
 



Раздел II. Порядок организации питания воспитанников в Учреждении 

 
2.1. 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. Воспитанники 

Учреждения получают питание в соответствии со временем пребывания в 
Учреждении и режимом работы группы. При организации питания 
учитываются возрастные физиологические нормы суточной потребности в 

основных пищевых веществах.  
2.2. Питание в Учреждении организуется в соответствии с «Меню 
приготавливаемых блюд»  в ДОУ (Приложение 1) разработанным для детей 

от 3 до 7 лет (на основе физиологических потребностей детей в пищевых 
веществах и энергии, в соответствии с рекомендуемым СанПиН 
2.3/2.4.3590-20 «Ассортиментом основных пищевых продуктов для 

использования в питании детей в дошкольных образовательных 
организациях» (Приложение 12).  

2.3. Меню приготавливаемых блюд составлено на 2 недели, по дням недели 

(10 дней). Выдача готовой пищи разрешается только после проведения 

контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной 

продукции. (Приложение 4) 

2.4. Меню утверждается индивидуальным предпринимателем, 

согласовывается руководителем организации, в которой организуется 

питание детей. Соответствующим образом в Учреждении организовано и 

питание детей (в понедельник 1-й недели – по рациону понедельника 1-й 

недели, во вторник 1-й недели – по рациону вторника 1-й недели и т.д.) 

2.5. При составлении цикличного меню руководствуются рекомендуемым 
распределением энергетической ценности (калорийности) суточного рациона 

по отдельным приемам пищи: завтрак – 20 - 25%; второй завтрак(10-15%) 
обед - 35%;  уплотненный полдник (20-25%). В промежутке между завтраком 
и обедом организуется дополнительный прием пищи - второй завтрак, 

включающий сок, напиток или фрукты. 
2.6. При составлении меню и расчете калорийности учтено рекомендуемое 

оптимальное соотношение пищевых веществ: белков 12-15% от калорийности 
рациона, жиров 30-32%, углеводов 55-58%. (Приложение 11) 
2.7. Масса порционных блюд  должно соответствовать выходу блюда, 

указанному в меню. Меню приготавливаемых блюд содержит 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 в 
соответствии со сборниками рецептур для детского питания.  

2.8. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба 
готовой продукции ( все готовые блюда). Суточная проба отбирается 
стерильными и прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную 

посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающими крышками, все блюда 
помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов 

при температуре +2- +6 С° Посуда с пробами маркируется с указанием 
наименования приема пищи и датой отбора. Контроль правильности отбора и 
хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом. 



 

2.9. Ежедневно в меню включены: молоко, кисломолочные напитки, мясо, 
картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное 

масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог, рыба, сыр, яйцо и другие) 
входят в меню 2-3 раза в неделю. 
2.10. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под 

руководством воспитателя и помощника воспитателя. Перед раздачей пищи 
детям помощник 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. 
2.11. Подача блюд и приема пищи в обед осуществляется помощником 

воспитателя в следующем порядке: 
• во время сервировки столов на столы ставят хлебные тарелки с хлебом; 

• разливают третье блюдо; 
• подается первое блюдо; 
• дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи; 

• по мере употребления воспитанниками детского сада блюда, помощник 
воспитателя убирает со столов глубокие тарелки из под первого; 
• подается второе блюдо; 

• дети приступают к приему второго блюда; 
• прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

2.12. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождения 
воспитанников в обеденной зоне. 
2.13.Медицинская сестра отслеживает и ведет ведомость контроля за 

рационом питания на одного ребенка, в среднем за неделю выводит данные  
и отклонение от нормы в % (Приложение 10) 

2.14. Повседневный рацион питания детей в Учреждении формируется с 
учетом фактического наличия пищевых продуктов, учета заказа продуктов 
еженедельно, на основе меню приготавливаемых блюд.  

2.15. Для обеспечения преемственности питания в Учреждении и семье меню 
вывешивается на видном месте, таким образом, чтобы с ним могли 
ознакомиться родители воспитанников во всех группах Учреждения.  

2.16. Составленный повседневный рацион питания фиксируется на 
специальном бланке меню – раскладки по утвержденной форме, который 

используется для целей бюджетного учета потребности в продуктах на 
каждый день, на выдачу продуктов питания, где приводится: 
· количество питающихся; 

· блюда и кулинарные изделия, приходящиеся на каждый прием пищи и 
входящие в состав рациона питания, их выход (масса порции); 
· требуемое (общее, необходимое для приготовления блюд и кулинарных 

изделий) 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. 
2.17. Внесение изменений в меню оформляется документально. Внесенные в 

меню-раскладку изменения заверяются подписью заведующего. Исправления 
в меню-раскладке не допускаются. 



2.18. На каждое блюдо в меню в Учреждении разрабатывается 

технологическая карта, оформленная в установленном порядке. 
(Приложение 3) 

2.19. В Учреждении учитываются требования СанПиН к массе порций для 
детей в зависимости от возраста и суммарных объемов блюд. (Приложение 
2) 

2.20. Питание детей в Учреждении организовано в соответствии с 
принципами щадящего питания, предусматривающим использование 
определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление 

на пару, тушение, запекание, и исключает жарку блюд, а также 
использование продуктов с раздражающими свойствами. При кулинарной 

обработке пищевых продуктов соблюдаются установленные санитарно-
эпидемиологические требования к технологическим процессам 
приготовления блюд. 

2.21. В целях профилактики гиповитаминозов в Учреждении в меню 
приготавливаемых блюд предусмотрено использование витаминизированных 

продуктов и напитков. В случае их отсутствия в Учреждении проводится 
искусственная С-витаминизация готовых блюд. Препараты витаминов 
вводят в третье блюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей. 

Витаминизированные блюда не подогревают. Медицинская сестра ведет 
журнал витаминизации блюд. 

Раздел III. Требования к организации питания 

3.1. Доставка пищевых продуктов в Учреждение осуществляется 
специализированным транспортом в соответствии с требованиями 

санитарных норм и правил. При транспортировке пищевых продуктов 
поставщики соблюдают условия, обеспечивающие их сохранность, 
предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических 

требований к их перевозке. 
3.2. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в Учреждении 

осуществляется при наличии товаросопроводительных документов, 
подтверждающих их качество и безопасность. 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 и скоропортящих продуктов (бракераж сырых продуктов) 

осуществляет ответственное лицо.  
Результаты контроля регистрируются в специальном журнале бракеража. 

(Приложение 5)  
3.3. В Учреждении 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. 

3.4. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и 
сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в 

соответствии с нормативно-технической документацией. В Учреждении 
складские помещения для хранения продуктов оборудованы приборами для 
измерения температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. (Приложение 6, 7) 
3.5. В Учреждении технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара 

изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 



продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку 

для сырых и готовых пищевых продуктов. 
3.6. В помещении пищеблока проводят влажную уборку ежедневно, 

генеральную уборку - по утвержденному графику. 
3.7. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится 
осмотр сотрудников, 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 Гигиенический журнал. (Приложение 8) Не допускают 

или немедленно отстраняют от работы больных сотрудников или работников 
с подозрением на инфекционные заболевания. Не допускают к 

приготовлению блюд и их раздаче работников, имеющих на руках нагноения, 
порезы, ожоги. 
3.8. В Учреждении работникам пищеблока запрещено во время работы 

носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и 
курить на рабочем месте. 

3.9. В Учреждении организован питьевой режим. Питьевая вода, по качеству 
и безопасности отвечает требованиям, предъявляемым к питьевой воде. 
Допускается использование кипяченой питьевой воды при условии ее 

хранения не более трех часов. 
3.10. Учет продуктов питания на складе производится путем отражения их 
поступления, расхода и вывода остатков по наименованиям и сортам в 

количественном выражении, отражается в накопительной ведомости, 
предназначенной для учета и анализа поступления продуктов в течение 

месяца. 
 

Раздел IV. Взаимодействие со снабжающей организацией 

по обеспечению качества поставляемых продуктов питания 
 

4.1. Продукты поставляют в Учреждение ИП Филкова Е.А. на основании 
заключенных контрактов в порядке, установленном законодательством РФ. 
4.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению Учреждения 

всем ассортиментом пищевых продуктов, необходимых для реализации 
рациона питания, порядок и сроки снабжения (поставки продуктов), а также 
требования к качеству продуктов определяются контрактами, заключенными 

между Учреждением и снабжающей организацией. 
4.3. Доставка и хранение продуктов питания должны находится под строгим 

контролем заведующей, медицинских работников и кладовщика, так как от 
это зависит качество приготавливаемой пищи. 
4.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего 

качества, который не может использоваться в питании детей, товар не 
принимается у экспедитора и возвращается той же машиной, при этом 
оформляются возвратная накладная, претензионный акт. 

4.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть 
обнаружено при приемке товара, ответственные лица оперативно 

связываются со снабжающей организацией, чтобы обеспечить поставку 
продукта надлежащего качества, либо другого продукта, которым можно его 
заменить. При отказе поставщика своевременно исполнить требование ему 

предъявляется претензия в письменной форме. Питание детей в этот день 
организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, 



приготовленных из таблицы замены пищевой продукции в граммах (нетто) с 

учетом их пищевой ценности. (Приложение 9) 
4.6. Снабжающие организации обеспечивают поставку продуктов в 

соответствии с утвержденным рационом питания детей и графиком работы 
Учреждения. Снабжающая организация обязана обеспечить соблюдение 
установленных сроков годности продуктов с учетом времени их 

предполагаемого хранения в Учреждении. С учетом этого график завоза 
продуктов в Учреждение согласовывается с его руководителем. При 
несоблюдении данных условий, как и при поставке продуктов в сроки, 

делающие невозможным их использование для приготовления 
предусмотренных рационом питания блюд, Учреждение имеет право 

отказаться от приемки товара у экспедитора и направляет поставщику 
письменную претензию. Питание детей в этот день организовывается с 
использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных из резервного 

запаса продуктов. 
4.7.Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 
реализации продукции. 
4.8. В компетенцию заведующей по организации питания входит: 

• ежедневное утверждение меню  - требования; 
• контроль состояния пищеблока, замена устаревшего оборудования, его 
ремонт и обеспечение запасными частями; 

• капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; 
• контроль соблюдения требований СанПиН 2.4.3648-20; 2.3/.2.4.3590-

20; 
• обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством 
столовой и  кухонной посуды, спецодеждой, санитарно – гигиеническими 

средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем; 
• заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком. 

• 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 собрания  детского сада. 

 
Раздел V. Производственный контроль за организацией питания детей 

 

5.1. В Учреждении обеспечивается производственный контроль за 
формированием рациона и соблюдением условий организации питания детей 

и учета организации повседневного рациона питания, выполнения 
натуральных норм питания.  
5.2. Производственный контроль за соблюдением условий организации 

питания в Учреждении осуществляется на основании СанПиН 2.3/2.4.3590-
20  



5.3. Система производственного контроля за формированием рациона 

питания детей предусматривает следующие вопросы: 
· обеспечение рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента 

продуктов промышленного изготовления (кисломолочных напитков и 
продуктов, соков фруктовых кондитерских изделий и т. п.), а также овощей и 
фруктов - в соответствии с меню приготавливаемых блюд и ежедневной 

меню - раскладкой; 
· правильность расчетов необходимого количества продуктов (по меню - 
требованиям и фактической закладке) - в соответствии с технологическими 

картами; 
· качество приготовления пищи и соблюдение объема выхода готовой 

продукции; 
· соблюдение режима питания и возрастных объемов порций для детей; 
· качество поступающих продуктов, условия хранения и соблюдение сроков 

реализации и другие. 
5.4. Обеспечение плановости и системности контроля вопросов питания 

вУчреждении осуществляется через реализацию ежегодного плана работы по 
улучшению качества работы по организации питания.  
На основе основного меню составляется ежедневное меню – требование и 

утверждается заведующей детского сада. 
5.5. При составлении меню – требования для детей в возрасте от 3 до 7 лет 
учитывается: 

• среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 
• объем блюд для каждой 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 запрещенных продуктов и 

блюд, использование которых может стать причиной возникновения 
желудочно    - кишечного заболевания или отравления. 
5.6. Меню - требование является основным документом при приготовлении 

пищи на пищеблоке детского сада. 
5.7. Вносить изменения в утвержденное меню – раскладку, без согласования 
с заведующей, запрещается. 

5.8. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный 
завоз продуктов, недоброкачественность продукта) медицинской сестрой 

детского сада составляется объяснительная записка с указанием причины. В 
меню – раскладку вносятся изменения и заверяются подписью заведующей.  
5.9. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических 

режимов осуществляет медицинский работник детского сада. 
Заведующий детским садом обеспечивает контроль: 
• выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления 

пищевых веществ, энергетической ценности дневного рациона; 
• выполнение контрактов на закупку и поставку продуктов питания; 

• условия хранения сроков реализации пищевых продуктов; 
5.10. Ответственный за питанием осуществляет обязанности, установленные 
приказом заведующего детским садом. 

5.11. Завхоз: 
• обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, 

механического и холодильного оборудования пищеблока; 



• снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, специальной 

одежды, санитарно-гигиеническими средствами, уборочным инвентарем. 
5.12. Работники пищеблока: 

• выполняют обязанности в рамках должностной инструкции; 
• вправе вносить предложения по улучшению организации питания. 
5.13. Воспитатели: 

• представляют в пищеблок детского сада заявку об организации 
питания воспитанников на следующий день, в заявке обязательно 
указывается фактическое количество питающихся; 

• уточняют представленную накануне заявку об организации питания 
воспитанников; 

• 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. 

5.14. Медицинский работник: 
• качество поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, 

который включает контроль целостности упаковки и органолептическую 
оценку (внешний вид, цвет, консистенции, запах и вкус поступающих 
продуктов и продовольственного сырья), а также знакомство с 

сопроводительной документацией (товарно – транспортными накладными, 
декларациями, сертификатами соответствия, санитарно – 

эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями,  
ветеринарными справками); 
• технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража 

готовых блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража 
готовой кулинарной продукции; 
• режим отбора и условия хранения суточных проб (ежедневно) 

• работа пищеблока, его санитарное состояние, режима обработки 
посуды, технологического оборудования, инвентаря (ежедневно); 

• соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с 
отметкой в журнале здоровья (ежедневно); 
• информирование родителей (законных представителей) о ежедневном 

меню  с указанием выхода готовых блюд (ежедневно); 
• выполнения суточных норм питания на одного ребенка; 
• выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, 

жиров, углеводов), соответствия энергетической ценности дневного рациона 
физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно). 

5.15. 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; 

 
5.16.  Контроль качества и безопасности организации питания основан на 
принципах ХАССП и осуществляется на основании программы 

производственного контроля, утвержденной заведующим детским садом. 
5.17. Дополнительный контроль организации питания может осуществляться 

родительской общественностью. Порядок проведения такого вида контроля 
определяется локальным актом детского сада. 

 

Раздел VI. Финансовое обеспечение 
 

6.1. Источники и порядок определения стоимости организации питания 
6.2. Финансирование питания воспитанников осуществляется за счет: 
• средств родителей (законных представителей) воспитанников (далее – 

родительская плата); 
• бюджетных ассигнований  муниципального бюджета; 
 

6.3. Организация питания за счет средств родительской платы 
6.4. 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. 
6.5. Начисление родительской платы производится на основании табеля 

посещаемости воспитанников. 
6.6. Родительская плата начисляется авансом за текущий месяц и 

оплачивается по квитанции, полученной родителями (законными 
представителями) воспитанников в детском саду. Оплата производится в 
отделении банка по указанным в квитанции реквизитам. 

6.7. Внесение родительской платы осуществляется ежемесячно в срок до 20-
го числа месяца, в котором будет организовано питание. 
6.8. О непосещении воспитанником детского сада родители (законные 

представители) воспитанников обязаны сообщить воспитателю. Сообщение 
должно поступить заблаговременно, то есть до наступления дня отсутствия 

воспитанника. 
6.9 При отсутствии воспитанника по уважительным причинам и при условии 
своевременного предупреждения воспитателя о таком отсутствии ребенок 

снимается с питания. При этом ответственное лицо производит перерасчет 
стоимости питания и уплаченные деньги перечисляются на счет родителя 
(законного представителя). 

 
6.10. Организация питания за счет бюджетных ассигнований 

муниципального бюджета 
6.11. Обеспечение питанием воспитанников за счет бюджетных 
ассигнований бюджета Моздокского района осуществляется в случаях, 

установленных органами государственной власти, воспитанников за счет 
бюджетных ассигнований муниципального бюджета – органом местного 

самоуправления. 



6.12. Порядок расходования бюджетных ассигнований осуществляется в 

соответствии с требованиями нормативных актов органов власти. 
 

Раздел VII. Меры социальной поддержки 
 
7.1. Компенсация родительской платы за питание предоставляется родителям 

(законным представителям) всех воспитанников детского сада. Размер 
компенсации родительской платы зависит от количества детей в семье и 
составляет: 

• на первого ребенка – 20 процентов; 
• второго ребенка – 50 процентов; 

• третьего и последующих детей – 70 процентов. 
7.2. Основанием для получения родителями (законными представителями) 
воспитанников компенсационных выплат является предоставление 

документов: 
• заявления одного из родителей (законных представителей); 

• копий свидетельств о рождении всех детей в семье; 
• копий документов, подтверждающих законное представительство 
ребенка. 

7.3. При возникновении права на обеспечение льготным питанием 
воспитанников заявление родителей (законных представителей) 
рассматривается в течение трех дней со дня регистрации заявления. 

7.4. Списки воспитанников, поставленных на льготное питание, 
утверждаются приказом заведующего детским садом. В приказ могут 

вноситься изменения в связи с подачей новых заявлений и утратой льготы. 
7.5. В случае возникновения причин для досрочного прекращения 
предоставления льготного питания воспитанникам заведующий детским 

садом издает приказ об исключении ребенка из списков детей, питающихся 
льготно, с указанием этих причин. 

 
 

Раздел VIII. Ответственность делопроизводство 

 
 
8.1. Все работники детского сада, отвечающие за организацию питания, 

несут ответственность за вред, причиненный здоровью воспитанников, 
связанный с неисполнением или ненадлежащим исполнением должностных 

обязанностей. 
8.2. Родители (законные представители) воспитанников несут 
предусмотренную действующим законодательством ответственность за 

неуведомление детского сада о наступлении обстоятельств, лишающих их 
права на получение компенсации на питание ребенка. 
8.3. 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 законам. 

Раздел IХ. Делопроизводство 

9.1. Для организации питания работники детского сада ведут и используют 
следующие документы: 

• настоящее Положение; 



• контракты на поставку продуктов питания; 

• основное 10- дневное меню, включающее меню – раскладку для 
возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 3 до 7 лет); 

• технологические карты кулинарных блюд; 
• ежедневное меню; 
• индивидуальное меню (если в этом есть необходимость); 

• меню – требование  приготавливаемых блюд; 
• ведомость контроля над рационом питания; 
• программа производственного контроля; 

• график смены кипяченой воды; 
• гигиенический журнал (сотрудники); 

• журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании; 
• журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 
• инструкцию по отбору суточных проб; 

• инструкцию по правилам мытья кухонной посуды; 
• журнал санитарно-технического состояния и содержания помещений 

пищеблока; 
• журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и 
пищевых продуктов (в соответствии с СанПиН); 

• журнал бракеража готовой продукции (в соответствии с СанПиН); 
•  рабочий лист ХАССП; 
 

9.2. Перечень приказов: 
• приказ об организации питания воспитанников; 

• приказ об организации питьевого режима воспитанников; 
• о графике выдачи пищи; 
• о контроле по питанию; 

• об организации питания детей с пищевой аллергией; 
• о введении в действие основного 10 – дневного меню для 

воспитанников; 
• об утверждении и введение в действие настоящего Положения. 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 



 
Приложение 1 

к положению об организации питания 

воспитанников в МБДОУ № 16 

ст.Луковской 

 

Меню приготавливаемых блюд 

 
        

Прием пищи Наименование Вес Пищевые вещества Энергети- N 

 блюда блюда Белки Жиры Углеводы ческая 

ценность 

рецептуры 

Неделя 1 

День 1 

       

завтрак        

итого за 

завтрак 

       

обед        

итого за обед        

полдник        

итого за 

полдник 

       

ужин        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

День 2        

завтрак        

итого за 

завтрак 

       

обед        

итого за обед        

полдник        

итого за 

полдник 

       

ужин        

итого за 

ужин 

       

Итого за 

день: 

       

...        

Среднее 

значение за 

период: 

       

 



     
  Приложение 2 

 к положению об организации питания 

воспитанников в МБДОУ № 16 

ст.Луковской 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) 
     

Блюдо Масса порций 

 от 1 года до 3 

лет 

3-7 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Каша, или овощное, или яичное, 

или творожное, или мясное блюдо 

(допускается комбинация разных 

блюд завтрака, при этом выход 

каждого блюда может быть 

уменьшен при условии соблюдения 

общей массы блюд завтрака) 

130-150 150-200 150-200 200-250 

Закуска (холодное блюдо) (салат, 

овощи и т.п.) 

30-40 50-60 60-100 100-150 

Первое блюдо 150-180 180-200 200-250 250-300 

Второе блюдо (мясное, рыбное, 

блюдо из мяса птицы) 

50-60 70-80 90-120 100-120 

Гарнир 110-120 130-150 150-200 180-230 

Третье блюдо (компот, кисель, чай, 

напиток кофейный, какао-напиток, 

напиток из шиповника, сок) 

150-180 180-200 180-200 180-200 

Фрукты 95 100 100 100 

 

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее) 

 
   

Показатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет 

Завтрак 350 400 

Второй завтрак 100 100 

Обед 450 600 

Полдник 200 250 

Ужин 400 450 

Второй ужин 100 150 

 

 

 
 
 
 
 
 



 
Приложение 3  

к положению об организации питания 

                                                                                            воспитанников в МБДОУ № 16 

ст.Луковской 
 
 
 

Технологическая карта 
 
 
 

Технологическая карта №___________ 

Наименование изделия: 
Номер рецептуры: 
 

Наименование сборника рецептур: 
 

  Расход сырья и полуфабрикатов 
 

Наименование сырья  1 порция 

Брутто, г Нетто, г 
   

   

Выход:  

 
 
 

Химический состав данного блюда: 
 
 

  Пищевые вещества 
Витамин / мг 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал 
     

     

 

Технология приготовления: ___________ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Приложение 4  

к положению об организации питания 
                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  
                                                                                                    ст.Луковской 
 
 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
        

Дата и 

час 

изготов- 

ления 

блюда 

Время 

снятия 

браке- 

ража 

Наиме- 

нование 

готового 

блюда 

Результаты 

органо- 

лепти- 

ческой 

оценки 

качества 

готовых 

блюд 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

браке- 

ражной 

комиссии 

Резуль- 

таты 

взвеши- 

вания 

порци- 

онных 

блюд 

Приме- 

чание 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
Приложение 5  

к положению об организации питания 
                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  
                                                                                                    ст.Луковской 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
             

Дата 

и час, 

посту

п- 

лени

я 

пище

вой 

прод

укци

и 

Наи

ме- 

нов

ани

е 

Фас

овка 

да

та 

вы

ра- 

бо

тк

и 

изг

ото

- 

вит

ель 

пос

тав- 

щи

к 

коли

- 

чест

во 

пост

упив

- 

шего 

прод

укта 

(в кг, 

литр

ах, 

шт) 

номер 

докуме

нта, 

подтве

рж- 

дающе

го 

безопа

сность 

принят

ого 

пищев

ого 

продук

та 

(декла

рация 

о 

соотве

тствии, 

свиде- 

тельст

во о 

госуда

рст- 

венной 

регист

рации, 

докуме

нты по 

резуль

татам 

ветери

нарно- 

санита

рной 

экспер

тизы) 

Резул

ь- 

таты 

орган

о- 

лепт

и- 

ческо

й 

оцен

ки, 

посту

пив- 

шего 

прод

о- 

вольс

твен- 

ного 

сырь

я и 

пище

вых 

прод

уктов 

Усло

вия 

хран

ения, 

коне

чны

й 

срок 

реал

и- 

заци

и 

Да

та 

и 

час 

фа

кти

- 

чес

кой 

реа

ли- 

зац

ии 

Под

пись 

отве

тст- 

вен

ного 

лиц

а 

Пр

име

- 

чан

ие 

 

 

 

 



 

 Приложение 6  
к положению об организации питания 

                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  

                                                                                                    ст.Луковской 

 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
        

Наименование Наименование Температура в градусах Цельсия 

производственного холодильного месяц/дни: (ежедневно) 

помещения оборудования 1 2 3 4 ..... 30 

 

Приложение 7  
к положению об организации питания 

                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  

                                                                                                    ст.Луковской 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
        

N Наименование Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 

п/п складского 

помещения 

1 2 3 4 5 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 8  
к положению об организации питания 

                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  

                                                                                                    ст.Луковской 

 

Гигиенический журнал (сотрудники) 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
        

N 

п/

п 

Дат

а 

Ф.И.О. 

работник

а 

(последне

е при 

наличии) 

Должност

ь 

Подпись 

сотрудник

а об 

отсутствии 

признаков 

инфекци- 

онных 

заболевани

й у 

сотрудник

а и членов 

семьи 

Подпись 

сотрудника 

об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательны

х путей и 

гнойничков

ых 

заболеваний 

кожи рук и 

открытых 

поверхносте

й тела 

Результат 

осмотра 

медицинским 

работником 

(ответствен- 

ным 

лицом) (допуще

н/ 

отстранен) 

Подпись 

медицинско

го 

работника 

(ответст- 

венного 

лица) 

1.        

2.        

3.        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 9 
к положению об организации питания 

                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  

                                                                                                    ст.Луковской 

 

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 

100 Молоко питьевое с массовой долей жира 

2,5% 

100 

3,2%  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 100 Мясо говядина 83 

жира 9%  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 10 
к положению об организации питания 

                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  

                                                                                                    ст.Луковской 

 

Ведомость контроля за рационом питания 

с __________ по ___________ 

 

 

Режим питания: четырехразовое (пример) 

 

Возрастная категория: от 3 до 7 лет (пример) 
          

п/п Наименование 

группы пищевой 

продукции 

Норма 

продукции 

в граммах г 

Количество пищевой продукции 

в нетто по дням в граммах на 

одного человека 

В среднем 

за неделю 

(10 дней) 

Откло- 

нение от 

нормы в 

% 

  (нетто) 

согласно 

прило- 

жению N 

12 

1 2 3 ... 7  (+/-) 

  

Рекомендации по корректировке меню:  

Подпись медицинского работника и дата: 

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации по уходу и 

присмотру и дата ознакомления: 

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также проведенной 

корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского работника: 

 



 
 
Приложение 11 

к положению об организации питания 
                                                                                                воспитанников в МБДОУ № 16  
                                                                                                    ст.Луковской 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах 

(суточная) 

   

Показатели Потребность в пищевых веществах 

 1-3 лет 3-7 лет 

белки (г/сут) 42 54 

жиры (г/сут) 47 60 

углеводы (г/сут) 203 261 

энергетическая ценность (ккал/сут) 1400 1800 

витамин С (мг/сут) 45 50 

витамин В1 (мг/сут) 0,8 0,9 

витамин В2 (мг/сут) 0,9 1,0 

витамин А (рет. экв/сут) 450 500 

витамин D (мкг/сут) 10 10 

кальций (мг/сут) 800 900 

фосфор (мг/сут) 700 800 

магний (мг/сут) 80 200 

железо (мг/сут) 10 10 

калий (мг/сут) 400 600 

йод (мг/сут) 0,07 0,1 

селен (мг/сут) 0,0015 0,02 

фтор (мг/сут) 1,4 2,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 12  
к положению об организации питания 

воспитанников в МБДОУ № 16 ст.Луковской 
 

 

Ассортимент основных пищевых продуктов для использования в питании детей в ДОУ 

 
 

1. Мясо и мясопродукты: 

 говядина I категории, 

 телятина, 
 нежирные сорта свинины и баранины; 
 мясо птицы охлажденное (курица, индейка), 

 мясо кролика, 

 субпродукты говяжьи (печень, язык). 
 

2. Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, судак, сельдь 

(соленая), морепродукты. 
 

3. Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде. 
4. Молоко и молочные продукты: 

 молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное; 
 сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко; 

  творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150 °Т - после термической 
обработки; творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной 

упаковке; 

  сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для питания детей 

дошкольного возраста); 
 сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки; 
  кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, 

кефир, йогурты, простокваша; 
 сливки (10% жирности); 

 мороженое (молочное, сливочное). 
 
5. Пищевые жиры: 

 сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности); 
  растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; 

рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда; 
 маргарин ограниченно для выпечки. 
 

6. Кондитерские изделия: 
 зефир, пастила, мармелад; 

 шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю; 

  галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным 
количеством пищевых ароматизаторов и красителей); 
 пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема); 
 джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска.



7. Овощи: 

  овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста 

цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец 

сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом 
индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, 

брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре; 

  овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста 

цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, 

баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая. 
 
8. Фрукты: 

  яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в том 

числе быстрозамороженные); 
  цитрусовые (апельсины, 
мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной 

переносимости; 
  тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной 

переносимости; 
 сухофрукты. 
 

9. Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица. 
 

10. Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха. 

11. Соки и напитки: 
 натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска 
(осветленные и с мякотью); 

 напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов; 
  витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и 
искусственных пищевых добавок; 
 кофе (суррогатный), какао, чай. 
 

12. Консервы: 
  говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления 

первых блюд); 

 лосось, сайра (для приготовления супов); 

 компоты, фрукты дольками; 
 баклажанная и кабачковая икра для детского питания; 

 зеленый горошек; 
 кукуруза сахарная; 
 фасоль стручковая консервированная; 
 томаты и огурцы соленые. 
 

13. Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы, 

макаронные изделия - все виды без ограничения. 

14. Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах. 


