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Раздел I.  Общие положения 

 
1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников муниципальных дошкольных образова-

тельных учреждений (далее по тексту - Положение) разработано в соответствии с Законом РФ «Об обра-

зовании» от 21.12.2012 №273-ФЗ (с последующими изменениями и дополнениями), 

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

питания населения»" утвержденными Постановлением Главного государственного врача РФ от 

27.10.2020 № 32 . 

1.3. Положение регулирует общественные отношения в сфере организации  питания детей, посещающих му-

ниципальное автономное   дошкольное образовательное учреждение «Детский сад № 114» (далее Учре-

ждение),  устанавливает правила и  регулирует  порядок организации питания детей в условиях Учре-

ждения. 

1.4. Учреждение обеспечивает рациональное  и  сбалансированное питание детей по установленным нормам 

в соответствии с их возрастом, временем пребывания в Учреждении., в соответствии  с требованиями за-

конодательства Российской Федерации, нормативно правовыми актами федеральных органов исполни-

тельной власти, органов исполнительной власти субъекта Российской Федерации органа местного само-

управления, а также Уставом Учреждения. В Учреждении предусмотрены помещения для питания вос-

питанников ,а также хранения и приготовления пищи. 

1.5. Основными   задачами    организации     питания    детей     в       Учреждении     являются: создание усло-

вий, направленных на обеспечение воспитанников рациональным и          сбалансированным    питанием,      

гарантирование     качества  и   безопасности питания,   пищевых     продуктов,   используемых   в   при-

готовлении      блюд, пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

1.6. Организация питания в Учреждении  осуществляется как   за   счет   средств    городского бюджета, так и 

за счет средств родителей (законных представителей). 

1.7. Положение      устанавливает         порядок          организации         питания       детей  от    1 года до 3 

лет/3-6 лет /7-11 лет/12 лет и старше      требования   к    качественному     и    количественному    составу          

рациона    детского   питания  в  Учреждении,   реализующем        основную     общеобразовательную 

программу дошкольного образования. 

1.8. Организация питания детей  (получение, хранение и учет продуктов питания, производство кулинарной 

продукции на пищеблоке,  создание   условий  для приема пищи детьми в группах и пр.) осуществляется 

работниками  Учреждения  в соответствии со штатным расписанием и функциональными обязанностями 

(кладовщик, шеф-повар, работники пищеблока, воспитатели, младшие воспитатели. 

1.9. Ответственность за   соблюдение    санитарно-эпидемиологических норм и правил при организации пи-

тания воспитанников и сотрудников возлагается на заведующего  Учреждения. 

 

Раздел II. Порядок организации питания детей в Учреждении 

 

2.1. Воспитанники Учреждения получают четырехразовое питание с дополнительным вторым завтраком, 

обеспечивающее растущий организм детей энергией и основными пищевыми веществами. Дети с забо-

леванием целиакией /аллергопатологией  обеспечиваются  безглютеновым диетическим питанием. При 

организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной потребности в основ-

ных пищевых веществах. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных из-

делий определяется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, холодильным оборудо-

ванием  

2.2. Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с  меню,  разработанным на период не менее двух 

недель с учетом режима работы учреждения  для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый об-

разец приведен в приложении № 8 к настоящим Правилам). Приложение № 8 с целью организации пита-

ния и разработки меню устанавливает классификацию воспитанников по следующим возрастным кате-

гориям: от 1 года до 3 лет/ 3-6 лет/7-11 лет/ 12 лет и старше.. 

2.3.   Меню должно утверждаться руководителем организации. 

2.4. В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детей в организован-

ных детских коллективах в детских организациях, организациях отдыха детей и их оздоровления, меди-

цинских организациях, организациях социального обслуживания осуществляющих стационарное соци-

альное обслуживание, меню должно утверждаться руководителем предприятия общественного питания, 

согласовываться руководителем организации, в которой организуется питание детей. 

 

2.5. В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный предприниматель, меню 

должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, согласовываться руководителем организации, в 

которой организуется питание детей. 

 

2.6. Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для каждой 

возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в приложении N 8 к настоящим Правилам). 

 

2.7. Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню. 

 



2.8. 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 (приложение N 11 к настоящим Правилам). 

 

2.9. 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. 

2.10. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по недо-

статку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая 

продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизи-

рованные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям 

поливитаминных препаратов не допускается. 

2.11.  В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная 

пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

2.12. Организации, осуществляющие питание детей в организованных коллективах, должны размещать в 

доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, холле, групповой ячейке) следующую инфор-

мацию: 

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

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

-меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательных организаций и организации 

профессионального образования) с указанием наименования блюда, массы порции, калорийности пор-

ции; 

-рекомендации по организации здорового питания детей. 

 

2.13. В организованных детских коллективах общественное питание детей должно осуществляться посред-

ством 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 N 6-13 к настоящим Правилам. В организованных дет-

ских коллективах в детских организациях исключение горячего питания из меню, а также замена его бу-

фетной продукцией, не допускаются. 

 

2.14. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на пищеблоках 

должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. 

2.15. Отбор суточной пробы должен осуществляться 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) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, 

оладьи, колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

2.16. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике ме-

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

2.17. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, холодильным, мо-

ечным оборудованием, инвентарем и посудой. 

2.18. Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для раздельного хранения пищевого продо-

вольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции.  

2.19. Для контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой продукции необходимо исполь-

зовать термометр, расположенный (встроенный) внутри холодильного оборудования. Результаты контроля 

должны ежедневно заноситься в журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении N 2 к настоящим 

Правилам). 

2.20. При использовании одного холодильника хранение готовой пищевой продукции должно осуществлять-

ся на верхних полках, охлажденного мяса, мяса птицы, рыбы, полуфабрикатов из мяса, мяса птицы, рыбы, 

овощей - на нижних полках. 

2.21. Допускается для питания детей использовать пищевую продукцию, приобретенную в магазинах, на 

рынках, при условии обязательного наличия сведений об оценке (подтверждении) соответствия, маркиров-

ки и документов, подтверждающих факт и место ее приобретения, которые должны сохраняться в течение 

7 дней после полного расходования пищевой продукции. 

2.22. Допускается доставка готовых блюд и кулинарных изделий, полуфабрикатов из предприятий обще-

ственного питания при наличии документов, подтверждающих факт приобретения, дату, время, наимено-

вание предприятия и место изготовления, дату и время доставки, наименование и количество готовых блюд 

и кулинарных изделий по каждому наименованию. 

2.23. Должны быть выделены зоны для хранения пищевой продукции, приготовления и приема пищи, сбора 

и хранения отходов, соблюдения правил личной гигиены. 

2.24. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должны ис-

пользоваться раздельные разделочный инвентарь (маркированный) и кухонная посуда (маркированная). 

2.25. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно. 

Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды. Столовая и кухонная посуда 

и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их при-

менению. 



2.26. Для мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря должны быть выделены отдельные 

промаркированные емкости. 

2.27. Пищу необходимо готовить на каждый прием и реализовать не позднее 2 часов с момента ее приготов-

ления. Подогрев готовых блюд не допускается. 

2.28. Количество комплектов столовой и чайной посуды, столовых приборов должно обеспечивать одновре-

менное питание всех участников массовых мероприятий (при раздельном приготовлении пищи по груп-

пам - одновременное питание всех членов группы). 

2.29. Дети могут быть допущены к дежурству по кухне, в том числе к отдельным видам работ по подготовке 

пищевой продукции (чистке и резке сырых овощей, нарезке хлеба), к сервировке и уборке столов, мытью 

посуды под присмотром взрослых. Во время дежурства на кухне дети и взрослые должны работать в 

фартуках и головных уборах (косынках, шапочках). 

2.30. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитар-

ный паспорт. При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, обеспечивающие 

их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических требований к их 

перевозке. 

2.31. Приём пищевых продуктов  и продовольственного сырья в Учреждение осуществляется при наличии 

товаросопроводительных документов,  подтверждающих их качество и безопасность (товарно-

транспортная накладная, счет-фактура, удостоверение качества, при необходимости - ветеринарное свиде-

тельство). Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая каче-

ство и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реали-

зации продукции. Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет 

ответственное лицо, назначенное приказом заведующего Учреждением. Результаты контроля регистриру-

ются в специальном журнале (приложение 9). Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их каче-

ство и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено за-

конодательством Российской Федерации. 

2.32. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками годности, установлен-

ными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией. Складские 

помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения температуры воздуха, холодиль-

ное оборудование - контрольными термометрами. 

Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии. 

2.33. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, раз-

решенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны 

иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. 

2.34. Для приготовления пищи  используется электрооборудование, электрическая плита и другое торгово-

технологическое оборудование. 

2.35. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по утвержденно-

му графику. 

2.36. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, профессиональную гигиениче-

скую подготовку, должны иметь личную медицинскую книжку, куда вносят результаты медицинских 

обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных забо-

леваниях, сведения о прохождении профессиональной   гигиенической   подготовки. 

2.37. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр работников, связанных с 

приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверх-

ностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра зано-

сятся в «Журнал здоровья». Не допускаются или немедленно отстраняют от работы  больных работников 

или при подозрении на инфекционные заболевания. Не допускают к работе по приготовлению блюд и их 

раздачи работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги. 

2.38. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булав-

ками, принимать пищу и курить на рабочем месте. 

2.39. В Учреждении  должен быть организован питьевой режим. Питьевая вода, в том числе расфасованная в 

емкости и бутилированная, по качеству и безопасности должна отвечать требованиям на питьевую воду. 

Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов.   

2.40. Реализация кислородных коктейлей может осуществляться только по назначению врача-педиатра, меди-

цинской  сестрой Учреждения и при наличии условий приготовления коктейлей в соответствии с ин-

струкцией. В составе кислородных коктейлей в качестве пенообразователя не должны использоваться 

сырые яйца. 

2.41. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребёнка, 

вывешивая меню на раздаче и в приёмных всех возрастных  групп, с указанием полного наименования 

блюд, их выхода, стоимости дневного рациона. 

2.42. Учреждение обеспечивает одноразовым питанием сотрудников на основании личного заявления, приказа 

заведующего. 

2.43. Ежедневно медицинской сестрой ведётся учёт питающихся детей с занесением данных в Журнал учета.  

2.44. В случае снижения численности детей,  продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на 

склад Учреждения по акту. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация /овощная, фруктовая/, сгу-

щенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло растительное, сахар, кру-

пы, макароны, фрукты, овощи. Не производится возврат продуктов, выписанных по меню- требованию  

для приготовления обеда, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приго-



товления детского питания  дефростированные мясо, птица, печень, так как перед закладкой, овощи, ес-

ли они прошли тепловую обработку, продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее 

хранение.  

2.45. Учет продуктов питания на складе проводится путем отражения их поступления,    расхода и вывода 

остатков по  наименованиям и сортам в количественном выражении, отражается в накопительной ведо-

мости, предназначенной для учета  и анализа поступления продуктов в течении месяца. 

2.46. Начисление платы за содержание детей (в том числе за питание) производится  МКУ «Централизованной 

бухгалтерией  по обслуживанию  учреждений образования» на основании табелей учета посещаемости 

детей. Количество детодней по табелям посещаемости детей и журналу учета питающихся должно стро-

го соответствовать меню-требованию.  

2.47. Оплата питания производится до 25 числа текущего месяца по квитанции установленного образца. 

2.48. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании в ор-

ганизованных детских коллективах, должны соблюдаться следующие требования: 

-Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано лечебное и диетиче-

ское питание в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) назначени-

ями лечащего врача. 

 

-Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по 

назначениям лечащего врача). 

-  Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с утвержденными индивидуальными 

меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в организации. 

- В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, допуска-

ется употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных родителями детей, в обеденном зале или 

специально отведенных помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависи-

мости от количества питающихся в данной форме детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой 

продукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук. 

2.49. При организации дополнительного питания детей в детских организациях должны соблюдаться следую-

щие требования: 

- Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен приниматься с учетом ограничений, 

изложенных в приложении N 6 к настоящим Правилам. 

-Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской упаковке промышленного изготовле-

ния; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не допускается. 

- Для организации дополнительного питания детей в организованных детских коллективах допускается реали-

зация пищевой продукции через аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции. 

 

-Через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реализации пищевая продукция промышленного 

изготовления в потребительской (мелкоштучной) упаковке (соки, нектары, стерилизованное молоко, молочная 

продукция, питьевая негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в потребительской упа-

ковке не более 100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенные микронутриентами (вита-

минизированные) со сниженным содержание глютена, лактозы, сахара) при соблюдении требований к услови-

ям хранения и срокам годности пищевой продукции, а также при наличии документов, подтверждающих ее 

качество и безопасность. 

 

-Допускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции в обеденном зале при 

условии соблюдения нормы площади посадочного места. 

 

-Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны обрабатываться в соответствии с инструк-

цией изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих средств не реже двух раз в месяц, а также по 

мере загрязнения. 

 

Питьевой режим в детских, медицинских организациях и организациях социального обслуживания, а также при 

проведении массовых мероприятий с участием детей должен соблюдаться с соблюдением следующих требова-

ний: 

В детских, медицинских организациях и организациях социального обслуживания, а также при проведении 

массовых мероприятий с участием детей должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей 

обязательным требованиям . 

________________ 

СанПиН 2.1.4.1074-01; Технический регламент Таможенного союза "О безопасности упакованной питьевой 

воды, включая природную минеральную воду" (TP ЕАЭС 044/2017), принятый решением Совета Евразийской 

экономической комиссии от 23.06.2017 N 45 (Официальный сайт Евразийского экономического союза 

http://www.eaeunion.org/, 05.09.2017). Является обязательным для Российской Федерации в соответствии с До-

говором о Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011, ратифицированным Федеральным законом от 

01.12.2011 N 374-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание законода-

тельства Российской Федерации, 2011, N 49, ст.7052); а также Договором о Евразийском экономическом союзе 

от 29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом от 03.10.2014 N 279-ФЗ "О ратификации Договора о 

Евразийском экономическом союзе" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2014, N 40, ст.5310) 

http://docs.cntd.ru/document/901798042
http://docs.cntd.ru/document/456090353
http://docs.cntd.ru/document/456090353
http://docs.cntd.ru/document/456090346
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(далее - Технический регламент Евразийского экономического союза ТР ЕАЭС 044/2017). 

 

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 фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих средств. 

 

 

Раздел III. Взаимодействие со снабжающей организацией 

по обеспечению качества поставляемых продуктов питания 

 

3.1. Поставку продуктов в Учреждение осуществляют снабжающие организации, получившие право на вы-

полнение соответствующего муниципального заказа в порядке, установленном законодательством Рос-

сийской Федерации  

3.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению Учреждения всем ассортиментом пищевых 

продуктов, необходимым для реализации рациона питания, порядок и сроки снабжения (поставки про-

дуктов), а также требования к качеству продуктов определяются аукционной документацией и муници-

пальным контрактом, договорами, соглашениями и контрактами, заключенными между Учреждением и 

снабжающей организацией. 

3.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в поставке того или иного про-

дукта, или производит замену продуктов по своему усмотрению) необходимо направить поставщику 

претензию в письменной форме.  

3.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, который не может исполь-

зоваться в питании детей, товар не должен приниматься у экспедитора.  

3.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть обнаружено при приемке товара, 

следует оперативно связаться со снабжающей организацией, чтобы был поставлен продукт надлежащего 

качества, либо другой продукт, которым можно его заменить. При отказе поставщика своевременно ис-

полнить требование необходимо предъявить ему претензию в письменной форме. Питание детей в этот 

день организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных из резервного 

запаса продуктов. 

3.6. Снабжающая организация обязана обеспечить поставку продуктов в соответствии с утвержденным раци-

оном питания детей и графиком работы Учреждения. При этом снабжающая организация обязана обес-

печить соблюдение установленных сроков годности продуктов с учетом времени их предполагаемого 

хранения в Учреждении. Исходя из этого, график завоза продуктов в Учреждение  подлежит согласова-

нию с его руководителем. При несоблюдении этих условий, так же, как и при поставке продуктов в сро-

ки, делающие невозможным их использование для приготовления предусмотренных рационом питания 

блюд, Учреждение имеет право отказаться от приемки товара у экспедитора и направить поставщику 

письменную претензию. Питание детей в этот день организовывается с использованием блюд и кулинар-

ных изделий, приготовленных  из резервного запаса продуктов. 

  
Раздел IV. Производственный контроль за  организацией питания  детей 

 

4.1. В Учреждении  обеспечивается производственный контроль  за формированием рациона и со-

блюдением  условий организацией питания детей.  
4.2. Производственный контроль за соблюдением  условий организации питания в Учреждении осуществля-

ется в соответствии с Постановлением главного государственного санитарного врача Российской Феде-

рации от 27.10.2020 г. № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения». Постановлением главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 

28.09.2020г. № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»,  принци-

пами ХАССП и контроля за качеством пищевой продукции, основанных на ТР Таможенного союза. 

4.3. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей включает следующие 

вопросы: 

 обеспечение рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов промышленного из-

готовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских 

изделий и т.п.), а также овощей и фруктов - в соответствии с примерным двухнедельным цикличным  ме-

ню и ежедневным меню-требованием; 

 правильность расчетов необходимого количества продуктов (по меню-требованиям и фактической за-

кладке) - в соответствии с технологическими картами; 

 качество приготовления пищи и соблюдение  объема выхода готовой продукции; 

 соблюдение  режима питания и возрастных объемов порций для детей; 

 качество поступающих продуктов, условия хранения  и соблюдение сроков реализации и другие. 

4.4. При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания (по сравнению с утвержденным типо-

вым рационом питания), дополнительно к перечисленным выше формам контроля за формированием ра-

циона питания проводится ежедневный и ретроспективный (за десять дней) анализ рациона питания. Для 

анализа используемого набора продуктов используется специальная ведомость. Данные в ведомость для 

анализа используемого набора продуктов вносятся на основании меню-требований и накопительной ве-



домости. Необходимые расчеты и анализ перечисленных документов, в этом случае допускается прово-

дить только по тем группам продуктов, количества которых изменились в связи с заменами (по сравне-

нию с типовым рационом питания). По продуктам, количества которых вследствие замен не изменились, 

соответствующие ячейки ведомости для анализа используемого набора продуктов оставляют незапол-

ненными. 

4.5. В случае,  если фактический рацион питания существенно отличается от утвержденного типового рацио-

на питания, то должен проводиться систематический ежедневный анализ рациона питания (примерного 

меню и меню-требований) по всем показателям пищевой ценности и набору используемых продуктов, 

результаты которого заносятся в ведомость для анализа используемого набора продуктов, а также расче-

ты пищевой ценности рациона с использованием справочников химического состава пищевых продуктов 

блюд и кулинарных изделий. 

4.6. Заведующим совместно с медицинским персоналом и       шеф-поваром разрабатывается план контроля   

за организацией питания в Учреждении на учебный год, который утверждается приказом  заведующего. 

Раздел V. Отчетность и  делопроизводство 

 

5.1. Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности Учреждения по организации питания де-

тей. 

5.2. Отчеты об организации питания в Учреждении доводятся  до всех участников образовательного процес-

са (на общем собрании трудового  коллектива, заседаниях Управляющего Совета, педагогического сове-

та, родительского комитета,  на общем (или групповых) родительских собраниях) по мере необходимо-

сти,  но не реже одного раза в год. 

1.10. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке, хранению, расходова-

нию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями законодательства и санитарно-

эпидемиологическими требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20   «Санитарно-эпидемиологические требо-

вания к организации общественного питания населения»" утвержденными Постановлением Главного 

государственного врача РФ от 27.10.2020 № 32 . 

 

 

Приложение 1. 

 

 

Приложение N 7. Среднесуточные наборы пищевой продукции (минималь-

ные) 

Приложение N 7 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Таблица 1. Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетто 

г, мл на 1 ребенка в сутки) 

Таблица 1  

    

N  Наименование пищевой продукции или  Итого за сутки  

 группы пищевой продукции  1-3 года  3-7 лет  

1  Молоко, молочная и кисломолочные 

продукция  

390  450  

2  Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30  40  

3  Сметана  9  11  

4  Сыр  4  6  

5  Мясо 1-й категории  50  55  

6  Птица (куры, цыплята-бройлеры, ин-

дейка - потрошенная, 1 кат.) 

20  24  

7  Субпродукты (печень, язык, сердце) 20  25  

8  Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или ма-

лосоленое  

32  37  

9  Яйцо, шт. 1  1  



10  Картофель  120  140  

11  Овощи (свежие, замороженные, консер-

вированные), включая соленые и ква-

шеные (не более 10% от общего количе-

ства овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, 

г  

180  220  

12  Фрукты свежие  95  100  

13  Сухофрукты  9  11  

14  Соки фруктовые и овощные  100  100  

15  Витаминизированные напитки  0  50  

16  Хлеб ржаной  40  50  

17  Хлеб пшеничный  60  80  

18  Крупы, бобовые  30  43  

19  Макаронные изделия  8  12  

20  Мука пшеничная  25  29  

21  Масло сливочное  18  21  

22  Масло растительное  9  11  

23  Кондитерские изделия  12  20  

24  Чай  0,5  0,6  

25  Какао-порошок  0,5  0,6  

26  Кофейный напиток  1  1,2  

27  Сахар (в том числе для приготовления 

блюд и напитков, в случае использова-

ния пищевой продукции промышленно-

го выпуска, содержащих сахар выдача 

сахара должна быть уменьшена в зави-

симости от его содержания в использу-

емом готовой пищевой продукции) 

25  30  

28  Дрожжи хлебопекарные  0,4  0,5  

29  Крахмал  2  3  

30  Соль пищевая поваренная йодированная  3  5  

Приложение N 8. Меню приготавливаемых блюд 

Приложение N 8 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Рекомендуемый образец  

Возрастная категория: от 1 года до 3 лет/3-6 лет /7-11 лет/12 лет и старше 

 

        

Прием 

пищи  

Наименова-

ние  

Вес  Пищевые вещества  Энерге-

ти- 

N  

 блюда  блю-

да  

Бел-

ки  

Жи-

ры  

Углево-

ды  

ческая 

ценность  

рецепту-

ры  

Неделя 

1 

День 1  

       



завтрак         

итого за 

завтрак  

       

обед         

итого за 

обед  

       

пол-

дник  

       

итого за 

пол-

дник  

       

ужин         

итого за 

ужин  

       

Итого 

за день: 

       

День 2         

завтрак         

итого за 

завтрак  

       

обед         

итого за 

обед  

       

пол-

дник  

       

итого за 

пол-

дник  

       

ужин         

итого за 

ужин  

       

Итого 

за день: 

       

...        

Сред-

нее 

значе-

ние за 

период: 

       

Приложение N 9. Масса порций для детей в зависимости от возраста (в грам-

мах) 

Приложение N 9 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Таблица 1 



Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) 

     

Блюдо  Масса порций  

 от 1 года 

до 3 лет  

3-7 лет  7-11 лет  12 лет и стар-

ше  

Каша, или овощное, или яич-

ное, или творожное, или мяс-

ное блюдо (допускается ком-

бинация разных блюд завтра-

ка, при этом выход каждого 

блюда может быть уменьшен 

при условии соблюдения об-

щей массы блюд завтрака) 

130-150  150-200  150-200  200-250  

Закуска (холодное блюдо) 

(салат, овощи и т.п.) 

30-40  50-60  60-100  100-150  

Первое блюдо  150-180  180-200  200-250  250-300  

Второе блюдо (мясное, рыб-

ное, блюдо из мяса птицы) 

50-60  70-80  90-120  100-120  

Гарнир  110-120  130-150  150-200  180-230  

Третье блюдо (компот, ки-

сель, чай, напиток кофейный, 

какао-напиток, напиток из 

шиповника, сок) 

150-180  180-200  180-200  180-200  

Фрукты  95  100  100  100  

Таблица 3. Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее) 

Таблица 3  

     

Показатели  от 1 до 3 лет  от 3 до 7 лет  от 7 до12 лет  12 лет и стар-

ше  

Завтрак  350  400  500  550  

Второй завтрак  100  100  200  200  

Обед  450  600  700  800  

Полдник  200  250  300  350  

Ужин  400  450  500  600  

Второй ужин  100  150  200  200  

Приложение N 10. Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и 

минеральных веществах (суточная) 

Приложение N 10 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Таблица 1 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных веществах (суточ-

ная) 

     



Показатели  Потребность в пищевых веществах  

 1-3 лет  3-7 лет  7-11 лет  12 лети старше  

белки (г/сут) 42  54  77  90  

жиры (г/сут) 47  60  79  92  

углеводы (г/сут) 203  261  335  383  

энергетическая ценность 

(ккал/сут) 

1400  1800  2350  2720  

витамин С (мг/сут) 45  50  60  70  

витамин В1 (мг/сут) 0,8  0,9  1,2  1,4  

витамин В2 (мг/сут) 0,9  1,0  1,4  1,6  

витамин А (рет. экв/сут) 450  500  700  900  

витамин D (мкг/сут) 10  10  10  10  

кальций (мг/сут) 800  900  1100  1200  

фосфор (мг/сут) 700  800  1100  1200  

магний (мг/сут) 80  200  250  300  

железо (мг/сут) 10  10  12  18  

калий (мг/сут) 400  600  1100  1200  

йод (мг/сут) 0,07  0,1  0,1  0,1  

селен (мг/сут) 0,0015  0,02  0,03  0,05  

фтор (мг/сут) 1,4  2,0  3,0  4,0  

Таблица 3. Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и 

энергии по приемам пищи в зависимости от времени пребывания в организации 

Таблица 3  

   

Тип организации  Прием пищи  Доля суточной потребности 

в пищевых веществах и 

энергии  

Дошкольные организации, организа-

ции  

завтрак  20% 

по уходу и присмотру, второй завтрак  5% 

организации отдыха (труда и отдыха) 

с  

обед  35% 

дневным пребыванием детей  полдник  15% 

 ужин  25% 

Общеобразовательные организации и  завтрак  20-25% 

организации профессионального  обед  30-35% 

образования с односменным режимом 

работы (первая смена) 

полдник  10%-15% 

Общеобразовательные организации и  обед  30-35% 

организации профессионального об-

разования с двусменным режимом ра-

боты (вторая смена) 

полдник  10-15% 

Организации с круглосуточным  завтрак  20% 

пребыванием детей  второй завтрак  5% 



 обед  35% 

 полдник  15% 

 ужин  20% 

 второй ужин  5% 

Таблица 4. Режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в до-

школьной организации 

Таблица 4  

    

Время при-

ема  

Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей в до-

школьной организации  

пищи  8-10 часов  11-12 часов  24 часа  

8.30-9.00  завтрак  завтрак  Завтрак  

10.30-11.00  второй завтрак  второй завтрак  второй завтрак  

12.00-13.00  Обед  Обед  Обед  

15.30  полдник  полдник  Полдник  

18.30  - ужин  Ужин  

21.00  - - второй ужин  

Приложение N 11. Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с 

учетом их пищевой ценности 

Приложение N 11 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

    

Вид пищевой продук-

ции  

Масса, г  Вид пищевой продукции - замени-

тель  

Масса, г  

Говядина  100  Мясо кролика  96  

  Печень говяжья  116  

  Мясо птицы  97  

  Рыба (треска) 125  

  Творог с массовой долей жира 9% 120  

  Баранина II кат. 97  

  Конина I кат. 104  

  Мясо лося (мясо с ферм) 95  

  Оленина (мясо с ферм) 104  

  Консервы мясные  120  

Молоко питьевое с 

массовой долей жира  

100  Молоко питьевое с массовой долей 

жира 2,5% 

100  

3,2%  Молоко сгущенное (цельное и с са-

харом) 

40  

  Сгущено-вареное молоко  40  

  Творог с массовой долей жира 9% 17  

  Мясо (говядина I кат.) 14  

  Мясо (говядина II кат.) 17  



  Рыба (треска) 17,5  

  Сыр  12,5  

  Яйцо куриное  22  

Творог с массовой до-

лей 

100  Мясо говядина  83  

жира 9%  Рыба (треска) 105  

Яйцо куриное (1 шт.) 41  Творог с массовой долей жира 9% 31  

  Мясо (говядина) 26  

  Рыба (треска) 30  

  Молоко цельное  186  

  Сыр  20  

Рыба (треска) 100  Мясо (говядина) 87  

  Творог с массовой долей жира 9% 105  

Картофель  100  Капуста белокочанная  111  

  Капуста цветная  80  

  Морковь  154  

  Свекла  118  

  Бобы (фасоль), в том числе консер-

вированные  

33  

  Горошек зеленый  40  

  Горошек зеленый консервированный  64  

  Кабачки  300  

Фрукты свежие  100  Фрукты консервированные  200  

  Соки фруктовые  133  

  Соки фруктово-ягодные  133  

  Сухофрукты:  

  Яблоки 12 

  Чернослив 17  

  Курага 8  

  Изюм  22  

Приложение N 12. Количество приемов пищи в зависимости от режима функ-

ционирования организации и режима обучения 

Приложение N 12 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

 

   

Вид организации  Продолжительность, 

либо время нахожде-

ния ребенка в органи-

зации  

Количество обязательных прие-

мов пищи  

Дошкольные организа-

ции, организации по ухо-

ду и присмотру  

до 5 часов  2 приема пищи (приемы пищи 

определяются фактическим вре-

менем нахождения в организа-



ции) 

 8-10 часов  завтрак, второй завтрак, обед и 

полдник  

 11-12 часов  завтрак, второй завтрак, обед, 

полдник и ужин  

 круглосуточно  завтрак, второй завтрак, обед, 

полдник, ужин, второй ужин  

Общеобразовательные  до 6 часов  один прием пищи - завтрак или 

обед  

организации, организации 

начального и среднего 

профессионального обра-

зования  

более 6 часов  не менее двух приемов пищи 

(приемы пищи определяются 

временем нахождения в органи-

зации) либо завтрак и обед (для 

детей, обучающихся в первую 

смену), либо обед и полдник (для 

детей, обучающихся во вторую 

смену) 

 круглосуточно  завтрак, обед, полдник, ужин, 

второй ужин  

Группы продленного дня  до 14.00  дополнительно к завтраку обед  

в общеобразовательной 

организации  

до 17.00-18.00  дополнительно обед и полдник  

Общеобразовательные 

организации (обучающие-

ся на подвозе) 

более 6 часов с учетом 

времени нахождения в 

пути следования авто-

буса  

дополнительно к завтраку обед  

Организация с дневным  8.30-14.30  завтрак и обед  

пребыванием в период 

каникул  

8.30-18.00  завтрак, обед и полдник  

Стационарные загород-

ные организации отдыха и 

оздоровления детей, орга-

низации санаторного ти-

па, детские санатории  

круглосуточно  завтрак (возможен второй зав-

трак), обед, полдник, ужин, вто-

рой ужин  

Лагеря палаточного типа  круглосуточно  завтрак, обед, полдник, ужин  

Приложение N 13. Ведомость контроля за рационом питания  

Приложение N 13 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Ведомость контроля за рационом питания с __________ по ___________ 

 

 

Режим питания: двухразовое (пример) 

 

Возрастная категория: до 7 лет  лет (пример) 

          

п/п  Наименование Норма Количество пищевой В сред- Откло- 



группы пище-

вой продукции  

продукции 

в граммах 

г  

продукции в нетто по 

дням в граммах на одного 

человека  

нем за 

неделю 

(10 

дней) 

нение 

от нор-

мы в % 

  (нетто) 

согласно 

прило- 

жению N 

12  

1  2  3  ... 7   (+/-) 

  

Рекомендации по корректировке меню:  

Подпись медицинского работника и дата: 

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации по 

уходу и присмотру и дата ознакомления: 

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также про-

веденной корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского работника: 

 

Приложение N 1. Гигиенический журнал (сотрудники) 

Приложение N 1 

к СанПиН 2.3/2.4...... 

Рекомендуемый образец  

        

N 

п/

п  

Да-

та  

Ф.И.О. 

работника 

(послед-

нее при 

наличии) 

Долж-

ность  

Подпись 

сотрудника 

об отсут-

ствии при-

знаков ин-

фекци- 

онных за-

болеваний 

у сотруд-

ника и чле-

нов семьи  

Подпись со-

трудника об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних ды-

хательных 

путей и 

гнойничко-

вых заболе-

ваний кожи 

рук и откры-

тых поверх-

ностей тела  

Результат 

осмотра ме-

дицинским 

работником 

(ответствен- 

ным лицом) 

(допущен/ 

отстранен) 

Подпись 

медицинско-

го работника 

(ответст- 

венного ли-

ца) 

1.        

2.        

3.        

Приложение N 2. Журнал учета температурного режима холодильного обору-

дования 

Приложение N 2 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Рекомендуемый образец  

 
 

       

Наименование  Наименование  Температура в градусах Цельсия  

производственного  холодильного  месяц/дни: (ежедневно) 

помещения  оборудования  1  2  3  4  ..... 30  



Приложение N 3. Журнал учета температуры и влажности в складских поме-

щениях 

Приложение N 3 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

Рекомендуемый образец  

 
 

       

N  Наименование  Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в 

процентах) 

п/п  складского по-

мещения  

1  2  3  4  5  6  

 

Приложение N 4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Приложение N 4 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

 

Рекомендуе-

мый образец  
 

       

Дата и час из-

готов- 

ления блюда  

Время 

сня-

тия 

браке- 

ража  

Наиме- 

нование 

готово-

го блю-

да  

Результа-

ты органо- 

лепти- 

ческой 

оценки 

качества 

готовых 

блюд  

Разрешение 

к реализа-

ции блюда, 

кулинарно-

го изделия  

Подписи 

членов 

браке- 

ражной 

комис-

сии  

Резуль- 

таты 

взве-

ши- 

вания 

порци- 

онных 

блюд  

При-

ме- 

чание  

Приложение N 5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

Приложение N 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

 

Рекомендуемый образец  

             

Дата 

и час, 

по-

ступ- 

ления 

пище-

ще-

вой 

про-

дук-

ции  

На-

име- 

нова

ва-

ние  

Фа-

сов-

ка  

да-

та 

вы

ра- 

бо

тк

и  

из-

го-

то- 

ви-

тел

ь  

по-

став

- 

щик  

коли- 

че-

ство 

посту

сту-

пив- 

шего 

про-

дукта 

(в кг, 

лит-

рах, 

шт) 

номер 

доку-

мента, 

под-

тверж- 

дающе-

го без-

опас-

ность 

приня-

того 

пище-

вого 

про-

дукта 

(декла-

рация о 

соответ

вет-

ствии, 

свиде- 

Ре-

зуль- 

таты 

орга-

но- 

леп-

ти- 

ческо

й 

оцен-

ки, 

посту

сту-

пив- 

шего 

про-

до- 

воль-

ствен

- 

ного 

Усло

вия 

хра-

не-

ния, 

ко-

неч-

ный 

срок 

реа-

ли- 

за-

ции  

Да-

та 

и 

час 

фак

ти- 

чес

кой 

ре-

али

- 

за-

ции  

Под

пись 

от-

ветс

т- 

вен-

ного 

лица  

При

ме- 

ча-

ние  



тель-

ство о 

госу-

дарст- 

венной 

реги-

стра-

ции, 

доку-

менты 

по ре-

зульта-

там 

вете-

ринар-

но- 

сани-

тарной 

экспер-

тизы) 

сырья 

и 

пище

ще-

вых 

про-

дук-

тов  

 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается 

при организации питания детей 
Приложение N 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

 

 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) при-

знаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Тамо-

женного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-

санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблаго-

получных по сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчи-

ной, деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбар-

ными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ли-

верные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термиче-

ской обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продук-

тивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и па-

стеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 



22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую 

обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготов-

ления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кис-

ломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфе-

ты. 

 

 

 

 

 

 

 

 


