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ПОЛОЖЕНИЕ 

Об организации питания 

в муниципального бюджетного дошкольного образовательного  

учреждения муниципального образования город Краснодар 

«Детский сад комбинированного вида № 104 «Рукавичка» 
 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным 

Законом № 273-ФЗ от 29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации» 

с изменениями от 17 февраля 2021 года, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения", нормами СанПиН 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления 

детей и молодежи», Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и 

Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г «Об утверждении методических 

рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников 

образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2000г 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13 июля 

2020 года, Уставом дошкольного образовательного учреждения. 

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий 

для организации полноценного, здорового питания воспитанников в МБДОУ 

МО г.Краснодар «Детский сад № 104» (далее – ДОО), укрепления здоровья 

детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, отравлений в дошкольном образовательном 

учреждении. 

1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цели и задачи 

организации питания в ДОО, устанавливает требования к организации 

питания детей, порядок поставки продуктов, условия и сроки их хранения, 

возрастные нормы питания, регламентирует порядок организации и учета 

питания, определяет ответственность и контроль, а также финансирование 

расходов на питание в дошкольном образовательном учреждении, определяет 

учетно-отчетную документацию по питанию. 



1.4. Организация питания в ДОО осуществляется на договорной основе с 

поставщиком как за счёт средств бюджета, так и за счет средств родителей 

(законных представителей) воспитанников. 

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом 

и (или) договором. 

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, 

установленном Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями 

на 30 декабря 2020 года «О контрактной системе в сфере закупок товаров, 

работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» на 

договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет средств платы 

родителей (законных представителей) за присмотр и уход за детьми в 

дошкольном образовательном учреждении. 

1.7. Организация питания в ДОО осуществляется штатными работниками 

ДОО. 

2. Основные цели и задачи организации питания 

2.1. Основной целью организации питания в ДОО является создание 

оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и 

сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля 

необходимых условий для организации питания, а также соблюдения условий 

поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательном учреждении. 

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников ДОО 

являются: 

 обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном 

питании; 

 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

 предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного 

образовательного учреждения инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, связанных с фактором питания; 

 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

 анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в 

обеспечении качественного питания, по результатам их практической 

деятельности; 

 разработка и соблюдение нормативно-правовых актов ДОО в части 

организации и обеспечения качественного питания в дошкольном 

образовательном учреждении. 

3. Требования к организации питания воспитанников 

3.1. ДОО обеспечивает гарантированное сбалансированное питание 

воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в 

детском саду по нормам, утвержденным санитарными нормами и правилами. 



3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации 

питания детей в ДОО, производству, реализации, организации потребления 

продукции общественного питания для детей, посещающих дошкольное 

образовательное учреждение, определяются санитарно-эпидемиологическими 

правилами и нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и 

иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозу 

жизни и здоровья детей. 

3.3. Лица, поступающие на работу в ДОО на пищеблок должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими 

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных 

и периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным 

законодательством Российской Федерации. 

Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения 

пищевой продукции работники пищеблока ДОО 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 предприятия общественного питания; 

 использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, 

приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые 

при нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических 

перерывов в работе. 

4. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать 

санитарным правилам и нормам организации общественного питания, а также 

типовой инструкции по охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, 

инвентарь, тара должны иметь соответствующие санитарно-

эпидемиологическое заключение. Для приготовления пищи используется 

электрооборудование. 

5. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен 

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. 

6. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых 

помещений пищеблока должна быть выполнена из материалов, позволяющих 

проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и 

дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений. 

7. 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. 

8. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть 

оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с 

организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения. 

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

источниками выделения газов, 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. 

10. Складские помещения для хранения продукции должны быть 

оборудованы приборами для измерения относительной влажности и 

температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания 

приборов учёта и вносить их в соответствующие журналы. Журналы можно 

вести в бумажном или электронном виде. 

11. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а 

также не должны содержаться синантропные птицы и животные. 
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