


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

организации детского питания возлагается на заведующего структурным подразделением 

муниципального автономного общеобразовательного учреждения Омутинской средней 

общеобразовательной школы детским садом «Колокольчик». 

2.  Организация  питания детей в Учреждении. 

2.1.Воспитанники Учреждения получают четырёхразовое питание, обеспечивающее растущий 

организм детей энергией и основными пищевыми веществами. При организации питания 

учитываются возрастные физиологические нормы суточной потребности в основных 

пищевых веществах.  

2.2.Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным 20-ти дневным меню, 

включающим горячее питание, дополнительное питание, а так же индивидуальное меню для 

детей. Нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований СанПиН 

2.3/2.4.3590-20.   

2.3. Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе основных 

пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за 

период его реализации, ссылку на рецептуру используемых блюд и кулинарных изделий. 

Наименования блюд и кулинарных изделий должны соответствовать их наименованиям, 

указанным в используемых сборниках рецептур. В примерном меню не допускается 

повторений одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в 

смежные дни. 

2.4. При отсутствии каких-либо продуктов, в целях полноценного сбалансированного 

питания, разрешается производить их замену на равноценные по составу продукты в 

соответствии с утвержденной  СанПиН 2.3/2.4.3590-20 таблицей замены продуктов по белкам и 

углеводам. 

2.5. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-

требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста, 

которое утверждается заведующим Учреждением. На каждое блюдо должна быть заведена 

технологическая карта установленного образца. Для детей разного возраста должны 

соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд.  

2.6.При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта и пр.) заведующим по хозяйству составляется акт с 

указанием причины. В меню-требование  вносятся изменения и заверяются  подписью 

заведующей. Исправления в меню – требование не допускаются. 



2.7. 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. 

2.8.В целях профилактики гиповитаминозов в Учреждении проводится круглогодичная 

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

после  охлаждения непосредственно перед  выдачей. Витаминизированные блюда не 

подогревают. 

2.9.Выдача пищи на группы осуществляется строго по утвержденному  графику только после 

проведения приемочного контроля бракеражной комиссией. Результаты контроля 

регистрируются в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции». 

2.10.При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, 

обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-

эпидемиологических требований к их перевозке.  

2.11.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 свидетельство). Продукция поступает в таре производителя 

(поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов (бракераж скоропортящихся продуктов) 

осуществляет ответственное лицо. Результаты контроля регистрируются в специальном 

журнале. 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. 

2.12. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками годности, 

установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической 

документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для 

измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными термометрами. 

2.13.Устройство, оборудование и содержание пищеблока Учреждения должно 

соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания. 



2.14.Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии. 

2.15. 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. 

2.16.Для приготовления пищи   используется   электрооборудование, электрическая плита. 

2.17. Ежедневно перед началом работы ответственное лицо проводится 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 «Журнал здоровья». Не допускают  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. 

2.18. 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. 

3 . Порядок учета питания, поступления и контроля 

 денежных средств  на продукты питания 

3.1.Учет продуктов питания на складе проводится путем отражения их поступления, расхода 

и вывода остатков по  наименованиям и сортам в количественном выражении, отражается в 

накопительной ведомости, предназначенной для учета  и анализа поступления продуктов в 

течение месяца. 

3.2.Начисление платы за питание бухгалтером Учреждения на основании табелей учета 

посещаемости детей.  

3.3. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, 

состоящих на питании в меню-требовании.  

4.Производственный контроль за  организацией питания  детей 

4.1. При организации питания в Учреждении наибольшее значение имеет производственный 

контроль за формированием рациона и организацией питания детей.  

4.2. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей включает 

вопросы  контроля за: 

-  обеспечением в рационе питания необходимого разнообразия ассортимента продуктов 

промышленного изготовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых, 



творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов – в соответствии 

с 20-ти дневным  меню и ежедневным меню-требованием; 

- правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню-требованиям и 

фактической закладке) – в соответствии с технологическими картами; 

- качеством приготовления пищи и соблюдением   объема выхода готовой продукции; 

- соблюдением  режима питания и возрастных особенностей детей, объемом порций для 

детей; 

- качеством поступающих продуктов, условиями хранения  и соблюдением сроков реализации 

и другие. 

4.3. Повар контролирует количество и качество продуктов, поступающих на пищеблок; 

соблюдение технологии приготовления блюд, санитарное состояние пищеблока; правильное 

использование инвентаря и посуды по назначению в соответствии с маркировкой; ежедневно 

следит за исполнением работниками пищеблока своих должностных обязанностей.  

4.4. Заведующий хозяйством осуществляет контроль выполнения работ в рамках рабочей 

инструкции младших воспитателей и рабочих (МОП). 

4.5. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в Учреждении 

осуществляется общественный контроль, к участию в котором привлекаются члены 

родительского комитета Учреждения. 

5. Финансирование расходов на организацию питания 

5.1. Расчёт финансирования расходов на питание детей в Учреждении осуществляется на 

основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей; 

5.2. Финансирование расходов на питание осуществляется за счёт  внебюджетных средств и 

частично 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»; 

5.3. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый 

год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в Учреждении. 

5.4. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции руководителя Учреждения, 

главного бухгалтера, Управления образования. 

6.  Отчетность и  делопроизводство. 

6.1. Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности Учреждения по 

организации питания детей. 



6.2. Отчеты об организации питания в Учреждении доводятся  до всех участников 

образовательного процесса (на общем собрании трудового  коллектива, заседаниях 

педагогического совета, родительского комитета,  на общем (или групповых) родительских 

собраниях) по мере необходимости,  но не реже одного раза в год. 

7. Заключительные положения. 

7.1. В целях совершенствования организации питания воспитанников Учреждение: 

- оформляет (не реже 1 раза в год) информационные стенды, посвященные вопросам 

формирования культуры питания; 

- изучает режим и рацион питания воспитанников в домашних условиях, потребности и 

возможности родителей в решении вопросов улучшения питания детей с учётом режима 

функционирования Учреждения; 

- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, лектории и другие 

мероприятия, посвященные вопросам, питания в формировании здоровья человека, 

обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания, 

привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового 

образа жизни, правильного питания в домашних условиях; 

- проводит мониторинг организации питания. 

7.2. Настоящее Положение вступает в действие с момента его подписания и действует на 

неопределенный срок. 
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