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Положение об организации питания воспитанников   МБДОУ 

«Детский сад №4 «Соколенок» 

 

 

1.Общие положения 

 1.1.Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом от 

29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно-эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и 

организации режима работы дошкольных образовательных организаций» (далее - СанПиН 

2.4.1.3049-13). 

1.2. Положение регулирует общественные отношения в сфере организации питания детей, 

посещающих Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение 

«Детский сад  № 4«Соколенок» (далее ДОУ) и порядок организации питания детей в 

условиях ДОУ. 

1.3. ДОУ обеспечивает рациональное и сбалансированное питание детей по 

установленным нормам в соответствии с их возрастом, временем пребывания в ДОУ. 

1.4. Основными задачами организации питания детей в ДОУ являются: создание условий, 

направленных на обеспечение воспитанников рациональным и сбалансированным 

питанием, гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, формирование навыков пищевого поведения. 

1.5. Организация питания детей (получение, хранение и учет продуктов питания, 

производство кулинарной продукции на пищеблоке, создание условий для приема пищи 

детьми в группах) обеспечивается сотрудниками пищеблока и работниками ДОУ в 

соответствии со штатным расписанием и функциональными обязанностями. 

1.6. Ответственность за соблюдение санитарно-эпидемиологических норм и правил при 

организации питания воспитанников возлагается на завхоза ДОУ. 

 

2. Организация питания в ДОУ 

2.1.Организация питания воспитанников  в ДОУ предусматривает необходимость 

соблюдение следующих основных принципов: 

- составление полноценного рациона питания; 

- использование разнообразного ассортимента продуктов, гарантирующих достаточное 

содержание необходимых минеральных веществ и витаминов; 

- строгое соблюдение режима питания, отвечающего физиологическим особенностям 

детей различных возрастных групп, правильное сочетание его с режимом дня и 

режимом работы ДОУ; 

- соблюдение правил эстетики питания, воспитание необходимых гигиенических навыков 

в зависимости от возраста и уровня развития детей; 

- правильное сочетание питания в ДОУ с питанием в домашних условиях, проведение 

необходимой санитарной - просветительной работой с родителями, гигиеническое вос-

питание детей; 

- индивидуальный подход к каждому ребенку, учет состояния его здоровья, особенности 

развития, периода адаптации, хронических заболеваний; 

- строгое соблюдение технологических требований при приготовлении пищи, обеспечение 

правильной кулинарной обработки пищевых продуктов; 

- повседневный контроль за работой пищеблока, доведение пищи до ребенка, правильной 

организацией питания детей в группах; 

- учет эффективности питания детей. 

2.2. ДОУ обеспечивает сбалансированное 3-х разовое питание детей в группах с 12-ти 

часовым пребыванием, в соответствии с санитарными правилами и нормами. При 

организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной 

потребности, суммарный объем блюд по приему пищи (в граммах). 
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2.3. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, 

разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм 

питания детей дошкольного возраста. 

2.4. при разработке меню учитывают возрастные группы: 

2 – 3 года и 3-7 лет . Набор блюд при этом единый, различен объем порций для младших и 

старших детей . 

2.5. Примерное меню утверждается руководителем ДОУ и должно содержать всю 

информацию, предусмотренную в рекомендуемой форме примерного меню (приложение 

№ 12 к СанПиН 2.4.1. 3049-13). 

2. 6. В примерном меню не допускается повторений одних и тех же блюд или кулинарных 

изделий  в течение последующих двух дней. 

2.7. Ежедневно в меню должны быть включены:  молоко,  кисломолочные  напитки,  мясо 

(или рыба),  картофель,  овощи,  фрукты,  хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, 

сахар, соль. Остальные продукты  (творог, сметана,  птица, сыр, яйцо, соки  и другие) 

включаются  2 - 3 раза в неделю. 

2.8. При отсутствии, каких либо продуктов, в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания, разрешается производить их замену на равноценные по 

составу продукты в соответствии с утвержденной таблицей замены продуктов по белкам и 

углеводам (приложение № 14 к СанПиН 2.4.1. 3049-13). 

2.9. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню - 

раскладка  установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. 

Допускается составление меню – раскладки в электронном виде. Для детей разного 

возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд. 

2.10. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пи-

щеблоке. 

2.11. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку, без согласования с 

заведующего ДОУ, запрещается. 

2.12. Питание  детей должно соответствовать принципам щадящего питания, 

предусматривающим использование определенных  способов приготовления блюд, таких 

как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также 

продукты с раздражающими свойствами.  При  кулинарной обработке  пищевых 

продуктов необходимо соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические 

требования к технологическим процессам приготовления блюд. 

2.13Медицинский работник обязан присутствовать при закладке основных продуктов в 

котел и проверять блюда на выходе. 

2.14.   Объем приготовленной пиши должен соответствовать количеству детей и объему 

разовых порций 

2.15.  Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения бракеражной комиссии 

в составе повара, медработника, представителя администрации, после снятия ими пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале 

отмечается результат пробы каждого блюда. 

2.16.Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику. 

2.17. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ проводится круглогодичная 

искусственная С-витаминизация готовых блюд. Препараты витаминов вводят в третье 

блюдо после  охлаждения непосредственно перед  выдачей. Витаминизированные блюда 

не подогревают. Обязательно осуществляется информирование родителей о проведении 

витаминизации. 

2.18. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

-   использование пищевых продуктов, которые не допускаются использовать в питании 

детей (приложение № 9 к СанПиН 2.4.1. 3049-13); 

 - использование остатков пищи от предыдущего приема  пищи, приготовленной 

накануне,  пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 
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недоброкачественности (порчи), овощей и фруктов с наличием плесени и признаками 

гнили. 

  

3.Организация питания детей в группах. 

  

3.1. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 

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

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

3.2. Получение пищи на группы осуществляется  младшим воспитателем строго по 

графику, утвержденному заведующим Учреждения. 

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

3.4. Пред раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:  

       - промыть столы горячей водой с мылом; 

       - тщательно вымыть руки; 

       - надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

       - проветрить помещение; 

       - сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

3.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной 

зоне. 

3.7. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 

       - во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом, салфетницы 

(начина с группы раннего возраста); 

       - разливают третье блюдо; 

       - подается салат; 

       - 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, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого 

блюда; 

      - подается второе блюдо и порционные овощи; 

      - прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 

3.8. Прием пищи сотрудниками  может осуществляться в соответствии с графиком из 

собственных средств. 

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

приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 

 

 4. Порядок учета питания 

4.1. К началу учебного года заведующий ДОУ издает приказ о назначении ответственного 

за питание, определяются его функциональные обязанности. 

4.2. Ежедневно составляется меню-раскладка на следующий день. Меню составляется на 

основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 8.00 до 8.30. утра, 

подают педагоги. 

4.3.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. 

4.4.Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличения 

выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим актом. 

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

снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на 

склад. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда не 
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производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией 

приготовления детского питания. 

4.6. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), сгущенное 

молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, 

макароны, фрукты, овощи. 

4.7. Учет продуктов ведется в журнале поступления продуктов. Записи производятся на 

основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце 

месяца подсчитываются итоги.   

4.8. Начисление оплаты за питание производится бухгалтером отдела образования на 

основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. Число д/дней по табелям 

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

требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального 

расходования средств. 

4.9.  Расходы по обеспечению питания детей включаются в оплату родителям, размер 

которой устанавливается Учредителем. 

 

6. Финансирование расходов на питание детей в ДОУ 
6.1. Расчёт финансирования расходов на питание детей в ДОУ осуществляется на 

основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей; 

6.2. Финансирование расходов на питание осуществляется за счет бюджетных средств, 

для детей льготной категории (инвалиды, дети, оставшиеся без попечения родителей) 

основание – Федеральный Закон РФ от 29.12.2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

6.3. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной 

финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в ДОУ. 

6.4. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ДОУ, 

бухгалтера отдела  Управления образования городского округа «город Дагестанские 

Огни». 

 

7. Ведение специальной документации по питанию 
7.1.Приказы и распоряжения вышестоящих организаций по данному вопросу. 

7.2. «Примерное десятидневное меню», утвержденное руководителем учреждения. 

7.3.Картотека технологических карт приготовления блюд. 

7.4.Приказ руководителя по учреждению «Об организации питания детей». 

7.5.Наличие информации для родителей о ежедневном меню для детей. 

7.6. Наличие графиков: 

выдача готовой продукции для организации питания в группах; 

7.7.Ежедневное меню-требование на следующий день. 

7.8.Специальные журналы: 

-журнал бракеража сырой продукции; 

-журнал бракеража готовой продукции; 

-накопительная ведомость; 

-журнал регистрации медицинских осмотров работников пищеблока. 

7.9.Инструкции: 

-по охране труда и пожарной безопасности, 

-по санитарно-эпидемиологическим требованиям к организации питания в ДОУ. 

 

  

 


