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ПОЛОЖЕНИЕ 

 

об организации питания 



1. Общие положения 
1.1 Настоящее Положение разработано для «Муниципального автономного 

дошкольного образовательного учреждения «Детский сад №66 общеразвивающего вида» 

г.Сыктывкара (далее – МАДОУ) разработано в соответствии со ст 37,41. Пунктом 7 ст 

79 Федерального Закона № 273-ФЗ от 29.12.2012 г «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», 

СП 2.4.3648-20«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания 

и обучения,отдыха и оздоровления детей и молодежи» ,Уставом МАДОУ детский сад № 

66 . 

1.2. Настоящее Положение разработано с целью создания оптимальных условий для 

укрепления здоровья воспитанников, обеспечения безопасного и сбалансированного 

питания детей раннего и дошкольного возраста, осуществления контроля создания 

необходимых условий для качественного питания в МАДОУ. 

1.3. Настоящее Положение определяет основные цели и задачи организации 

питания в МАДОУ, устанавливает требования к организации питания воспитанников, 

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

регламентирует порядок организации и учета питания, ответственность и контроль, а 

также финансирование расходов на питание в дошкольном образовательном учреждении 

и документацию. 

1.4. Организация питания в МАДОУ осуществляется на договорной основе с 

«поставщиком» как за счёт средств бюджета, так и за счет средств родителей (законных 

представителей) воспитанников. 

1.5. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, 

установленном Федеральным законом № 223-ФЗ от 18.07.2011г (в ред. от 02.07.2021) « О 

закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц». 

1.6. Организация питания в МАДОУ осуществляется штатными работниками 

дошкольного образовательного учреждения. 

1.7. Лица, поступающие на работу на пищеблок в МАДОУ, должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, 

вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 

 

2. Основные цели и задачи организации питания 
2.1. Основной целью организации питания в МАДОУ 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 приобретения и хранения 

продуктов в дошкольном образовательном учреждении. 

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников МАДОУ 

являются: 

 обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 
используемых в питании; 

 предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного 

образовательного учреждения инфекционных и неинфекционных заболеваний, 

связанных с фактором питания; 



 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

 анализ и оценки уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении 

качественного питания, по результатам их практической деятельности; 

 разработка и соблюдение нормативно-правовых актов МАДОУ в части 

организации и обеспечения качественного питания в дошкольном образовательном 

учреждении. 

 

3. Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания 
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 МАДОУ, 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, не 

соблюдение, которых создаёт угрозу жизни и здоровья детей. 

3.3. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным 

правилам и нормам организации общественного питания, а также инструкции по охране 

труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие 

санитарно-эпидемиологическое заключение. Для приготовления пищи используется 

электрооборудование. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной 

вентиляцией. 

3.4. Пищеблок МАДОУ должен быть оборудован исправными системами холодного 

и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, 

которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой 

продукции. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья 

посуды и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать 

требованиям, предъявляемым к питьевой воде. 

Допускается использование автономных систем и оборудования для обеспечения 

горячего водоснабжения и теплоснабжения. 

3.5. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений 

пищеблока МАДОУ должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить 

ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и 

не иметь повреждений. 

3.6. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по 

обращению с твердыми коммунальными отходами и содержанию территории. 

3.7. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не 

должны содержаться синантропные птицы и животные. 

3.8. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с 

применением моющих и дезинфицирующих средств. 

3.9. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока 

должен выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно 

осуществляться в специально отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета 

должен храниться отдельно от инвентаря для уборки других помещений. 

3.10. Во всех помещениях пищеблока проводится ежедневная влажная уборка, в 

конце рабочего дня приводится уборка с применением дезинфицирующих средств, 

генеральная уборка проводится 1 раз в неделю по утвержденному графику. 

3.11. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя 

и персонала пищеблока, в том числе аллергических реакций, моющие и 

дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, 



производственного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), 

должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в 

специально отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

3.12. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств 

должны быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты 

приготовления, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки 

на емкости со средством). Контроль за содержанием действующих веществ 

дезинфицирующих средств должен осуществляться в соответствии с программой 

производственного контроля. 

3.13. Использование ртутных термометров при организации общественного 

питания не допускается. 

3.14. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению 

пищевой продукции должны использоваться раздельное технологическое и холодильное 

оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым 

способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. 

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой 

посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды. 

3.15. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники пищеблока обязаны: 

 оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить 

отдельно от рабочей одежды и обуви; 

 снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головнойубор 

при посещении туалета либо надевать сверху халаты; 

 тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после 
посещения туалета; 

 сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу МАДОУ; 

 использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности 
и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

 во время работы запрещается носить кольца, серьги, закалывать спецодежду 
булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте. 

3.16. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не 

допускается: 

 нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, 

требующих разогревания перед употреблением; 

 реализация на следующий день готовых блюд; 

 замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в 

другие дни; 

 привлечение к приготовлению и раздаче кулинарных изделий посторонних лиц, 
включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды 

деятельности. 

3.17. 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 (рекомендуемые образцы приведены в приложениях №2 и 3 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 



3.18. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо 

МАДОУ, должен 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 

(рекомендуемый образец приведен в приложении №1 СанПиН 2.3/2.4.3590-20) на 

бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на 

день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. 

3.19. 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. 

 

4. Порядок поставки продуктов 
4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором между поставщиком и 

дошкольным образовательным учреждением. 

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольного 

образовательного учреждения, с момента подписания договора. 

4.3. Товар передается в соответствии с заявкой МАДОУ, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

4.4. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих 

их сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

4.5. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранность при перевозке и хранении. 

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

требованиями законодательства Российской Федерации. 

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

4.8. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, в МАДОУ 

осуществляется при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, 

сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе 

техническими регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также 

отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и 

продовольственное (пищевое) сырье в МАДОУ не принимаются. 

Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) 

осуществляет ответственное лицо – кладовщик, повар. Результаты контроля 

регистрируются в специальном журнале. 

4.9. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным 

лицом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся 

пищевых продуктов, поступающих на пищеблок МАДОУ, который хранится в течение 

года. 

 

5. Условия и сроки хранения продуктов 
5.1. Важнейшим условием правильной организации питания детей является строгое 

соблюдение санитарно-гигиенических требований к пищеблоку и процессу 

приготовления и хранения пищи. 

5.2. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим 

контролем директора МАДОУ, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи. 

5.3. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, 

имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. 



5.4. 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. 

5.5. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации 

продукции. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами СанПиН. 

5.6. Пищевые продукты хранятся в кладовых, оборудованных приборами для 

измерения температуры и влажности воздуха, холодильным оборудованием с 

контрольными термометрами. Результаты контроля должны ежедневно заноситься в 

журнал (СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

5.7. Складские помещения и холодильные камеры необходимо содержать в 
чистоте, хорошо проветривать. 

 

6. Нормы питания и потребности детей в пищевых веществах, энергии, 

витаминах и минеральных веществах 
6.1. Воспитанники МАДОУ получают четырёхразовое питание, обеспечивающее 

100% суточного рациона. При этом завтрак должен составлять 20% суточной потребности 

в пищевых веществах и энергии, второй завтрак – 5%, обед - 35%, полдник 15%, ужин 

(дома) – 25%. 

6.2. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным 

приемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю 

будет соответствовать нормам, приведенным в СанПиН 2.3/2.4.3590-20, по каждому 

приему пищи. 

6.3. Разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в 

соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых на 

эти цели организациям, осуществляющим образовательную деятельность по основным 

профессиональным образовательным программам. (СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

6.4. Объём пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребёнка. 

6.5. Для родителей (законных представителей) воспитанников в доступных местах 

(приемные групп, на стендах) размещено ежедневное меню с указанием наименования 

приема пищи, наименованием блюда, массы порции, калорийности порции. 

 

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении 
7.1. При формировании рациона здорового питания и меню при организации 

питания детей в МАДОУ, осуществляющих образовательную деятельность, оказание 

услуг по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми, отдыху и оздоровлению, 

должны соблюдаться требования СанПиН 2.3/2.4.3590-20; СП 2.4.3648- 20. 

7.2. МАДОУ для приготовления пищи оснащено техническими средствами для 

реализации технологического процесса, его части или технологической операции 

(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, 

посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из 

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и 

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления и 

реализации пищевой продукции. 

7.3. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с 

ассортиментом, утвержденным руководителем организации или уполномоченным им 

лицом, в том числе по технологической карте. Наименование блюд и кулинарных 



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

технологических документах. 

7.4. В МАДОУ питание детей осуществляется посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а в 

случае необходимости также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в 

диетическом питании с учетом требований, содержащихся в приложениях № 6-13 СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

В МАДОУ исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной 

продукцией, не допускаются. 

7.5. Питание детей первого года жизни должно назначаться индивидуально в 

соответствии с возрастными физиологическими потребностями, учитывая своевременное 

введение дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма в соответствии 

с таблицей 4 приложения №7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

7.6. Питание в МАДОУ осуществляется в соответствии с примерным цикличным 10- 

дневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей детей в 

пищевых веществах с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания для детейдо 

7 лет, утвержденным директором образовательной организации. На основе примерного 

меню составляется ежедневное меню-требование и утверждается директором 

дошкольным образовательным учреждением. 

7.7. Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй 

завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин). При отсутствии второго завтрака 

калорийность основного завтрака должна быть увеличена на 5% соответственно. 

При 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и 

«уплотненного» полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности 

суточного рациона 30%. 

7.8. При составлении меню-требования для детей в возрасте до 7 лет учитывается: 

 среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7 лет; 

 суммарные объёмы блюд по приемам пищи (в граммах – не менее); 

 потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах 

(суточная); 

 нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

 выход готовых блюд; 

 нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд (замены 

пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности); 

 перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания 
детей (СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

7.9. При наличии детей в дошкольном образовательном учреждении, имеющих 

рекомендации по специальному питанию, в меню-требование обязательно включаются 

блюда диетического питания. 

7.10. 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 №11 

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20).). 

7.11. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, 

при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания 

детей основных пищевых веществ. 

7.12. 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. 



Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда 

должны быть реализованы не позднее 3 часов с момента изготовления. 

7.13. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке МАДОУ отбирается суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником 

пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости 

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

закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) отбираются вколичестве не 

менее 100 г. Порционные блюда оставляются поштучно, целиком (вобъеме одной порции). 

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

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

7.14. 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. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации 

блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики 

йод дефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая 

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

7.15. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации 

питания детей, приведен в приложении к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

7.16. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля 

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

регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции. 

7.17. Контроль качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов 

осуществляет директор, членом административного совета, участник образовательных 

отношений (воспитатель или председатель родительской общественности) МАДОУ. 

7.18. Ответственные за контроль закладки продуктов питания обязаны 

присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе 

7.19. Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в специально 

отведенном месте, используя для этих целей промаркированные емкости. Не допускается 

хранение яиц в кассетниках поставщика в производственных цехах пищеблока МАДОУ. 

7.20. При обработке овощей соблюдают следующие требования: 

-Овощи сортируют, моют и очищают. 

-Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 

минутнебольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке 

белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. 

-Не допускается предварительное замачивание овощей. 

-Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и 

высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов 

7.21. В МАДОУ созданы следующие условия для организации питания: 

 наличие производственных помещений для хранения и приготовления пищи, 
полностью оснащенных необходимым технологическим оборудованием и инвентарем; 

 наличие помещений для приема пищи, оснащенных соответствующей 

мебелью. . 

7.22. Выдача пищи на группы осуществляется строго по утвержденному графику 

только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе 



повара, директора и других членов бракеражной комиссии. Результаты контроля 

(органолептической оценки готовых блюд) регистрируются в «Журнале бракеража 

готовой пищевой продукции». При этом в журнале отмечается результат пробы каждого 

блюда. 

7.23. В целях совершенствования организации питания воспитанников 

администрация детского сада совместно с воспитателями: 

 в создает безопасные условия при подготовке и во время приема пищи; 

 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; 

 Проводит мониторинг организации питания и направляет и направляет 

Учредителю о показателях эффективности реализации мероприятий. 

7.24. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к 

получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

7.25. 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. 

7.26. Подача блюд и прием пищи осуществляется в следующем порядке: 

 во время сервировки столов на столы ставятся тарелки с хлебом; 

 разливают третье блюдо; 

 в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порционные овощи); 

 подается первое блюдо; 

 дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата 

(порционных овощей); 

 по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя убирает со 

столов салатники; 

 дети приступают к приему первого блюда; 

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

первого; 

 подается второе блюдо; 

 прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

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

самостоятельного приема пищи, докармливают взрослые. 

7.28. Питьевой режим организуется посредством установки устройств для выдачи 

воды, выдачи упакованной питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой 

воды. 

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. При организации летнего 

питьевого режима с выносом питьевой воды на игровые площадки дополнительно 

обеспечивается наличие одноразовой посуды в соответствии со списочным составом, а 

также отдельных промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; 

контейнеров - для сбора использованной посуды одноразового применения. 

7.29. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 



наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, 

соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

7.30. 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. 

7.31. После установки бутыли на кулер она маркируется (маркером ставится дата и 

время установки), вода хранится не более 3-х суток, по истечении этого времени, воду 

рекомендуется кипятить. 

7.32. Организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды 

допускается 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. 
 

8. Контроль за организацией питания детей 
8.1. В МАДОУ проводится контроль за формированием рациона и организацией 

питания детей. 

8.2. Контроль качества питания (разнообразия), закладки продуктов питания, 

кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного состояния 

пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов 

осуществляет директор, повар, кладовщик. 

8.3. Директором МАДОУ разрабатывается план контроля за организацией питания 

на учебный год, который утверждается приказом. 

8.4. Система 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 10-дневным 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. 

8.5 Дополнительный контроль организации питания может осуществляться родительской 

общественностью. Порядок проведения такого вида контроля определяется локальным 

актом МАДОУ. 

 

9. Заключительные положения 

9.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом МАДОУ, 

принимается на Общем собрании трудового коллектива МАДОУ и утверждается (либо 

вводится в действие) приказом директора дошкольным образовательным учреждением. 

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

в письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской 

Федерации. 



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

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.9.2. настоящего Положения. 

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

и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 



 


