обязательно входят: повар, медицинская сестра, 

представитель администрации. Так же могут входить в бракеражную комиссию 

представители профсоюза, педагогического коллектива и представители родителей 

(законных представителей). 

2.17. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам 

и нормативам к организации питания в дошкольных образовательных организациях (в 

соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20)  

2.18. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией. 

 

3. Организация питания детей в группах. 

3.1. Работа по организации питания обучающихся в группах осуществляется под 

руководством воспитателя и заключается: 

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

- в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи обучающихся. 

3.2. Получение пищи на группы осуществляется младшими воспитателями строго по 

графику, утвержденному заведующим организацией. 

3.3. Привлекать обучающихся к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

3.4. Перед раздачей пищи обучающимся младший воспитатель 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. 

3.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет, к дежурству – с 4-х лет. 

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

дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого 

обучающегося (например: подставки под салфетки собирают дежурные, а тарелки за собой 

убирают обучающиеся). 

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 третье блюдо; 

- подается первое блюдо; 

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных овощей); 

- по мере употребления детьми блюда, младший воспитатель убирает со столов салатники; 

- дети приступают к приему первого блюда; 

- по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под первого блюда; 

- подается второе блюдо; 

- прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда. 

3.8. Прием пищи воспитателем и обучающимися может осуществляться одновременно. 



3.9. В группах раннего возраста обучающихся, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 

3.10. В детских организациях, а также при проведении массовых мероприятий с участием 

детей должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям. 

3.11. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных 

питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или 

с использованием кипяченой питьевой воды. 

Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. 

3.12. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой 

воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета 

количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных 

промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора 

использованной посуды одноразового применения. 

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии 

документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, соответствие 

упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

3.13. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной 

инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с 

применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три 

месяца. 

3.14. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой 

воды, при условии соблюдения следующих требований: 

кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры 

непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед 

сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, 

промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, 

ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение 

которого осуществляется организацией в произвольной форме. 

3.15. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый ребенок 

должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой 

промышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия должен 

составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 

 

4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и контроля 

денежных средств на продукты питания. 

4.1. К началу учебного года заведующим издается приказ о назначении ответственного за 

питание, определяет его функциональные обязанности. 

4.2. Ответственный за питание осуществляет учет обучающихся в Журнале посещаемости, 

который должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и подписью 

заведующего ОО. 

4.3. Ежедневно делопроизводитель (медицинская сестра) составляет меню-раскладку на 

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих обучающихся, 

которые ежедневно, с 08.00 до 09.00 часов утра подают педагоги. 

4.4. На следующий день в 08.00 часов воспитатели подают сведения о фактическом 

присутствии обучающихся в группах ответственному за питание, который оформляет заявку 

и передает ее на пищеблок. 

4.5. В случае снижения численности обучающихся, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим обучающимся, как 

дополнительное питание, главным образом обучающимся старшего и младшего 

дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. 



4.6. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличения 

выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим актом. 

4.7. С последующим приемом пищи (обед, полдник, ужин) обучающиеся, отсутствующие 

в организации, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными 

возвращаются на склад по акту. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления 

обеда, не производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с 

технологией приготовления детского питания: 

- мясо, куры, печень, так как перед закладкой, производимой в 07.30 часов, дефростируют 

(размораживают); повторной заморозке указанная продукция не подлежит; 

- овощи, если они прошли тепловую обработку; 

- продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение. 

4.8. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая, мясная, 

рыбная), сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло 

растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

4.9. Если на завтрак пришло больше обучающихся, чем было заявлено, то для всех 

обучающихся уменьшают выход блюд и вносятся изменения в меню на последующие виды 

приема пищи в соответствии с количеством прибывших обучающихся. Кладовщику 

необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов (мясо, овощи, фрукты, 

яйцо и т.д.). 

4.10. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости производятся 

на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце 

месяца в ведомости подсчитываются итоги. 

4.11. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании табелей 

посещаемости, которые заполняют педагоги. Число детодней по табелям посещаемости 

должно строго соответствовать числу обучающихся, состоящих на питании в меню-

требовании. 

4.12. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ОО. 

4.13. Расходы по обеспечению питания обучающихся включаются в оплату родителями, 

размер которой устанавливается решением Учредителя 

4.16. Продукты питания должны иметь сертификат соответствия, качественное 

удостоверение. 

 

5. Контроль за организацией питания в ОО. 

5.1. При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека при организации питания в организации 

администрация руководствуется санитарными правилами СанПиН 2.4.3648-20, 

методическими рекомендациями «Производственный контроль за соблюдением санитарного 

законодательства при организации питания детей и подростков и государственный 

санитарно-эпидемиологический надзор за его организацией и проведением». 

5.2 Постоянный контроль за питанием осуществляет заведующий хозяйством, еженедельно 

информируя заведующего ОО. Учет натуральных норм питания ведется медицинской 

сестрой. Итог подводится каждые 10 дней, расхождения учитываются при составлении 

предварительного меню на следующие 10 дней. 

5.3. Общественный контроль осуществляют члены бракеражной комиссии в соответствии с 

положением о бракеражной комиссии. Результаты проверки оформляются протоколом или 

записью в бракеражном журнале. 

5.4. С целью обеспечения открытости работы по организации питания обучающихся в 

организации к участию в контроле могут привлекаться члены общего собрания работников, 

так же данное положение размещается на сайте ОО 

5.5.Административный контроль осуществляет заведующий ОО. 

В административный контроль входит: 

- Утверждение меню 

- Проверка документации 

- Работа пищеблока и продуктовой кладовой 

- Питание обучающихся в группах. 

Итоги проверок фиксируются в документах, карточках контроля, при необходимости 

оформляются актом или приказом 



 

6. Документация по организации питания 

1. План работы по организации питания 

2. Функциональные обязанности работников пищеблока. 

3. Приказ по организации питания. 

4. Примерное двухнедельное меню. 

5. Технологические карты. 

7. Меню-требование однодневное, утвержденное заведующим ОО. 

8. Сертификаты соответствия. 

9. Сертификаты качества. 

10. Инструкции по технике безопасности. 

11. Журнал здоровья 

12. Журнал учета температуры холодильного оборудования 

13. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

14. Журнал бракеража готовой продукции 

15. Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

16. Табель питающихся сотрудников ОО. 

17. Ведомость контроля рациона питания 

18. График раздачи пищи по группам. 

19. Журнал ежедневного учета посещаемости обучающихся. 

20. План работы бракеражной комиссии и протоколы заседаний бракеражной комиссии. 

21. Анализ выполнения натуральных норм продуктов 

22. График генеральных уборок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 1 

 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой ценности 

Вид пищевой продукции Масса, 

г 

Вид пищевой продукции-

заменитель 

Масса, 

г 

Говядина 100 

Мясо кролика 96 

Печень говяжья 116 

Мясо птицы 97 

Рыба (треска) 125 

Творог с массовой долей жира 9% 120 

Баранина II кат. 97 

Конина I кат. 104 

Мясо лося (мясо с ферм) 95 

Оленина (мясо с ферм) 104 

Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с массовой долей 

жира 3,2 % 
100 

Молоко питьевое с массовой долей 

жира 2,5% 

100 

Молоко сгущенное (цельное и с 

сахаром) 

40 

Сгущено-вареное молоко 40 

Творог с массовой долей жира 9% 17 

Мясо (говядина I кат.) 14 

Мясо (говядина II кат.) 17 

Рыба (треска) 17,5 

Сыр 12,5 

Яйцо куриное 22 

Творог с массовой долей жира 9% 100 
Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

Яйцо куриное (1 шт.) 41 

Творог с массовой долей жира 9% 31 

Мясо (говядина) 26 

Рыба (треска) 30 

Молоко цельное 186 

Сыр 20 

Рыба (треска) 100 
Мясо (говядина) 87 

Творог с массовой долей жира 9% 105 

Картофель 100 

Капуста белокочанная 111 

Капуста цветная 80 

Морковь 154 

Свекла 118 

Бобы (фасоль), в том числе 

консервированные 

33 

Горошек зеленый 40 

Горошек зеленый консервированный 64 

Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 

Фрукты консервированные 200 

Соки фруктовые 133 

Соки фруктово-ягодные 133 

Сухофрукты:     

Яблоки 12 

Чернослив 17 

Курага 8 

Изюм 22 

 



Приложение 2 

 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 

признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов 

Таможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-

санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и 

ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без 

термической обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную 

обработку и пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую 

обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 



42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через 

буфеты. 

 


	Приложение 1
	Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой ценности
	Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей

