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1. Общие положения 

1.1. Настоящее положение об организации питания воспитанников Государственного 

бюджетного дошкольного образовательного учреждения детский сад «Кудесница» 

Петроградского района Санкт-Петербурга (далее – Положение) разработано в соответствии со 

статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 79 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации», Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изм. от 08.08.2024 N 290-ФЗ), 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения», утвержденными постановлением главного санитарного 

врача от 27.10.2020 № 32, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 28.09.2020 № 28, с  

Законом Санкт-Петербурга от08.10.2008  №569-95 "О социальном питании в Санкт-Петербурге", 

с распоряжением Управления социального питания от 10.08.2023 № 01-04-12/23-0-0 «Об 

утверждении Регионального стандарта по обеспечению горячим питанием обучающихся 

государственных общеобразовательных организаций Санкт-Петербурга»,  уставом 

Государственного бюджетного дошкольного образовательного учреждения детский сад 

«Кудесница» Петроградского района Санкт-Петербурга (далее – детский сад). 

1.2. При организации питания воспитанников ДОУ соблюдаются требования, установленные:  

 Техническим регламентом Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», 

принятым решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880; 

 Техническим регламентом Таможенного союза на соковую продукцию из фруктов и 

овощей, принятым решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 882; 

 Техническим регламентом Таможенного союза на масложировую продукцию, принятым 

решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 883. 

1.3. Положение устанавливает порядок организации питания воспитанников детского сада, 

определяет условия, общие организационные принципы, правила и требования к организации 

питания, а также устанавливает меры социальной поддержки. 

1.4. Действие настоящего Положения распространяется на всех участников процесса 

организации питания: воспитанников детского сада, их родителей (законных представителей) и 

работников детского сада. 

1.5. Срок данного Положения не ограничен. Положение действует до принятия нового. 

 

2. Цель и задачи деятельности по организации питания в ДОУ  

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

для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

воспитанников, осуществление контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических 

требований к организации питания.  

2.2. Основными задачами организации питания воспитанников в ДОУ являются: 

 создание условий, направленных на обеспечение детей рациональным и 

сбалансированным питанием; 

 гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд; 

 предупреждение (профилактика) инфекционных и неинфекционных заболеваний, 

связанных с фактором питания; 

 пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

 

2.3. Основные направления работы по организации питания в ДОУ  

 Изучение нормативно-правовой базы по вопросам организации питания в ДОУ, 

разработка локальных нормативных актов; 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_482533/3d0cac60971a511280cbba229d9b6329c07731f7/#dst100009
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 Создание условий для деятельности по организации питания в соответствии с 

требованиями; 

 Обучение и инструктаж работников, связанных с организацией питания;  

 Организация питания детей, посещающих ДОУ в соответствии с требованиями;  

 Обеспечение детей качественным и безопасным, рациональным и сбалансированным 

питанием;  

 Контроль и анализ организации питания детей в ДОУ;  

 Разработка мероприятий по вопросам улучшения организации питания в ДОУ;  

 Взаимодействие с родителями (законными представителями) детей по вопросам 

организации питания;  

 Пропаганда вопросов здорового питания. 

 

3. Организационные принципы организации питания 

3.1. Общие принципы организации питания 

3.1.1. Обеспечение воспитанников питанием осуществляется детским садом 

самостоятельно на базе пищеблока, работающего на сырье. Обслуживание воспитанников 

осуществляется штатными работниками детского сада, имеющими соответствующую 

квалификацию, прошедшими предварительный (при поступлении на работу) и периодические 

медицинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, 

вакцинацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца. 

Предоставление питания воспитанникам организуют назначенные заведующим детским садом 

ответственные работники из числа администрации и технического персонала детского сада. 

3.1.2. По вопросам организации питания детский сад взаимодействует с родителями 

(законными представителями) воспитанников, с Управлением Социального питания, 

территориальным органом Роспотребнадзора. 

3.1.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями СП 2.4.3648-

20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20, ТР ТС 021/2011 и другими федеральными, 

региональными нормативными актами, регламентирующими правила предоставления питания. 

 

3.2. Режим питания 

3.2.1. Питание воспитанникам предоставляется в дни работы детского сада пять дней в 

неделю – с понедельника по пятницу включительно. 

3.2.2. В случае проведения мероприятий, связанных с выходом или выездом 

воспитанников из здания детского сада, режим предоставления питания переводится на 

специальный график, утверждаемый приказом заведующего детским садом. 

 

3.3. Условия организации питания 

3.3.1. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 

021/2011 в детском саду выделены производственные помещения для приема и хранения 

продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются 

механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью. 

3.3.2. Закупка пищевой продукции и сырья осуществляется в соответствии с 

Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, 

работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд». 

 

3.4. Меры по улучшению организации питания 

3.4.1. В целях совершенствования организации питания воспитанников администрация 

детского сада совместно с воспитателями: 

 организует постоянную информационно-просветительскую работу по повышению 

уровня культуры питания воспитанников; 

 оформляет информационные стенды, посвященные вопросам формирования культуры 

питания; 
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 проводит с родителями (законными представителями) воспитанников беседы, лектории 

и другие мероприятия, посвященные вопросам роли питания в формировании здоровья 

человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры 

питания и пропаганды здорового образа жизни, правильного питания в домашних 

условиях; 

 содействует созданию системы общественного информирования и общественной 

экспертизы организации питания в детском саду с учетом широкого использования 

потенциала управляющего и родительского совета; 

 проводит мониторинг организации питания и направляет в местное Управление 

образования сведения о показателях эффективности реализации мероприятий. 

 

4. Порядок предоставления пищи и питьевой воды воспитанникам 

4.1. Обязательные приемы пищи 

4.1.1. Воспитанникам обеспечиваются обязательные приемы пищи в зависимости от 

продолжительности их нахождения в детском саду. Кратность приемов пищи определяется по 

нормам, установленным в приложении 12 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

4.1.2. Время приема пищи определяется по нормам, установленным в таблице 4 

приложения 10 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

4.1.3. Отпуск готовых блюд осуществляется по заявкам воспитателей. Заявка на 

количество питающихся предоставляется ответственными работниками пищеблока накануне дня 

предоставления питания и уточняется на следующий день не позднее 7:30. 

 

4.2. Питьевой режим 

4.2.1. Питьевой режим воспитанников обеспечивается кипяченой питьевой водой при 

условии соблюдения нормативных требований:  

 кипячение воды 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 ее раздачи необходимо проводить не реже, чем через три 

часа;  

 перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от 

остатков воды, промываться в соответствии с правилами мытья кухонной посуды, 

ополаскиваться; 

 время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого 

осуществляется организацией в произвольной форме.  

4.2.2. Свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени 

пребывания воспитанников в детском саду. 

4.2.3. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы, 

установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 

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

5.1. При составлении примерного меню необходимо руководствоваться рекомендуемым 

среднесуточным набором продуктов питания с учетом возраста детей и времени их пребывания 

в детском саду.   

5.2. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых 

веществах и энергии. 

5.3. В детском саду в соответствии с «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к 

организации общественного питания населения» 2.3/2.4.3590-20 организовано четырехразовое и 

шестиразовое питание детей. 

5.4. При составлении меню ДОУ руководствуется разработанным и утвержденным 

управлением социального питания 10-дневным меню (составлено пищевой ценности и 

калорийности), технологическими картами с рецептурами. 
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5.5. На родительских собраниях работники детского сада рассказывают о принципах 

здорового питания и технологии приготовления блюд.   

5.6. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте 

питания ребенка, вывешивая ежедневное меню.   

5.7. Для детей, страдающих аллергическими реакциями, осуществляется замена продуктов из 

общего меню на иные в соответствии с таблицей замены продуктов, но не выходящих за рамки 

спецификации продуктов, определенных договором на поставку продуктов в ДОУ. 

 

 

6.  Требования к помещениям пищеблока.  

6.1. Внутренняя отделка помещений пищеблока должна быть выполнена из материалов, 

позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и 

дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.  

6.2. Осветительные приборы должны иметь светорассеивающую и пылевлагонепроницаемую 

конструкцию, содержаться в исправном состоянии и не должны содержать следы загрязнений.  

6.3. Пищеблок 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.  

6.4. При отсутствии горячего централизованного водоснабжения в помещениях 

хозяйствующего субъекта устанавливаются водонагревающие устройства  

6.5. Полы оборудуются сливными трапами с уклонами к отверстиям трапов.  

6.6. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений должна быть 

оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания.  

6.7. Обследование технического состояния системы вентиляции (ревизия, очистка и контроль 

эффективности) проводится перед вводом здания в эксплуатацию, затем через 2 года после ввода 

в эксплуатацию, в дальнейшем не реже 1 раза в 10 лет. При обследовании технического состояния 

вентиляции должны осуществляться инструментальные измерения объемов вытяжки воздуха.  

6.8. Вытяжные вентиляционные решетки не должны содержать следов загрязнений. Очистка 

шахт вытяжной вентиляции проводится по мере загрязнения 

6.9. Вода, используемая в хозяйственно-питьевых и бытовых целях, должна соответствовать 

санитарно-эпидемиологическим требованиям к питьевой воде.  

6.10. Для обеззараживания воздуха должно использоваться бактерицидное оборудование в 

соответствии с инструкцией по эксплуатации. 

6.11. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевой продукции 

оборудуются технологическим, холодильным и моечным оборудованием, инвентарем в 

соответствии с гигиеническими нормативами, а также в целях соблюдения технологии 

приготовления блюд, режима обработки, условий хранения пищевой продукции.  

6.12. Количество технологического, холодильного и моечного оборудования, инвентаря, 

кухонной и столовой посуды должно обеспечивать поточность технологического процесса, 

исключающих встречные потоки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, использованной 

и чистой посуды . Объем единовременно приготавливаемых блюд должен соответствовать 

количеству непосредственно принимающих пищу лиц.  

6.13. Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также предусматривающих 

возможность их мытья и обеззараживания. Допускается использование одноразовой столовой 

посуды и приборов.  

6.14. Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. 

6.15. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и 

готовых пищевых продуктов Инвентарь, используемый для раздачи и порционирования блюд, 

должен иметь мерную метку объема в литрах и (или) миллилитрах.  



6 

 

6.16. Не допускается использование деформированной, с дефектами и механическими 

повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря; столовых приборов (вилки, ложки) из 

алюминия.  

6.17. Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют приборами для 

измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - 

контрольными термометрами.  

6.18. Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и способным 

поддерживать температурный режим.  

6.19. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны 

быть цельнометаллическими, устойчивыми к действию моющих и дезинфекционных средств, 

выполнены из материалов для контакта с пищевыми продуктами, для работы с тестом 

допускается использование съемной доски, выполненной из дерева твердых лиственных пород.  

6.20. Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в зависимости от 

назначения и должны использоваться в соответствии с маркировкой. 

6.21. Для обеззараживания воздуха используется бактерицидная установка для 

обеззараживания воздуха. Приборы для обеззараживания воздуха устанавливают на участке (в 

зоне) приготовления холодных блюд, в мясорыбном, овощном цехах и в помещении для 

обработки яиц. 

6.22. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с 

твердыми коммунальными отходами и содержанию территории.  

6.23. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых,грызунов и следов их 

жизнедеятельности, не допускается хранение личных вещей и комнатных растений. Внутри 

помещений допускается дополнительное использование механических методов.  

6.24. При появлении синантропных насекомых и грызунов проводится дезинсекция и 

дератизация. Дезинсекция и дератизация проводится в отсутствие детей.  

6.25. Все помещения, предназначенные для организации общественного питания, должны 

подвергаться уборке. 

6.26. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с применением 

моющих и дезинфицирующих средств. Дверные ручки, поручни, выключатели ежедневно 

протираются с использованием дезинфицирующих средств. Генеральная уборка осуществляется 

по утвержденному графику.  

6.27. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен выделяться 

отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в 

специально отведенных местах.  

6.28. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением 

продукции общественного питания в них. 

 

7. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации  

пищевых продуктов и готовых блюд 

7.1. Пищевые продукты, поступающие в детский сад, должны иметь документы, 

подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. Проверку качества (бракераж) 

сырых продуктов осуществляет ответственный по питанию, который делает запись в 

специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты без сопроводительных 

документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи.  

7.2. Скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах при температуре от 

+2 °С до +6 °С. Холодильные камеры обеспечиваются термометрами для контроля 

температурного режима хранения. Температурный режим фиксируется в специальных журналах. 

7.3. При приготовлении пищи соблюдаются правила, установленные санитарным 

законодательством:   

  обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при использовании 

соответствующих маркированных разделочных досок и ножей; 
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  в перечень технологического оборудования включается не менее двух мясорубок для 

раздельного приготовления сырых и готовых продуктов; 

  при кулинарной обработке пищевых продуктов обеспечивается выполнение технологии 

приготовления блюд, изложенной в технологической карте и др. документах. 

7.4. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип щадящего питания: для тепловой 

обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление 

на пару, не применяется жарка.  

7.5. Приготовление блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами. 

Отступление от рецептуры является нарушением действующих контрактов (договоров) по 

организации питания.  

7.6. Для организации питьевого режима допускается использование кипяченой питьевой 

воды, при условии ее хранения не более трех часов.   

7.7. Выдача готовой пищи 

7.7.1. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного 

контроля бракеражной комиссией (в состав комиссии входит не менее трех человек). Результаты 

контроля регистрируются в специальном журнале.  

7.7.2. 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.   

7.7.3. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

продукции в соответствии с рекомендациями, указанными в санитарных правилах. Контроль 

правильности отбора и хранения суточной пробы осуществляет медицинская сестра.   

 

8. Требования, направленные на предотвращения вредного воздействия  

биологических, химических и физических факторов 

 

8.1. Лица, поступающие на работу и связанные с организацией питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, 

вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 

8.2. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо, должен 

проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продуктов питания и 

работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией и выдающих питание на 

группах, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, 

признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический 

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

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

8.3. 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, головной убор 

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;  

 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. 
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8.4. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих 

технических регламентов . Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного 

(пищевого) сырья допускается при условии наличия герметической упаковки, а также при 

соблюдении температурно-влажностных условий хранения и перевозки (транспортирования). 

8.5. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути 

следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одежду с 

учетом ее смены по мере загрязнения.  

8.6. Прием пищевой продукции должен осуществляться 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 на предприятии не принимаются. 

8.7. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции должны использоваться раздельное технологическое и холодильное оборудование, 

производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым способом) и кухонная 

посуда.  

8.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках).  

8.9. Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды.  

8.10. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда должны 

быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

8.11. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для 

измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование – 

контрольными термометрами.  

8.12. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье детей и персонала ДОУ, 

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.  

8.13. 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.  

8.14. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не 

допускается.  

8.15. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, напитков должна 

соответствовать технологическим документам.  

8.16. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на 

линии раздачи потребителю должны использоваться термометры. 

 

9. Финансовое обеспечение 

9.1. Расчет финансовых расходов на питание детей в детском саду осуществляется на 

основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей в пищевых 

веществах.  

9.2. Финансирование расходов на питание осуществляется за счет бюджетных средств и 

субсидии на выполнении государственного задания.  

9.3. Объемы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый 

год устанавливаются с учетом прогноза численности детей в детском саду.  

9.4. Порядок расходования бюджетных средств осуществляется в соответствии с 

требованиями нормативно-правовых актов органов власти. 
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9.5. Учет финансовых затрат, предоставляемых льгот и компенсаций производится 

ответственным бухгалтером Централизованной бухгалтерии администрации района Санкт-

Петербурга (далее ГУ ЦБ), в соответствии с договором между ДОУ и ГУ ЦБ, на основании 

табелей посещаемости, которые заполняют воспитатели. Число детей, отмеченных в табелях 

посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-

требовании. 

  

10. Меры социальной поддержки 

На основании внесенных изменений в Закон Санкт-Петербурга от 26 июня 2024 г. мерой 

социальной поддержки в соответствии с пунктом 6 является отсутствие родительской платы за 

присмотр и уход за детьми в государственных дошкольных образовательных учреждениях, 

осуществляющих образовательную деятельность по реализации программ дошкольного 

образования.  

 

11. Права и обязанности участников образовательных отношений  

при организации питания 

11.1. Заведующий детским садом: 

 несет ответственность за правильную организацию питания детей; 

 контролирует деятельность хозяйственных работников по составлению 

своевременных заявок в торгующие организации на необходимое количество 

продуктов; 

 следит за правильным использованием бюджетных средств на питание; 

 следит за соответствием получаемых продуктов действующему натуральному набору 

продуктов для дошкольных учреждений различного вида; 

 контролирует организацию доставки продуктов в ДОО, соблюдение правил их 

хранения и использования, организацию работы на пищеблоке, соблюдение 

санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи, 

периодически проверяет организацию питания детей в группах.издает приказ о 

предоставлении питания и организации питьевого режима; 

 обеспечивает принятие локальных актов по организации питания воспитанников; 

 назначает из числа работников детского сада ответственных за организацию питания 

и определяет их обязанности; 

 обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на 

родительских собраниях, заседаниях управляющего совета детского сада. 

11.2. Ответственный за питание осуществляет обязанности, установленные приказом 

заведующего детским садом. 

11.3. Заместитель заведующего по административно-хозяйственной части: 

 обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, 

механического и холодильного оборудования пищеблока; 

 снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, специальной одежды, 

санитарно-гигиеническими средствами, уборочным инвентарем. 

11.4. Работники пищеблока: 

 выполняют обязанности в рамках должностной инструкции; 

 выносят предложения по улучшению организации питания. 

11.5. 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; 

 ежедневно ведут табель учета полученных воспитанниками обязательных приемов 

пищи; 
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 не реже чем один раз в неделю представляют ответственному за организацию питания 

данные о количестве фактически полученных воспитанниками приемов пищи; 

 осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания; 

 предусматривают в рабочей программе воспитания мероприятия, направленные на 

формирование здорового образа жизни воспитанников, потребности в 

сбалансированном и рациональном питании; 

 систематически проводят с родителями консультации по организации питания 

воспитанников; 

 выносят на обсуждение на заседаниях управляющего совета детского сада 

предложения по улучшению организации питания воспитанников. 

11.6. Родители (законные представители) воспитанников: 

 представляют документы, которые необходимы для организации питания 

воспитанника и предоставления мер социальной поддержки в виде бесплатного или 

льготного питания; 

 уведомляют администрацию детского сада об утрате воспитанником мер социальной 

поддержки в виде бесплатного или льготного питания; 

 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.  

 

12. Контроль за организацией питания 

12.1. При организации контроля соблюдения законодательства в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека при организации питания в ДОО следует 

руководствоваться санитарными правилами, условиями государственного контракта.  

12.2. Контроль организации питания воспитанников, осуществляет руководитель ДОО. Также 

функции контроля качества питания возложены на общественную комиссию Совета родителей, 

в состав которой входят родители воспитанников. Организация контроля проводится без 

вмешательства в финансово-хозяйственную деятельность организатора питания с оформлением 

результатов проверки в форме акта. Проверки общественной комиссии проводятся по плану, 

утвержденному в начале учебного года руководителем ДОО и внепланово. 

12.3. Общий контроль за организацией питания воспитанников осуществляет заведующий 

детским садом и ответственный за организацию питания. 

12.4. Производственный контроль качества и безопасности организации питания основан на 

принципах ХАССП и осуществляется на основании программы производственного контроля 

детского сада, осуществляется с помощью лабораторных методов контроля с привлечением 

организации, имеющей лицензию на осуществление данной формы работы. 

12.5. Контроль организации питания может осуществляться при взаимодействии с родителями 

воспитанников (далее – родительский контроль). Порядок проведения родительского контроля и 

доступа в помещения для приема пищи определяется локальным актом детского сада. 

12.6. Отчеты об организации питания в детском саду доводятся до всех участников 

образовательного процесса (на общем собрании трудового коллектива, заседаниях 

педагогического совета, родительского комитета, на общем или групповых родительских 

собраниях) по мере необходимости, но не реже одного раза в год.   

12.7. Ответственные за питание ДОУ осуществляют контроль за: 

 качеством поступающих продуктов (ежедневно) – осуществляют бракераж, 

который включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид, 

цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а 

также знакомство с сопроводительной документацией (накладными, сертификатами 
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соответствия, санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными 

удостоверениями);  

 технологией приготовления пищи, качеством и соответствием объема готовых 

блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной 

продукции;  правильностью отбора и хранения суточных проб (ежедневно); 

 работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки 

посуды, технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);  

 соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в 

журнале здоровья (ежедневно); 

 информированием родителей (законных представителей) о ежедневном меню с 

указанием выхода готовых блюд (ежедневно);  

 выполнением среднесуточных норм питания на одного ребенка по итогам 

накопительной ведомости (каждые 10 дней); 

 выполнением норм потребности в основных пищевых вещества. 

 

13. Делопроизводство  

13.1. При организации питания воспитанников в ДОУ ведется и оформляется следующая 

документация:  

 Приказы по организации питания в ДОУ и назначении ответственных; 

 Положение об организации питания; 

 Положение о Совете по питанию; 

 Положение о бракеражной комиссии; 

 Программа производственного контроля; 

 Планы, процедуры, инструкции, руководства; 

 Договоры (контракты) на поставку продуктов питания;  

 Заявки на продукты питания; 

 Десятидневное меню; 

 Меню-требование на каждый день; 

 Гигиенический журнал (Журнал здоровья сотрудников);  

 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 

 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;  

 Журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 Журнал входного контроля сырья и материалов; 

 Ведомость контроля за рационом питания; 

 Журнал контроля за закладкой и выдачей продуктов питания;  

 Табель учета посещения детей; 

 Журнал учета посещаемости; 

 График выдачи продуктов питания на пищеблоке;  

 Журналы (акты, отчеты, протоколы) учета контроля за соблюдением требований к 

организации питания в соответствии с Программой производственного контроля;  

 иная документация, используемая в учреждении.  

 

14. Ответственность 

14.1. Заведующий детским садом несет ответственность за организацию питания 

воспитанников в соответствии с федеральными и региональными нормативными актами, 

федеральными санитарными правилами и нормами, уставом детского сада и настоящим 

Положением. 
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14.2. Работники детского сада, отвечающие за организацию питания, несут ответственность за 

вред, причиненный здоровью воспитанников, связанный с неисполнением или ненадлежащим 

исполнением должностных обязанностей. 

14.3. 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 законами. 

 


