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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Настоящие Положение по организации питания (далее Положение) в 

Муниципальном дошкольном образовательном бюджетном учреждении детский сад 

комбинированного вида №2» г. Всеволожска (далее ДОУ) разработано на основании: 

• Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» 

• СанПин 2.3/2.4.3590-20, утвержденным постановлением Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации от «27» 

октября 2020 г. № 32. 

• •Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 

28.09.2020 №28 «Об утверждении Санитарных правил СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания 

и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», зарегистрировано 

Министерством юстиции Российской Федерации 18 декабря 2020г. № 

61573 

• Постановление администрации от 29.05.2019 № 1442 о «Об утверждении 

Порядка взимания платы с родителей (законных представителей) 

обучающихся за присмотр и уход за ребенком в муниципальных 

образовательных учреждениях, реализующих основную 

общеобразовательную программу дошкольного образования» 

  Положение определяет порядок и условия организации питания детей 

дошкольного возраста (в возрасте от 3 до 7 лет) в ДОУ, реализующего 

общеобразовательную программу дошкольного образования, требования к 

качественному и количественному составу рациона питания детей дошкольного 

возраста, принципам и методике его формирования. Положение определяет 

деятельность должностных лиц, работающих в ДОУ (заведующего, повара, старшей 

медсестры, завхоза, кладовщика, воспитателя, младшего воспитателя, работников 

пищеблоков): 

•    по формированию рационов питания детей дошкольного возраста в соответствии с 

принципами здорового питания,  

•    организации производства и реализации кулинарной продукции на пищеблоках 

ДОУ,  

•    организация хранения пищевых продуктов  

•    организации приема пищи детьми  

•    организации производственного контроля за питанием детей в ДОУ  

•    организации общественного контроля за питанием детей в ДОУ 

1.1 Оплата питания для детей, чьи родители (законные представители) являются 

участниками СВО, производится на безвозмездной основе. 

  

2. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ ХРАНЕНИЯ, ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

РЕАЛИЗАЦИИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ  

 

2.1. Пищевые продукты, поступающие в ДОУ, должны иметь документы, 

подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. Качество (бракераж) 

сырых продуктов проверяет ответственное лицо (кладовщики), делает запись в 

специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты без 

сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи.  

2.2. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или 

холодильниках, которые обеспечиваются термометрами для контроля за 

температурным режимом хранения.   

 2.3. При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:  

•    обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при 
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использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей;  

•    в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок 

для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.  

2.4. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для 

тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассирование, 

тушение, приготовление на пару, при приготовлении блюд не применяется жарка.   

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.  

2.5. В ДОУ должен быть организован питьевой режим. Допускается использование 

кипяченной питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов.  

 

3. ТРЕБОВАНИЯ К СОСТАВЛЕНИЮ МЕНЮ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

ДЕТЕЙ. 

3.1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных изделий 

определяется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, 

холодильным оборудованием.  

3.2.Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных 

пищевых веществах и энергии на основании СанПин 2.3/2.4.3590-20 

При организации питания и составлении меню, требуется руководствоваться 

утвержденным 2-х недельным меню и технологическими картами, утвержденными 

руководителем организации на основании Распоряжения Комитета по образованию. 

 Режим питания детей с 12 часовым пребыванием в ДОУ представлен в таблице №5 

раздела 15 СанПин. 

Время режим приема пиши режим пребывания 

8.30-9-00 завтрак 12 часов 

10.00-10.30 второй завтрак 

11.50-13-00 обед 

15.00-15.30 полдник 

17.20 – 17.50 ужин 

 

3.3. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по 

составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов, согласно 

спецификации продуктов Контракта по питанию. 

При отсутствии ассортимента продуктов на складе (в связи с невыполнением заявки по 

вине поставщика), кладовщикам при написании меню-требования необходимо 

предоставить служебную записку на имя заведующего детского сада (в структурном 

подразделении на имя рук. стр. подразделения) с целью издания приказа по ДОУ «Об 

отступлении от утвержденного 2-х недельного меню и технологических карт». 

При отсутствии свежих овощей и фруктов следует включать в меню соки.  

3.4. На основании Приказа по ДОУ «Об организации питания детей в ДОУ», и на 

основании утвержденного ежедневно составляется меню-требование установленного 

образца, с указанием выхода блюд. 

На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта.  

Должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд. 

3.5. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля 

бракеражной комиссией в составе повара, представителя администрации 

ДОУ, медицинской сестры, или представитель члена Совета по питанию.  
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 Результаты контроля регистрируются в специальном журнале «Бракеража готовой 

продукции». 

 Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. 

При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, 

блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных 

недостатков.  

 3.6. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 

продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда – в полном 

объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда – не менее 

100 г. Пробу отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченную стеклянную посуду с плотно закрывающимися крышками (гарниры и 

салаты – в отдельную посуду) и сохраняют в течение не менее 48 часов при 

температуре +2-+6°C в отдельном холодильнике или в специально отведенном месте в 

холодильнике. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. 

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет повар.  

 3.7. Допускается замена дневных рационов питания в пределах одной и той же недели 

по принципу «день на день», но только при условии, если это не приводит к повторам 

одинаковых блюд в смежные дни (или включению на следующий день блюда, которое 

можно изготовить с использованием блюда из рациона питания предыдущего дня.  

3.8 Для целей бюджетного учета потребность в продуктах на каждый день оформляется 

на бланке меню-требования на выдачу продуктов питания, где приводится:  

 −количество питающихся каждой категории детей и сотрудников;  

 −приходящиеся на каждый прием пищи блюда и кулинарные изделия, входящие в 

состав рациона питания, их выход (масса порции) для детей и сотрудников;  

 −требуемое (общее, необходимое для приготовления блюд и кулинарных изделий для 

всех детей и сотрудников) количество всех пищевых ингредиентов (пищевых 

продуктов или видов продовольственного сырья), входящих в рацион питания 

непосредственно или в составе блюд и кулинарных изделий, определяемое в 

соответствии с технологическими картами.  Допускается составление (представление) 

меню- требования в электронном виде.  

3.9. Ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех 

возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименованием 

блюда, массы порции, калорийности порции размещается  в доступных для родителей и 

детей местах. 

3.10. При осуществлении питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 

питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных 

родителями детей в специально отведенных помещениях (местах), оборудованных 

столами и стульями, холодильником для временного хранения готовых блюд и 

пищевой продукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для 

мытья рук. 

 

4. ЗАКЛАДКА ПРОДУКТОВ 

 

Закладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с 

технологическими картами, прилагаемыми к настоящему меню.  

4.1.    Потребность в продуктах на день определяется на основе выходов блюд, 

указанных в меню, числа детей, посещающих группы в возрасте 3-7 лет, а также норм 

закладки продовольственного сырья, установленных технологическими картами, 

являющимися неотъемлемой частью рациона питания. Рассчитанные таким образом 

потребности в продуктах для всех блюд, указанных в меню, заносятся в меню-

требование обычным образом.  

 4.2. То обстоятельство, что какие-либо блюда из типового рациона питания плохо 

воспринимаются детьми, не является основанием для корректировки рациона. 

Включение новых видов кулинарной продукции в рацион питания должно обязательно 

сопровождаться педагогической работой с детьми и соответствующей разъяснительной 
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работой с родителями. Можно доступным языком объяснить ребенку как скажется на 

нем употребление этого блюда (станет сильным, красивым, здоровым, высоким и т.п.). 

Необходимо привести примеры известных (ребенку) людей, которые любят это блюдо. 

Возможно посадить ребенка за стол с другими детьми, которые хорошо едят это блюдо. 

Если отсутствуют медицинские противопоказания необходимо добиться, без 

принуждения, чтобы ребенок приучился есть новое, незнакомое ему или нелюбимое, но 

полезное блюдо.  

4.3. Учитывая то, что пищевая непереносимость может развиться практически на 

любой продукт, исключение таких продуктов из рациона питания осуществляется 

только в индивидуальном порядке (блюда и продукты, вызывающие непереносимость, 

исключаются из рациона питания конкретного ребенка с проявлениями 

непереносимости), на основании заключения врача.   

 

5. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТЬЕВОГО РЕЖИМА В ДОУ С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ КИПЯЧЕНОЙ ВОДЫ. 

 
5.1. Питьевой режим детей может организовываться с использованием кипяченой воды, 

соответствующей требованиям СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения» п. 8.4.5 При этом для организации питьевого режима в ДОУ 

должна использоваться прокипяченная и охлажденная вода, при условии ее 

хранения не более 3-х часов. 

5.2.Вода кипятится и охлаждается на пищеблоке в специально отведенной и 

промаркированной емкости. Обработка емкости для кипячения и раздачи кипяченой 

воды осуществляется ежедневно в конце рабочего дня. 

5.3. Выдача кипяченой Питьевой воды с пищеблока производится согласно «Графика 

выдачи кипяченой воды» (Приложение 1) и отражается в «Журнале выдачи кипяченой 

воды», в котором фиксируется дата, время выдачи и подпись ответственного лица. 

Вода доставляется в группу воспитателем или помощником воспитателя. 

5.4. Температура питьевой воды, даваемой ребенку, составляет 18-20 С. Воду дают 

воспитанникам в одноразовых стаканчиках или индивидуальных керамических чашках 

(кружках). При этом чистые чашки ставят в специально отведенном месте на 

специальный промаркированный поднос, а для использованных чашек (кружек) 

ставится отдельный поднос. Мытье чашек осуществляется организованно согласно 

инструкции по мытью посуды. 

5.6. Контроль наличия кипяченой воды в группе осуществляет помощник воспитателя, 

воспитатели группы. 

5.7. В летний период организация питьевого режима осуществляется во 

время прогулки. 

5.8. Питьевая вода выносится помощником воспитателя на улицу в 

соответствующей емкости (промаркированный чайник с крышкой или 

соответствующая емкость (бутыль)), разливается воспитателем в одноразовую посуду 

по просьбе детей. 

5.9. Контроль за соблюдением питьевого режима в летний период 

ежедневно осуществляет администрация ДОУ. 

 

6. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПОТЕРИ И ПОСТАВКИ ПРОДУКТОВ.  

 

 6.1. Организация, снабжающая ДОУ пищевыми продуктами, должна обеспечить 

поставку продуктов питания стабильного качества, соответствующего требованиям 

нормативных документов. При соблюдении этого условия значительных отклонений от 

приведенных в технологических картах данных быть не должно, а процент отходов и 

потерь при холодной обработке в различных партиях получаемых продуктов может 

меняться в незначительных пределах.  
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6.2.В случае несоответствия пищевых продуктов обязательным требованиям качества, 

они не подлежат использованию и должны быть возвращены поставщику или 

утилизированы  

6.3.Поставки продуктов в ДОУ осуществляют снабжающие организации, получившие 

право на выполнение соответствующего государственного (муниципального) заказа в 

порядке, установленном законодательством Российской Федерации.  

 6.4..В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в поставке 

того или иного продукта, или производит замену продуктов по своему усмотрению) 

необходимо направить поставщику претензию в письменной форме и информировать 

руководителя ДОУ.   

 

7. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В 

ДОУ.  

 

 7.1. При организации производственного контроля за соблюдением законодательства в 

сфере защиты прав потребителей и благополучия человека при организации питания в 

ДОУ следует руководствоваться санитарными правилами СанПин 2.3/2.4.3590-20, а 

также методическими рекомендациями «Производственный контроль за соблюдением 

санитарного законодательства при организации питания детей и подростков и 

государственный санитарно-эпидемиологический надзор за его организацией и 

проведением»  

 7.2.При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен 

производственный контроль за формированием рациона питания детей заключается в:  

 −контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением в течение 4-не-дельного 

периода действия рациона 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 (плодов и ягод);  

 −контроле за правильностью расчетов необходимых количеств продуктов (по меню-

требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими картами;  

    7.3.Бракеражная комиссия:  

•    осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;  

•    проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов 

питания, а также условия их хранения;  

•    ежедневно следит за правильностью составления меню;  

•    контролирует организацию работы на пищеблоке;  

•    осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества 

приготовления пищи;  

•    проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных 

пищевых веществах;   

•    следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;  

 •    периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход 

блюд;  

 •    проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, 

вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;  

•    проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций 

и количеству детей.  

Питание должно удовлетворять физиологическим потребностям детей и 

соответствовать утвержденному 10-ти дневному меню и технологическим картам. 

7.4. Медицинская сестра, закрепленная за ДОУ, проводит ежедневный осмотр 

работников, занятых приготовлением пищи и работников, непосредственно 

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

наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, 
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признаков инфекционных заболеваний и заносит результаты осмотра в гигиенический 

журнал.                                      
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Приложение № 2 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г. 

 

График выдачи кипяченой воды. 

1 выдача – 7:00 

2 выдача – 10:00 

3 выдача – 13:00 

4 выдача – 16:00 

Инструкция: 

1. Вода кипятится в специально отведенной емкости за 30-40 минут до 

выдачи. 

2. Выдачу воды в группы осуществляет повар. 

3. Температура питьевой воды – 18-20 градусов С. 

 

 

Журнал выдачи кипяченой воды в МДОБУ «ДСКВ №2» 

г. Всеволожск 
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Приложение № 2 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

Памятка 

по составлению и оформлению меню - требования на выдачу продуктов питания. 

Меню - требование (ф.0504202) применяется для выдачи продуктов питания со склада 

(кладовой); составляется ежедневно на следующий день в на основании сведений о 

наличии детей (по текущему дню) и утвержденных норм питания по специально 

разработанным Комитетом по образованию Всеволожского района перспективным 

десятидневным меню, что позволяет добиться большего разнообразия блюд и 

исключить трудоемкий процесс ежедневного составления меню; заполняется аккуратно 

и четко шариковой ручкой синего или черного цвета (исправления, затирания, 

закрашивания корректором не допускаются, норма и количество конкретного продукта 

проставляются только на пересечении строки «наименование продукта» и столбца 

«наименование блюда»); содержит перечень всех блюд, входящих в дневной рацион, их 

выход (масса каждой порции), расход продуктов для приготовления каждого блюда 

(записывается в виде дроби: в числителе - количество продукта на одного ребенка, в 

знаменателе - количество данного продукта на всех детей); подписывается: 

В случае увеличения или уменьшения количества детей (свыше трех-четырех человек) 

по сравнению с утвержденными по меню данными, кладовщик составляет расчет 

изменения потребности в продуктах питания. При увеличении потребности в продуктах 

выписывается накладная (требование) на склад (кладовую), а при уменьшении 

потребности в продуктах, излишки сдаются на склад (кладовую) и оформляются такой 

же накладной (требованием) (форма 0315006) с указанием - «возврат». Накладные 

подписываются лицом, сдавшим (выдавшим) продукты, и лицом, получившим 

продукты. Утверждаются данные документы руководителем учреждения текущей 

датой. Продукты, заложенные в котел, возврату не подлежат. 

С введением программы «1С Питание» ведется меню-требование в электронном виде. 
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Приложение № 3 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г. 

Инструкция по измерению объема блюд 

 

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и 

числа заказанных порций. 

Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех 

порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций. 

Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 10 

порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции. 

Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать ±3%, но масса 10 

порций должна соответствовать норме. 
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Приложение № 4 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г  

Методика органолептической оценки пищи 

Под органолептической оценкой пищи понимается определение таких 

показателей (внешний вид, вкус, аромат, консистенция блюда), которые дают 

возможность быстро определить качество пищи. 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, лучше 

это проводить при дневном свете. Определяется внешний вид пищи, ее цвет. Затем 

определяется запах пищи. Этот показатель особенно важен, так как с помощью 

обоняния можно установить тончайшие изменения качества пищевых продуктов 

(особенно мяса, рыбы), связанные с начальными признаками порчи, когда другие 

установить еще не удается. Запах определяют при той температуре, при которой 

употребляется данное блюдо. Для обозначения запахов используют термины: чистый, 

свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, 

болотный, илистый. Указываются также и специфические запахи, подобные каким-

либо продуктам. 

Консистенция продуктов определяется органами осязания. Наибольшей 

чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо, зубы. В процессе 

процеживания пищи определяют ее мягкость, жесткость, нежность, маслянистость, 

клейкость, мучнистость, крупнозернистость, рассыпчатость и т. д. 

Вкус пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре. 

Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. 

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности; 

из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; 

естественно, вкусовая проба уже не проводится, если обнаружены внешние признаки 

разложения продукта (например, неприятный запах), а также в случае подозрения на 

недоброкачественность. 

Оценка первых блюд 

Первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом 

количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно 

судить о соблюдении технологии его приготовления. Например, буровато-коричневая 

окраска борща может быть результатом неправильного тушения свеклы. Следует 

обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, 

наличие посторонних примесей и загрязненности. 

При оценке внешнего вида супов, борщей проверяют форму нарезки овощей и 

других компонентов, сохранение их в процессе варки [не должно быть сильно 

разваренных овощей, утративших форму нарезки). Целесообразно сравнить набор 

кореньев и овощей (плотную часть первого блюда) с рецептурой по раскладке. 

При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и 

бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба 

дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не 

образуют жирных янтарных пленок. 
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При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. 

Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его 

поверхности. 

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему 

вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, не свойственной 

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности или пересола. У супов 

вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое 

блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

Оценка вторых блюд 

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

отдельно. Соусным блюдам (гуляш, рагу) дается общая оценка. 

При внешнем осмотре блюд обращать внимание на характер нарезки кусков мяса, 

равномерность порционирования, цвет поверхности и поджаренной корочки с обеих 

сторон изделия, толщину слоя, панировки. В изделиях из мяса и рыбы определяют 

цвет, как на поверхности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в техно-

логии приготовления блюда. Например, заветренная темная поверхность отварных 

мясных продуктов свидетельствует о длительном хранении их без бульона, розово-

красный цвет на разрезе котлет говорит о недостаточной их прожаренности или 

нарушении сроков хранения фарша или мяса для котлет. 

Важным показателем является консистенция блюда, дающая представление о 

степени его готовности и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении 

(например, мажущаяся консистенция изделий из рубленого мяса указывает на 

добавление в фарш избыточного количества хлеба). 

Степень готовности и консистенцию мясопродуктов определяют проколом 

поварской иглой или деревянной шпилькой, которые должны легко входить в толщину 

готового продукта. 

При определении вкуса и запаха обращают внимание на наличие специфических 

запахов. Особенно это важно для рыбы, она легко приобретает посторонние запахи из 

окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка 

заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, 

сочной, не крошиться, сохранять форму нарезки. 

Крупяные, мучные или овощные гарниры также проверяют по консистенции. В 

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна отделяются друг от друга. Распределяя 

кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, 

комков, посторонних примесей. При оценке консистенции каши ее сравнивают с 

запланированной по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение. 

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко 

отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и 

котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 
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При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество чистки овощей и 

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид и в цвет. Так, если картофельное 

пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством 

исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на 

наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре 

блюдо направляется на анализ в лабораторию. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в 

тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и 

проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на 

цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть 

приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус, с частичками обгоревшего 

лука, имеет серый цвет, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не 

вызывает у ребенка аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, и 

ее усвоение. 
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Приложение № 5 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г  

Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в 

детском питании 

 

Мясо 

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, 

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе 

мясо плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. 

Запах свежего мяса - мясной, свойственный данному виду животного. 

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения 

пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого 

цвета. Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, 

иногда с серовато-желтым оттенком. 

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса 

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, 

образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для 

каждого вида мяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью 

подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха 

мясного сока, остающегося на ноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса 

варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. 

Бульон при этом должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При 

обнаружении кислого или гнилостного запаха мясо использовать нельзя. 

Рыба 

У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-

красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с 

трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и 

образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро 

тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный. 

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, 

глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от 

костей, запах свойственный данному виду рыбы, без посторонних примесей. 

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной 

липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры 

желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий 

жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто 

появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У 

вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся 
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глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для 

определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с 

ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется 

характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры 

варят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося 

при варке пара). 

 

Молоко и молочные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 

молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, 

слегка сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних 

примесей, несвойственных привкусов и запахов. 

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, 

однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних 

привкусов и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается 

только после термической обработки. 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и 

жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую 

кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической 

обработки. 

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей 

массе, чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей 

сливочное масло зачищается от желтого края, представляющего собой продукты 

окисления жира. Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в 

случае его перетопки. 

Яйца 

В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть 

яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету 

через картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в 

раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а 

усохшие, длительно хранящиеся всплывают. 
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Приложение № 6 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

График уборки пищеблока 

  

Ежедневно проводить уборку:   

 

мытье полов; 

   удаление пыли и паутины; 

   протирание радиаторов 

   протирание подоконников. 

 

Еженедельно проводят:    

 

понедельник - мытье стен  

вторник – мытье осветительной арматуры 

среда - очистка стекол о пыли и копоти 

четверг – очистка вытяжной системы 

пятница - мытье холодильников 

 

Один раз в месяц проводят:  

 

генеральную уборку с последующей дезинфекцией 

всех помещений, оборудования и инвентаря 
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Приложение № 7 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

Режим мытья кухонной посуды 

1. Для мытья кухонной посуды используют металлические ванны. 

2. Температура горячей воды в точке разбора - не менее 65°. 

3. Варочные котлы после освобождения от остатков пищи моют горячей водой не 

ниже 40°С с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой с 

помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на 

решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах 

на высоте не менее 0,5 м от пола.  

4. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь: лопатки, мешалки и др. - 

после мытья в первой ванне с горячей водой (50°С) с добавлением моющих 

средств ополаскивают горячей водой с температурой не ниже 65°С во второй 

ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых металлических 

стеллажах. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом 

шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают 

кипятком и тщательно просушивают. 

5. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с 

добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40°, 

ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65° (вторая 

ванна) и просушивается на специальных решетках. Столовые приборы после 

очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают 

горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в 

предварительно промытых в металлических кассетах в вертикальном положении 

ручками вверх.  

6. Рабочие столы на пищеблоке моют горячей водой с моющими средствами 

специальной ветошью. 

7. Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов при 

осложненной эпидситуации кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением 

кальцинированной соды или замачивают в дезинфицирующем растворе, затем 

простирывают в конце дня с моющим средством, прополаскивают, сушат и 

хранят в специальной промаркированной таре. 

8. Пищевые отходы на пищеблоке собирают в промаркированные металлические 

ведра с крышками или педальные бачки. Ежедневно в конце дня ведра и бачки 

независимо от наполнения очищают с помощью шлангов над канализационными 

трапами, промывают 2% раствором кальцинированной соды, а затем 

ополаскивают горячей водой и просушивают. 

 

СанПин 2.3/2.4.3590-20 
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Приложение№ 8 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

 

 

ПЕРЕЧЕНЬ 

ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ, КОТОРАЯ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ПРИ 

ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ 

 

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

(или) признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических 

регламентов Таможенного 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, неблагополучных по сальмонеллезам. 

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

ржавчиной, деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или 

зараженные амбарными 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 ливерные 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 

термической 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 продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая 

первичную обработку и пастеризацию. 

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. 
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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 

приготовления. 

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; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

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

через буфеты. 
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Приложение№ 9 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

 

 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми 
лет (в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки) 

 

N Наименование пищевой продукции или группы 

пищевой продукции 

Итого за сутки 

1 - 3 года 3 - 7 лет 

1 Молоко, молочная и кисломолочная 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, индейка - потрошеная, 

1 кат.) 

20 24 

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25 

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое 32 37 

9 Яйцо, шт. 1 1 

10 Картофель 120 140 

11 Овощи (свежие, замороженные, консервированные), 

включая соленые и квашеные (не более 10% от общего 

количества 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 
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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 использования пищевой продукции 

промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача 

сахара должна быть уменьшена в зависимости от его 

содержания в используемой готовой пищевой 

продукции) 

25 30 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 

29 Крахмал 2 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



22 

Приложение№ 10 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

 

ТАБЛИЦА 
ЗАМЕНЫ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ В ГРАММАХ (НЕТТО) С УЧЕТОМ 

ИХ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 
 

Вид пищевой продукции Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель 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 

3,2% 

100 Молоко питьевое с массовой долей 

жира 2,5% 
100 

Молоко сгущенное (цельное и с 

сахаром) 
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 долей 

жира 9% 

100 Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

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

консервированные 
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 
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Приложение№ 11 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г 

 

МАССА ПОРЦИЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ В ЗАВИСИМОСТИ 

ОТ ВОЗРАСТА (В ГРАММАХ) 

 

Блюдо 

от 1 года 

до 3 лет 

3 - 7 лет 

Каша, или овощное, или яичное, или 

творожное, или мясное блюдо 

(допускается комбинация разных 

блюд завтрака, при этом выход 

каждого блюда может быть уменьшен 

при условии соблюдения общей 

массы блюд завтрака) 

130 - 150 150 - 200 

Закуска (холодное блюдо) (салат, 

овощи и т.п.) 
30 - 40 50 - 60 

Первое блюдо 150 - 180 180 - 200 

Второе блюдо (мясное, рыбное, 

блюдо из мяса птицы) 
50 - 60 70 - 80 

Гарнир 110 - 120 130 - 150 

Третье блюдо (компот, кисель, чай, 

напиток кофейный, какао-напиток, 

напиток из шиповника, сок) 

150 - 180 180 - 200 

Фрукты 95 100 

 

 

Суммарные объемы блюд по приемам пищи 

(в граммах - не менее) 

 

Показатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет 

Завтрак 350 400 

Второй завтрак 100 100 

Обед 450 600 

Полдник 200 250 

Ужин 400 450 
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Распределение в процентном отношении потребления пищевых 
веществ и энергии по приемам пищи в зависимости от времени 

пребывания в организации 
 

Тип организации Прием пищи Доля суточной потребности в 

пищевых веществах и 

энергии 

Дошкольные организации, 

организации по уходу и присмотру, 

организации отдыха (труда и 

отдыха) с дневным пребыванием 

детей 

завтрак 20% 

второй завтрак 5% 

обед 35% 

полдник 15% 

ужин 25% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 12 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г  

Циклограмма контроля за организацией питания в ДОУ на ____________  месяц 

   

Объекты контроля 
1 неделя 2 неделя 3 неделя 4 неделя 

Пн Вт Ср Чт Пт Пн Вт Ср Чт Пт Пн Вт Ср Чт Пт Пн Вт Ср Чт Пт 

Санитарное состояние пищеблока, соблюдение графика уборки                     

Соблюдение режима питания, графика выдачи пищи                     

Исправность технологического и холодильного оборудования                     

Маркировка посуды, уборочного и разделочного инвентаря                     

Ведение журнала температурного режима холодильного оборудования, журнала 

здоровья работников пищеблока 

                    

Соблюдение товарного соседства при хранении продуктов питания                     

Бракераж сырых и скоропортящихся продуктов                     

Витаминизация готовых блюд                     

Бракераж готовой продукции                     

Условия хранения моющих средств и дезрастворов (наличие документов 

подтверждающих их качество и безопасность) 

                    

Состояние посуды для приготовления и приема пищи                     

Наличие товаро-сопроводительных документов, подтверждающих их качество                     

Сроки реализации продуктов                     

Суточные пробы, отбор и хранение                     

Соблюдение поточности технологических процессов                     

Соответствие количества приготовленной пищи объемам и числу порций                     

Соответствие закладки продуктов меню-требованию                     

Соблюдение технологии приготовления блюд                     

Создание условий в группах для приема пищи в соответствии с возрастом                     

Соблюдение охраны труда на пищеблоке, наличие медицинской аптечки                     
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Приложение№ 13 

Приказ № 79 от 14.04.2022 г  

Гигиенический журнал (сотрудники) 

  

N п/п Дата Ф. И. О. работника  Должность Подпись сотрудника 

об отсутствии 

признаков 

инфекционных 

заболеваний у 

сотрудника и членов 

семьи 

Подпись сотрудника об 

отсутствии заболеваний 

верхних дыхательных 

путей и гнойничковых 

заболеваний кожи рук и 

открытых поверхностей 

тела 

Результат осмотра 

медицинским 

работником 

(ответственным 

лицом) 

(допущен / 

отстранен) 

Подпись 

медицинского 

работника 

(ответственного 

лица) 

1.               

2.               

3.               
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