
Организация питания 2021-2022 у.г 

Питание малышей утверждается руководителем дошкольного учреждения. 

Документ представляет собой меню, рассчитанное на 20 дней. 

Перечень блюд должен содержать белки (до 15%), жиры (до 30%), углеводы 

(до 55%) в совокупной ценности рациона. 

Кроме того, при составлении указанного списка учитываются национальные 

предпочтения и особенности территориального представления кухни, а также 

здоровье малолетних. 

Пунктом 15.10 СанПиН утверждены правила питания дошкольников, 

посещающих ДОУ или группы, формируемые из малышей, имеющих 

проблемы со здоровьем. 

Так, в специализированных учреждениях или классах для детей с 

хроническими проявлениями (аллергия на продукты питания, 

предрасположенность к инфекционным болезням, диабет) питание организуется 

согласно принятым принципам лечебного рациона. 

Последний подбирается в зависимости от недуга ребенка и включается в 

меню. 

Таким образом, нормы питания в детском саду по СанПиНу содержат 

требования к организации процесса изготовления пищи и ее разбивки по времени 

приема. 

Последнее предполагает необходимость формирования специального 20-ти  

дневного меню. Оно утверждается руководством ДОУ. 

Документ служит основой для составления раскладки закупочного 

требования. Рацион дошкольника должен учитывать суточную потребность в 

полезных элементах и калорийность. 

Подобный подход гарантирует нормальное развитие малыша и его 

трудоспособность. 

2.1. Основной целью организации питания в ДОУ является создание 

оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и 

сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля 

необходимых условий для организации питания, а также соблюдения условий 

поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательном учреждении. 

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников ДОУ 

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 оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в 

обеспечении качественного питания, по результатам их практической 

деятельности; 



 разработка и соблюдение нормативно-правовых актов ДОУ в части 

организации и обеспечения качественного питания в дошкольном 

образовательном учреждении. 

Организация питания в ДОУ 

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим 

контролем заведующего, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика 

ДОУ, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи. 

5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное 

учреждение, имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и 

безопасность. 

5.3. 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. 

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации продукции. 

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами СанПиН. 

5.6. Дошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными 

камерами. Кроме этого, имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких 

как мука, сахар, крупы, макароны, кондитерские изделия, и для овощей. 

5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо 

содержать в чистоте, хорошо проветривать.  

5.8. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не 

допускается: 

 раздача на следующий день готовых блюд; 

 замораживание нереализованных готовых блюд для последующей 

реализации в другие дни; 

 привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче 

кулинарных изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные 

обязанности которого не входят указанные виды деятельности. 

5.9. 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 (Приложении 12). 

 

5.10. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля 

температуры блюд на линии раздачи должны использоваться термометры. 

 

5.11. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных 

супов, напитков, реализуемых через раздачу, должна соответствовать 

технологическим документам. 



7.1. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное 

лицо в дошкольном образовательном учреждении (член комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции), должно 

проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции 

питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, 

в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний 

кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 

Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал (рекомендуемый 

образец приведен в Приложении 10) на бумажном и/или электронном носителях. 

Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен 

соответствовать числу работников на этот день в смену. 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и 

открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно 

отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению 

работодателя быть переведены на другие виды работ. 

7.2. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

утвержденным заведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по 

технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-

технологической карте, технологической инструкции, разработанным и 

утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом. В 

этом документе должна быть прописана температура горячих, жидких и иных 

горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд и кулинарных 

изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, 

указанным в технологических документах. 

7.3. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню 

осуществляет заведующий дошкольным образовательным учреждением. 

7.4. При формировании рациона здорового питания и меню при организации 

питания детей в ДОУ должны соблюдаться следующие требования: 

 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. 

 питание детей должно осуществляться посредством реализации 

основного (организованного) меню, включающего горячее питание, 

дополнительного питания, а также индивидуальных меню для детей, 

нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, 

содержащихся в приложениях №6-13 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи 

(завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом 

следующего: 

— 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%. 



— 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 Приложении 

13, по каждому приему пищи. 

— на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, 

праздничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке 

(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, 

включая калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем 

на 10% в день на каждого человека. 

— разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в 

соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, 

выделяемых на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без 

попечения родителей. 

— для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа 

детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в 

период обучения обоих родителей или единственного родителя, больных 

хронической дизентерией, туберкулезом, ослабленных детей, а также для больных 

детей, находящихся в изоляторе, устанавливается 15-процентная надбавка к 

нормам обеспечения, приведенным в таблице 3 приложения №7 СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

— для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа 

детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в 

период обучения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в 

лечебном и диетическом питании, по согласованию с органами здравоохранения 

определяются виды пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанных 

лиц. 

— для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание 

детей должно быть организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического 

пребывания ребенка. 

7.5. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и 

другими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием 

детей менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции («сухой 

паек»), свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) — 

должно быть организовано горячее питание. 

7.6. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации 

питания детей, приведен в Приложении 7. 

7.7. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции. 

7.8. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным 

работником пищеблока (членом комиссии по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции) в специально выделенные 

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) — 

отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

Суточная проба отбирается в объеме: 

 



9.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении, а также при 

проведении массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с 

соблюдением следующих требований: 

9.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей 

обязательным требованиям. 

9.1.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки 

стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи 

упакованной питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды. 

Чаша стационарного питьевого фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с 

применением моющих и дезинфицирующих средств. 

9.1.3. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов 

каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной 

питьевой (негазированной) водой промышленного производства, дневной запас 

которой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного 

ребенка. 

9.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной 

питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным 

розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть 

обеспечено наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного 

состава), изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой 

продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и 

использованной посуды; контейнеров — для сбора использованной посуды 

одноразового применения. 

9.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче 

детям при наличии документов, подтверждающих её происхождение, 

безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным 

требованиям. 

9.3. 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. 

9.4. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой 

питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований: 

 кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

 до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

 смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, 

чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью 

освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по 

правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды 

должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в 

произвольной форме. 

10.1. К началу учебного года заведующим ДОУ издается приказ о назначении 

ответственных за организацию питания, создание комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются 

их функциональные обязанности. 



10.2. Ответственный за организацию питания осуществляют учет питающихся 

детей в Журнале учета посещаемости детей. 

10.3. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет 

меню на следующий день. Меню составляется на основании списков 

присутствующих детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают 

воспитатели. 

10.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом 

присутствии воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который 

рассчитывает выход блюд. 

10.5. С последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие в 

дошкольном образовательном учреждении, снимаются с питания, а продукты, 

оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по требованию. 

10.6. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как 

дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного и 

младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. На следующий 

день не пришедшие дети снимаются с питания автоматически. 

10.7. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех 

детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на 

следующие виды приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

10.8. Учет продуктов ведется в книге учета материальных ценностей (журнале 

подсчета калорийности). Записи в книге производятся на основании первичных 

документов в количественном и суммовом выражении, по мере поступления и 

расходования продуктов. 

11.1. Обеспечение питанием воспитанников за счет бюджетных ассигнований 

бюджетов субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в 

порядке, которые установлены органами государственной власти субъектов 

Российской Федерации, воспитанников за счет бюджетных ассигнований местных 

бюджетов — органами местного самоуправления. 

11.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на 

очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности 

детей в дошкольном образовательном учреждении. 


