
 

1.1. Настоящее Положение регулирует организацию питания воспитанников 

МБОУ «Барабинская ООШ имени Героя Советского Союза И. И. Черепанова 

структурное подразделение детский сад с. Бараба (далее - Учреждение). 

1.2. Основными задачами Учреждения является организация и обеспечение 

воспитанников Учреждения рациональным и сбалансированным питанием, 

гарантирование качества и безопасности пищи и пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, пропаганду принципов здорового и полноценного питания. 

1.3. Настоящее Положение об организации питания воспитанников (далее — Положение) 

разработано в соответствии с: 

- Федеральным Законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации», 

- Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 30.08.2013 

г. № 1014 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по основным общеобразователъным программам образовательным 

программам дошкольного образования»; 

- Федеральный закон «О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения» 

№ 52 – ФЗ от 30.03.1999г.; 

- Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов»     № 29 – ФЗ 

от 02.01.2000 г.; 

- СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно – эпидемиологические требования к устройству, 

содержанию и организации режима работы дошкольных  образовательных 

учреждений» 

 - Постановлением главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации 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», 

- Уставом Учреждения; 

- другими нормативными правовыми актами Российской Федерации, 

регламентирующими деятельность организаций, осуществляющих

 образовательную деятельность. 

1.4.  Действие настоящего Положения  распространяется  на всех участников 

образовательного процесса.   
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Положение  

об организации питания обучающихся в МБОУ «Барабинская ООШ им. 

Героя Советского Союза И.И.Черепанова» 

 
 1.  ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ.   



1.5.  Настоящее  Положение  является  локальным  нормативным  актом,  

регламентирующим деятельность школы по вопросам питания, принимается  на 

педагогическом совете, утверждается (либо вводится в  действие) приказом директора 

школы.   

1.6.   Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения  к  

Положению  принимаются  в  порядке,  предусмотренном  п.1.5.  настоящего  Положения.    

1.7.   После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов  и  

разделов)  в  новой  редакции  предыдущая  редакция  автоматически  утрачивает силу.        

2. ОСНОВНЫЕ ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ДОУ. 

2.1. 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. 

2.2. Основными задачами организации питания воспитанников в ДОУ являются: 

- создание условий, направлены на обеспечение детей рациональным и 

сбалансированным питанием, соответствующим физиологическим потребностям ребенка 

согласно возрасту: 

- гарантирование качества и безопасности питания, пищевых

 продуктов, используемых в приготовлении блюд; 

- пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

 

 3.  ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ ОРГАНИЗАЦИИ  ПИТАНИЯ . 

   

3.1.  Организация  питания  обучающихся  является  отдельным  обязательным  

направлением деятельности Учреждения.  

 3.2.  Для  организации  питания  используются  специальные  помещения  

(пищеблок),  соответствующие  требованиям  санитарно- гигиенических норм и правил по 

следующим направлениям:   

•   обеспеченность  технологическим  оборудованием,  техническое  состояние которого 

соответствует установленным требованиям;   

•   наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения продуктов;  

 •  обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в  необходимом 

количестве и в соответствии с требованиями СанПиН;   

•  соответствие  иным  требованиям  действующих  санитарных  норм  и  правил в 

Российской Федерации.  

В пищеблоке постоянно должны находиться:    

• накопительная ведомость по выполнению норм питания детей;   

• примерное 10-дневного  меню;   

• ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые блюда;   

 приходные  документы  на  пищевую  продукцию,  документы,  подтверждающие  

качество  поступающей  пищевой  продукции  (накладные,  сертификаты  

соответствия,  удостоверения  качества,   документы ветеринарно-санитарной 

экспертизы и др.);    

• журнал бракеража скоропортящихся пищевых продуктов и продовольственного 

сырья;  

• журнал бракеража готовой кулинарной продукции, 

•  журнал здоровья;   

• журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;    

 журнал учета температурного режима холодильного оборудования;  

 журнал учета температуры в холодильнике; 

 журнал учета температуры и влажности складских помещений; 

 журнал отзывов и предложений; 



 Журналы по санитарной обработке оборудования и помещений столовой;   

 Журналы работы бактерицидной лампы, рециркулятора; 

 Журнал проветривания помещений столовой; 

3.4. Администрация Учреждения  совместно  с воспитателями  осуществляет  

организационную  и  разъяснительную  работу  с воспитанниками  и  родителями 

(законными представителями),  с  целью  организации  сбалансированного питания 

воспитанников. 

3.5.  Администрация Учреждения  обеспечивает  принятие  организационно-управленческих  

решений,  направленных  на  обеспечение  горячим  питанием воспитанников,  принципов  и  

санитарно-гигиенических  основ  здорового питания, ведение консультационной и 

разъяснительной работы  с родителями (законными представителями) учащихся.   

3.6. Режим питания в школе определяется СанПиН  2.4.3648-20    

3.7.  Питание  в  школе  организуется  на  основе  разрабатываемого  рациона  питания  и  

примерного  десятидневного  меню,  разработанного  в  соответствии  с рекомендуемой 

формой  составления  примерного  меню  и  пищевой  ценности  приготовляемых  блюд,  а  

также  меню-раскладок,  содержащих  количественные  данные о рецептуре блюд.   

 3.8.   Примерное  меню  утверждается  директором  школы. 

3.9.  .  Проверку  качества  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья,  готовой 

кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических  режимов  осуществляет  

бракеражная  комиссия,  в  состав которой входят     работник,  ответственный   за  

организацию  горячего  питания,  повар, члены профсоюзной организации.  Состав  

комиссии  на  текущий  учебный  год  утверждается приказом директора Учреждения. 

Результаты проверок заносятся  в   Журнал  бракеража  готовой  кулинарной  продукции.    

3.9. Контроль и учет денежных средств, выделяемых на организацию питания,  осуществляет  

главный бухгалтер. 

 

        4.ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ВОСПИТАННИКОВ 

4.1. ДОУ организовывает питание воспитанников в соответствии с санитарно- 

эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными, 
гигиеническими и иными нормами и требованиями, не соблюдение которых создает угрозу жизни 

и здоровья детей. 
4.2. Распределение обязанностей по организации питания между административным 

персоналом , работниками пищеблока, педагогами, младшими воспитателями определено 

должностными инструкциями. 

4.3. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем 

состоянии. 

4.4. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть 

изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 

кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых 

пищевых продуктов. 

4.5. Для приготовления пищи исполъзуется электрооборудование, электрические 

плиты. 

4.6. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, 

генеральную уборку по утвержденному графику с ведением утвержденных журналов. 

4.7. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, 

профессиональную гигиеническую подготовку, должны иметь личную медицинскую 

книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных 

исследований. сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, 

сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки. 

4.8. Ежедневно перед началом работы завхоз, проводит осмотр работников, 

связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний 

кожи рук  и открытых поверхностей тела, а также ангин. катаральных явлений верхних 



дыхательных путей. Результаты осмотра заносятся в специальный журнал (гигиенический). Не 

допускаются или немедленно отстраняют от работы больные работники или при 

подозрении на инфекционные заболевания. Допускают к работе по приготовлению блюд 

и их раздаче работники пищеблока, имеющие на руках порезы, ожоги, если они будут 

работать в перчатках. 

4.9. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, 

закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте и на 

территории ДОУ. 

 4.10. В ДОУ должен быть организован питьевой резким. Питьевая вода, 

бутилированная. по качеству и безопасности должна отвечать требованиям на питьевую 

воду (сертификат соответствия). Допускается использование кипяченой питьевой воды, при 

условии ее хранения не более 3-x часов. Отметка о замене воды производится ответственным 

работником в утвержденном графике. 

4.11. Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в ДОУ и дома 

родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное меню на 

стенде учреждения. В ежедневном меню указывается наименование блюда и объем порции. 

 

5.  ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ В ДОУ 

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 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 санитарно-просветительной работы с родителями, гигиеническое 

воспитание 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. 

ДОУ обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание (завтрак, обед, полдник, ужин).      

           При организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной 

потребности, суммарный объем блюд по приему пищи (в граммах). 

Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным 15-дневные меню, 

разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм 

питания детей дошкольного возраста. 

Примерное меню утверждается руководителем оператора питания, а также 

согласовывается с руководителем ДОУ и должно содержать всю информацию, 

предусмотренную в рекомендуемой в форме примерного меню (приложение № 8 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20). 

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

изделий в течение последующих двух дней. 

Ежедневно в меню должны быть включены: 

молоко, кисломолочные напитки, мясо (или рыба). картофель, овощи. фрукты, хлеб, крупы, 



сливочное и растительное масло, caxap, соль. Остальные продукты (творог, сметана, птица, 

сыр, яйцо, соки и другие) включаются 2-3 раза в неделю. 

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  1  СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке.    

5.1. 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 продуктов 

необходимо соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические требования к 

технологическим процессам приготовления блюд. 

5.2. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ проводится круглогодичная 

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

блюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей. Витаминизированные блюда не 

подогревают. Обязательно осуществляется информирование родителей о проведении 

витаминизации. 

5.3. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- использование пищевых продуктов, которые не допускаются использовать в 

питании детей (приложение № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

изготовление на пищеблоке ДОУ запрещенных блюд; 

- использование остатков пищи от предыдущего приема пищи, приготовленной 

накануне, пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи), овощей и фруктов с наличием плесени и признаками 

гнили. 

 

6. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ПИЩЕБЛОКА. 

6.1. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. Приготовление блюд осуществляется в соответствии с технологической 

картой. 

6.2. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приёмочного 

контроля бракеражной комиссией, назначенной приказом заведующего ДОУ. Результаты 

контроля регистрируются в специальном журнале. Непосредственно после приготовления 

пищи отбирается суточная проба готовой продукции. 

Отбор суточной пробы 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) отбираются в 

количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, 

колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике 

месте/холодильнике при температуре от +2°C до +6°C. 

6.3. Бракераж сырых продуктов проводится в специальном журнале, по мере 

поступления продуктов и по мере их реализации (с учетом сроков хранения и 

реализации). 

6.4. Проверку качества пищи, соблюдения рецептур и технологических режимов 

осуществляет медицинский работник. 

 

7. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ВОСПИТАННИКОВ В ГРУППАХ. 

 

7.1. Работа по организации питания детей в гpyппax 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. 

7.2. Получение пищи на гpyппy осуществляет младший воспитатель строго по 

графику, которьш утверждает заведующий ДОУ. Готовая продукция раздается на 

пищеблоке в промаркированную посуду и разносится по группам. 

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

7.4. Пред раздачей пищи детям младший воспитатель обязан: 

- промыть столы горячей водой с мылом/мыльно-содовым раствором; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- проветрить помещение. 

7.5. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для первого и 
второго блюд, салфеток, тарелки для хлеба, столовых приборов в соответствии с возрастом. 

7.6. Детская порция должна соответствовать меню. 

7.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в 

обеденной зоне (кроме дежурных). 

7.8. В гpyппax раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 

7.9. Ответственность за организацию питания в гpyппe, в соответствии с настоящим 

положением и СанПиН 2.3/2.43590-20 несут воспитатели. 

 

8. ПОРЯДОК УЧЕТА ПИТАНИЯ В ДОУ 

8.1. Перед началом учебного года заведующий ДОУ издает приказ о назначении 

ответственного за питание, определяет его функциональные обязанности. 

8.2. Воспитатели осуществляют учет питающихся детей в табелях посещаемости. 

8.3. Ежедневно воспитатели ведут учет питающихсл детей с занесением в табель 

посещаемости на основании списков присутствующих детей. 

8.4. Закладка продуктов для приготовления завтрака производится поваром в 07.00. 

8.5. Продукты для завтрака выписываются по меню согласно табеля посещаемости 

предьщущего дня. 

8.6. Продукты для бульона первого блюла (для обеда) выписываются по меню 

согласно табеля посещаемости предыдущего дня, закладка продуктов производится 07.30. 

 

 

9. ФИНАНСИРОВАНИЕ РАСХОДОВ НА ПИТАНИЕ ВОСПИТАННИКОВ В ДОУ 

9.1. Расчёт финансирования расходов на питания воспитанников в ДОУ 

осуществляется на основании установленных норм питания и физиологических 

потребностей детей. 

9.2. Финансирование расходов на питание осуществляется за счет бюджетных 

средств. 

9.3. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией ДОУ на основании 

табелей посещаемости воспитанников, которые заполнятся воспитателями групп. 

Расходы по обеспечению питанием воспитанников включаются в родительскую плату, 

размер которой устанавливается постановлением администрации АГО. 

 

 

 

 

 

10.  КОНТРОЛЬ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ.   

 



10.1.  Контроль  организации  питания,  соблюдения  санитарно-эпидемиологических  норм  

и  правил,  качества  поступающего  сырья  и  готовой  продукции,  реализуемых  в  школе,  

осуществляется  органами  Роспотребнадзора.    

10.2.  Контроль  целевого  использования  бюджетных  средств,  выделяемых  на  питание  в  

образовательном  учреждении,  осуществляет  Финансовое  управление   

 10.3   Текущий  контроль  организации  питания  школьников  в  учреждении  осуществляют   

ответственные  за  организацию  питания,  уполномоченные  члены  родительского комитета, 

представители первичной профсоюзной  организации  школы,  специально  создаваемая  

комиссия  по  контролю  организации питания.   

10.5.  Состав комиссии по контролю организации питания в школе утверждается  

директором школы в начале каждого учебного года.           
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