
 



 

3.1. ДОО 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 ДОО, 

производству, реализации, организации потребления продукции общественного питания для детей, 

посещающих ДОО, определяют сясанитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, 

установленными санитарными, гигиеническими и иными нормами и требованиями, несоблюдение, 

которых создаёт угрозу жизни и здоровья детей. 

3.3. Работники пищеблока должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими 

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных периодических 

медицинских осмотров, вакцинации (установленным законодательством Российской Федерации). 

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции 

работники пищеблока ДОО 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 предприятия общественного питания; 

 использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных 

закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и послесанитарно-

гигиенических перерывов в работе. 

3.5. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормам 

организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране труда при работе в 

пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие сертификаты. 

3.6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен электрооборудованием, техническими 

средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической 

операции(технологическоеоборудование), 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 пищевой продукции. 

3.7. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока должна 

быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку 

моющимии дезинфицирующими средствами,и не иметь повреждений. 

3.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться 

раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и кухонная посуда и инвентарь 

одноразового использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению. 

Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается. 

3.9. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована отдельно от 

систем вентиляции помещений, несвязанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые 

помещения. 

3.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками выделения 

газов, пыли(мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными системами, 

которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. Воздух 

рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать гигиеническим нормативам. 

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



измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование-контрольными 

термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания приборов учёта и вносить их в 

соответствующие журналы. Журналы можно вести в бумажном или электронном виде. 

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

содержаться синантропные птицы и животные. 

3.13. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений. 

 

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком и МБОУ 

«ОСОШ №2». 

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам ДОО, с момента подписания 

контракта. 

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов ДОО. 

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОО, содержащей дату поставки, наименование и 

количество товара, подлежащего доставке. 

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их сохранность и 

предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным 

транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при 

перевозке и хранении. 

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

законодательства Российской Федерации. 

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

4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок 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 документациии и 

маркировки. пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются. 

4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой 

продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических 

регламентов. 

4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты 

контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на 

пищеблок ДОО. 

 

5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище 

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

заведующего ДОО, заведующего хозяйством, от этого зависит качество приготовляемой пищи. 

5.2. Пищевые продукты, поступающие в ДОО, 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, а также влажности в складских помещениях. 

 

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 

6.1. Воспитанники ДОО получают питание согласно установленному и утвержденному директором 

режиму питания в зависимости от длительности пребывания детей в дошкольном образовательном 

учреждении. 

6.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденным директором. 

6.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке дошкольного 

образовательного учреждения. 

6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с директором, запрещается. 

6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) заведующим производством ДОО составляется объяснительная записка 

с указанием причины. В меню вносятся изменения и заверяются подписью директора. Исправления в 

меню не допускаются. 

6.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима 

организации) для каждой возрастной группы детей. 

6.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка 

 При составлении меню для детей в возрасте от 4 до 7 лет учитываются требования 

Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, использование которых может стать 

причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания или отравления. 

6.8. 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. 

6.9. 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. 

6.10. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями 

непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных 

препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна 

использоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

6.11. Для обеспечения преемственности питания родителей (законныхпредставителей) информируют об 

ассортименте питания ребёнка. Вывешивается на раздаче и в приёмных группах (холле, групповой ячейке) 

следующая информация: 

 ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей 

с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 

 рекомендации по организации здорового питания детей. 

6.12. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктов питания, 

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

правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов осуществляет ответственный за 



питание. 

 

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении 

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 на бумажноми 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. 

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, разработанным и утвержденным руководителем организации или 

уполномоченным им лицом. Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны 

соответствовать их наименованиям, указанным в технологических документах. 

7.3. Контроль организации питания воспитанников ДОО, соблюдения меню осуществляет заведующий 

дошкольным образовательным учреждением. 

7.4. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания детей в ДОО 

должны соблюдаться следующие требования: 

• питание детей должно осуществляться посредством реализации основного (организованного) 

меню, включающего горячее питание с учетом требований, содержащихся в приложениях №6-13 

СанПиН2.3/2.4.3590-20. 

• Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и 

хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед, усиленный полдник) 

с учетом требований СанПиН2.3/2.4.3590-20. 

 

8. Организация питьевого режима в ДОО 

8.1. Питьевой режим в СП «ЦППРК» осуществляется посредством выдачи кипяченой питьевой воды с 

соблюдением 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 в 

форме сшитого журнала. 

 

9. Ответственность и контроль за организацией питания 

9.1. Контроль за организацией питания в ДОУ осуществляет руководитель ДОУ, медицинский 

работник, бракеражная комиссия в составе повара, кладовщика, медицинского работника. 

9.2. Руководитель ДОУ обеспечивает контроль за: 

 реализацией процесса питания; 

 состоянием производственной базы пищеблока; 

 материально-техническим состоянием помещений пищеблока; 

9.3. Директор МБОУ «ОСОШ №2» обеспечивает контроль за:  

 обеспечением пищеблока и мест приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной 



посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и 

уборочным инвентарем 

 выполнением договоров на закупку и поставку продуктов питания. 

 

10. Ответственность 

10.1. Все работники детского сада, отвечающие за организацию питания, несут ответственность за вред, 

причиненный здоровью воспитанников, связанный с неисполнением или ненадлежащим исполнением 

должностных обязанностей. 

10.2. Родители (законные представители) воспитанников несут предусмотренную действующим 

законодательством ответственность за не уведомление детского сада о наступлении обстоятельств, 

лишающих их права на получение компенсации на питание ребенка. 

10.3. 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. 

 


