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ПОЛОЖЕНИЕ 

ОБ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ВОСПИТАННИКОВ 

Муниципального автономного дошкольного образовательного учреждения 

«Детский сад № 36 общеразвивающего вида» г. Сыктывкара 
 



1. Общие положения 

 

1.1. Настоящее Положение об организации питания (далее – Положение) 

Муниципального автономного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад 

№ 36 общеразвивающего вида» г. Сыктывкара (далее – МАДОУ), разработан в 

соответствие с п. 15 статьи 28 закона «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 г. № 273-ФЗ, на основании СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

1.2. Положение определяет условия организации питания детей в возрасте от 1 года до 

7 лет в МАДОУ. 

1.3. Положение определяет деятельность должностных лиц, работающих в МАДОУ, 

комиссий по организации питания детей дошкольного возраста в соответствии с 

принципами здорового питания. 

1.4. Питание детей дошкольного возраста должно удовлетворять физиологические 

потребности детей в пищевых веществах, энергии витаминах и минеральных веществах 

(суточная) и быть не меньше значений, указанных в таблице 1 Приложения № 10 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

1.5. Питание детей осуществляется в помещении групповой. Доставка пищи из пищеблока 

до групповой осуществляется в специально промаркированных закрытых емкостях. 

Маркировка должна предусматривать групповую принадлежность и виде блюд. 

Допускается установка посудомоечных машин в буфетных групповых ячейках.  

1.6. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья в МАДОУ 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 маркировки и товаросопроводительной документации пищевая продукция и 

продовольственное (пищевое) сырье не принимается.  

1.7. Готовые блюда, напитки, кулинарные изделия, изготавливаемые в МАДОУ, должны 

соответствовать требованиям технических регламентов и единым санитарным 

требованиям. Пищевая продукция в МАДОУ, срок годности которой истек, подлежит 

утилизации. 

1.8. Планировка производственных помещений МАДОУ, в которых осуществляется 

процесс производства (изготовления) пищевой продукции, их конструкция, размещение и 

размер должны обеспечиваться в соответствии с требованиями технического регламента. 

В МАДОУ, оказывающих услуги общественного питания без выпуска пищевой 

продукции в свободное обращение, должна обеспечиваться последовательность 

(поточность) технологических процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых 

полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и продезинфицированной посуды. 

1.9. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо 

обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов, 

обеспечивающих химическую, биологическую и физическую (в том числе исключение 

попадания посторонних предметов и частиц (металлические, деревянные предметы, 

пластик, стекло) в пищевую продукцию) безопасность. 

1.10. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с ассортиментом, 

утвержденным руководителем МАДОУ или уполномоченным им лицом, по 

технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-

технологической карте, технологической инструкции, разработанным и утвержденным 

руководителем МАДОУ или уполномоченным им лицом. Наименование блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, 

указанным в технологических документах. 

1.11. МАДОУ для приготовления пищи должны быть оснащены техническими средствами 

для реализации технологического процесса, его части или технологической операции 

(технологическое оборудование), 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. 

1.12. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья посуды 

и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям, 

предъявляемым к питьевой воде. 

1.13. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений должна 

быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с 

организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения. 

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

выделения 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. 

1.15. Для обеззараживания воздуха в помещениях, задействованных в приготовлении 

холодных блюд, формирования готовых блюд должно использоваться бактерицидное 

оборудование в соответствии с инструкцией по эксплуатации. 

1.16. Предприятия общественного питания должны быть оборудованы исправными 

системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, 

вентиляции и освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск 

загрязнения пищевой продукции. 

 Допускается использование автономных систем и оборудования для обеспечения 

горячего водоснабжения и теплоснабжения. 

1.17. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений МАДОУ 

должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную 

уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений. 

1.18. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с 

твердыми коммунальными отходами и содержанию территории согласно договору с 

обслуживающей организацией. 

1.19. Все помещения, предназначенные для организации питания, должны подвергаться 

уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с 

применением моющих и дезинфицирующих средств. Столы для питания должны 

подвергаться уборке после каждого использования. 

1.20. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока должен 

выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно 

осуществляться в специально отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета 

должен храниться отдельно от инвентаря для уборки других помещений. 

1.21. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением 

продукции питания в них. 

1.22. Лица, поступающие на работу в МАДОУ для организации питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских 

осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 

1.23. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо 

МАДОУ, должен проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением 

продукции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с 

пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие 

гнойничковых заболеваний8 кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический 

журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении N 1 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

на бумажном и/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 с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть 

переведены на другие виды работ. 

1.24. В помещениях МАДОУ не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны 

содержаться синантропные птицы и животные. В МАДОУ запрещается проживание 

физических лиц, в производственных помещениях не допускается хранение личных вещей 

и комнатных растений. 

 

II. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия биологических факторов 

2.1. Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке в МАДОУ и хранение 

продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в 

соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов. Совместная 

перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья и готовой пищевой 

продукции допускается при условии наличия герметической упаковки, а также при 

соблюдении температурно-влажностных условий хранения и перевозки 

(транспортирования). 

2.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции МАДОУ должны использоваться раздельное технологическое и холодильное 

оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым 

способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. 

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. 

2.3. Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из 

него кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон 

(участков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем. 

2.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники производственных помещений МАДОУ 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 МАДОУ; 

-  использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-

гигиенических перерывов в работе. 

2.5. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

- нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, требующих 

разогревания перед употреблением; 

- размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и 

напитков вне охлаждаемого холодильного оборудования и реализация с нарушением 

установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и 

безопасность продукции; 

- реализация 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. 

 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 и влажности - в 

складских помещениях (рекомендуемые образцы приведены в приложениях N 2 и 3 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

2.6. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны 

быть вымыты и высушены. 

В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, 

подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, 

обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных 

температурных режимов. 

При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться 

ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими 

средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 

2.7. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы 

приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное 

оборудование - контрольными термометрами. 

2.8. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути 

следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую 

одежду с учетом ее смены по мере загрязнения. 

III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия химических факторов 

3.1. При использовании пищевых добавок должен проводиться контроль их дозирования в 

соответствии с рецептурами и установленными нормами, соблюдения требований к их 

хранению. Информация о наличии пищевых добавок должна доводиться до сведений 

потребителей. 

3.2. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными 

химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время 

проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях 

предприятия общественного питания. Запрещается проведение дератизации и 

дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими веществами в 

присутствии персонала (за исключением персонала организации, задействованного в 

проведении таких работ). 

3.3. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и 

персонала МАДОУ, в том числе аллергических реакций, моющие и дезинфицирующие 

средства, предназначенные для уборки помещений, производственного и санитарного 

оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в соответствии 

с инструкциями по их применению и храниться в специально отведенных местах. 

Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

3.4. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть 

промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, 

предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со 

средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств 

должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. 

3.5. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не 

допускается. 



IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на 

предотвращение вредного воздействия физических факторов 

4.1. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, 

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 

 

V. Особенности организации общественного питания детей 

5.1. При формировании рациона здорового питания и меню при организации 

общественного питания детей в МАДОУ должны соблюдаться следующие требования: 

5.1.1. В МАДОУ общественное питание детей должно осуществляться посредством 

реализации основного (организованного) меню, включающего горячее питание13, 

дополнительного питания, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в 

лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в приложениях N 6 

- 13 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. В МАДОУ исключение горячего питания из меню, а также 

замена его буфетной продукцией, не допускаются. 

5.1.2. Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй 

завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего: 

5.1.3. При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть 

увеличена на 5% соответственно. 

5.1.4. При 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и 

"уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности 

суточного рациона 30%. 

5.1.5. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным 

приемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за 

неделю будет соответствовать нормам, приведенным в таблице N 3 приложения N 10 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20, по каждому приему пищи. 

5.1.6. На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней) нормы питания, включая 

калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10,0 % в день 

на каждого человека. 

5.1.7. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда 

должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

5.2. В МАДОУ разрабатывается меню. Меню должно утверждаться руководителем. 

5.3. Меню разрабатывается на период не менее двух недель (с учетом режима МАДОУ) 

для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в приложении N 

8 СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  

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

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 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

5.4. 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. 

5.5.  Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в 

эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионе в меню должна 

использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, 

обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки 

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 

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. 

5.6. МАДОУ размещает в доступных для родителей и детей местах в раздевалке групп 

следующую информацию: 

•  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 (по необходимости) с указанием наименования 

блюда, массы порции, калорийности порции; 

•  рекомендации по организации здорового питания детей. 

5.7. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания 

детей, приведен в приложении N 6 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

5.8. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной 

пищевой продукции. 

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

 Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

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

5.9. При МАДОУ детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании в 

организованных детских коллективах, должны соблюдаться следующие требования: 

5.9.1. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными 

родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с 

учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

5.9.2. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, 

назначенных в МАДОУ. 

5.9.3. В МАДОУ, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, 

предоставленных родителями детей в группах оборудованных столами и стульями, 

холодильником (в зависимости от количества питающихся в данной форме детей) для 

временного хранения готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми печами для 

разогрева блюд, условиями для мытья рук. 

5.10. При организации дополнительного питания детей в МАДОУ должны соблюдаться 

следующие требования: 

5.10.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен 

приниматься с учетом ограничений, изложенных в приложении N 6 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

5.10.2. Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской упаковке 

промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду на пищеблоке не 

допускается. 

5.11. Питьевой режим в МАДОУ, а также при проведении массовых мероприятий с 

участием детей должен соблюдаться с соблюдением следующих требований: 

5.11.1. В МАДОУ, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей 

должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям14. 

5.11.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных 

устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или с использованием 

кипяченой питьевой воды. 



5.11.3. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной 

питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из 

расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных 

промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для 

сбора использованной посуды одноразового применения. 

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 

наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, 

соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям1. 

5.12. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, 

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. 

Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться 

не реже одного раза в три месяца. 

5.13.  Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой 

воды, при условии соблюдения 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. 

5.14. 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 организацией в произвольной формы. 
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