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1. Общие положения 

1.1.  Настоящее Положение об организации питания воспитанников Муниципального 

бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад № 2 

комбинированного вида» пгт. Жешарт (далее - Положение) разработано в соответствии  с 

Федеральным законом от 29.12.2012 № 237-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации», СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», нормами СанПиН 

2.3/2.4.3590-20  «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения от 27октября 2020г. № 32, СанПиН 1.2.3685-21 

«Гигиенические  нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или)  

безвредности для человека факторов среды обитания», Уставом МБДОУ «Детский сад    

№ 2 комбинированного вида» пгт. Жешарт (далее - ДОУ). 

1.2. Настоящее Положение  определяет основные цели и задачи организации питания 

воспитанников ДОУ, устанавливает требования к организации питания детей, порядок 

поставки продуктов, условия и сроки их хранения, возрастные нормы питания, 

регламентирует порядок организации и контроля питания в детском саду, определяет 

ответственность, учетно-отчетную документацию по питанию. 

1.3. Организация питания в ДОУ осуществляется штатными работниками дошкольного 

образовательного учреждения. 

1.4.Срок данного Положения не ограничен. Положение действует до принятия нового. 

 

2. Основные цели и задачи организации питания в ДОУ 

2.1. Основной 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, а также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном 

образовательном учреждении. 

2.2. Основными задачами организации питания воспитанников ДОУ являются: 

- обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим 

потребностям  в рациональном и сбалансированном питании; 

- гарантированное качество и безопасность питания, пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд; 

-  предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного 

учреждения инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором 

питания; 

-    пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

 

3. Требования к организации питания воспитанников в ДОУ 

3.1. Дошкольное образовательное учреждение 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. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских 

осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации.  

3.3. Ежедневно перед началом работы ответственное лицо, 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 гигиенический журнал сотрудников 

(Приложение № 1 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Список работников, отмеченных в журнале 

на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. 

Не допускаются или немедленно отстраняются от работы больные работники или при 

подозрении на инфекционные заболевания. 



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

спецодежду булавками. Принимать пищу должны в специально отведенном месте. 

3.5. Распределение обязанностей по организации питания между работниками пищеблока, 

педагогами, младшими воспитателями определено должностными инструкциями. 

3.6. Заведующий ДОУ несет ответственность за организацию питания, осуществляет 

контроль за работой сотрудников. 

3.7. Устройство, оборудование и содержание пищеблока ДОУ должны соответствовать 

санитарным правилам и нормам организации общественного питания.  

3.8. 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. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем 

состоянии.  

3.9. Для приготовления пищи   используется   электрооборудование (картофелечистка, 

овощерезка, мясорубка, электрокипятильник, электрическая плита, жарочный шкаф).  

3.10. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока 

должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную 

уборку, обработку моющими средствами, и не иметь повреждений.  

3.11. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную 

уборку по утвержденному графику. 

3.12. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках).  

3.13. 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 и влажности, холодильным 

оборудованием – контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно 

снимать показания приборов учета и вносить их в соответствующий журнал (Приложение 

№ 2, приложение № 3 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  

3.14. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов. 

3.15. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и 

комнатных растений. 

 

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между 

поставщиком и дошкольным образовательным учреждением. 

4.2. Транспортировку пищевых продуктов проводят  в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических 

требований к их перевозке. 

4.3. Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья в ДОУ осуществляется при 

наличии маркировки и товаросопроводительных документов, подтверждающих их 

качество и безопасность (ведомость на доставку продуктов питания, счет-фактура, 

удостоверение качества, при необходимости - ветеринарное свидетельство, сертификаты). 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, 

удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их 

копии), сохраняются до окончания реализации продукции.  

4.4. 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. 

4.5. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок ДОУ (Приложение № 5 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 



4.6. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

заведующего, шеф-поваром, кладовщиком ДОУ. 

 

5. Организация питания в ДОУ 
5.1. ДОУ обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание (включая второй завтрак) 

детей в группах с 10,5 часовым пребыванием, в соответствии с санитарными правилами и 

нормами. При организации питания учитываются возрастные физиологические нормы 

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

5.2. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии меню, утвержденным заведующим 

ДОУ. Меню должно содержать всю информацию, предусмотренную  Санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20  «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения от 

27октября 2020 г. № 32, СанПиН 1.2.3685-21.  

5.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке 

дошкольного образовательного учреждения. 

5.4. Запрещается вносить изменения в утвержденное меню без согласования с 

заведующим ДОУ. 

5.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) медицинской сестрой ДОУ составляется 

объяснительная записка с указанием причины. При необходимости в меню вносятся 

изменения и заверяются подписью заведующего детским садом. Исправления в меню не 

допускаются. 

5.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель для каждой 

возрастной группы детей (Приложение № 8 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

5.7. Масса порций для детей должна строго соответствовать возрасту ребенка 

(Приложение № 9 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

5.8.  В основном меню не допускается повторений одних и тех же блюд или кулинарных 

изделий  в течение последующих двух дней. 

5.9. Ежедневно в меню должны быть включены:  молоко,  кисломолочные  напитки,  мясо 

(или рыба),  картофель,  овощи,  фрукты,  хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, 

сахар, соль. Остальные продукты  (творог, сметана,  птица, сыр, яйцо, соки  и другие) 

включаются  2 - 3 раза в неделю. 

5.10. 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 № 11 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  

5.11. На основании утвержденного основного меню составляется ежедневное меню, с 

указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, 

калорийности порции. Ежедневное меню и рекомендации по организации питания детей 

вывешивается в приемных группах для родителей.  

5.12. 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. 

5.13. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ проводится круглогодичная 

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

блюдо после  охлаждения непосредственно перед  выдачей. Витаминизированные блюда 

не подогревают. Обязательно осуществляется информирование родителей о проведении 

витаминизации. 

5.14. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных, 

неинфекционных заболеваний  и пищевых отравлений не допускается при организации  

питания  продукция,  приведенная в приложении № 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 



5.15. В ДОУ должен быть организован питьевой режим.  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 ее раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. 

  

6. Организация работы пищеблока 

6.1. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии требованиям 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

6.2. Приготовление блюд осуществляется  в соответствии с технологической картой. 

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

на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

продукции.  

6.4. Суточная проба отбирается в объёме: порционные блюда – в полном объёме; 

холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда – не менее 100 гр. 

Сохраняют не менее 48 часов при  температуре  от +2 до +6 С в холодильнике.  

6.5. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приёмочного контроля 

бракеражной комиссией, назначенной приказом заведующего ДОУ. Результаты контроля 

регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции (Приложение № 4 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  

 

7.  Организация питания воспитанников в группах 
7.1.  Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

- в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 

7.2. Получение пищи на группу осуществляет младший воспитатель строго по графику, 

который утверждает  заведующий ДОУ. Готовая продукция выдается 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; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи. 

7.5. При сервировке стола воспитатель контролирует 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 и  контрольному блюду. 

7.7. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время 

дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого 

ребенка (например: салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой  убирают дети). 

7.8. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно. 

7.9. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают детей воспитатель и младший 

воспитатель. 

7.10. Ответственность за организацию питания в группе, в соответствии с настоящим 

положением несут воспитатели. 

 

8. Порядок учета питания в ДОУ 
8.1. К началу учебного года заведующий ДОУ  издает приказ об организации питания. 

8.2. Ежедневно воспитатель ведет учет питающихся детей с занесением в табель 

посещаемости на основании списков присутствующих детей с 08.00 до 09.00. 



8.3. Закладка продуктов для приготовления завтрака производится поваром в 6 час 30 мин. 

8.4. Продукты для завтрака выписываются по меню согласно табеля посещаемости 

предыдущего дня. 

8.5. Продукты для бульона первого блюда (для обеда) выписываются по меню согласно 

табеля посещаемости предыдущего дня, закладка продуктов производится 07.30. 

8.6. Шеф-повар обязан присутствовать при закладке основных продуктов в котел и 

проверять блюда на выходе. 

 

9. Финансирование расходов на питание воспитанников в ДОУ 

9.1.  Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ДОУ. 

9.2. Расходы по обеспечению питания детей включается в оплату родителями (законными 

представителями) за присмотр и уход детей.  Начисление оплаты за присмотр и уход 

производится бухгалтерией на основании табеля посещаемости детей. Горячее питание 

предоставляется без осуществления оплаты детям сиротам, инвалидам, оставшимся без 

попечения родителей.   

 

10. Контроль за организацией питания в ДОУ 

10.1. К началу нового года заведующим ДОУ издается приказ о назначении лица, 

ответственного за питание в дошкольном образовательном учреждении, комиссии по 

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, 

определяются их функциональные обязанности. 

10.2. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждении 

осуществляют заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные 

приказом заведующего детским садом.   

10.3. Заведующий ДОУ обеспечивает контроль: 

- выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ, 

энергетической ценности дневного рациона; 

- выполнение договоров на закупку и поставку продуктов питания; 

- условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов; 

- материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого 

оборудования, его исправности; 

- обеспечение пищеблока ДОУ и мест приема пищи достаточным количеством столовой и 

кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным 

оборудованием и уборочным инвентарем. 

10.4. Комиссия по контролю за организацией питания и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции (медицинский работник) детского сада осуществляет контроль 

- качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который 

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид, 

цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а 

также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-транспортными 

накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-

эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями, ветеринарными 

справками); 

- технологии приготовления пищи, качества проведения бракеража готовых блюд, 

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой 

продукции; 

- режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно); 

- работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно); 

- соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в 

гигиеническом журнале (ежедневно); 

- информирование родителей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием 

выходов готовых блюд (ежедневно); 



- выполнение суточных норм питания на одного ребенка; 

- выполнение норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), 

соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона 

физиологическим потребностям воспитанников (ежедневно). 

10.5. Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности ДОУ по организации 

питания детей. 

 

11. Ведение документации по питанию 
11.1. В ДОУ  должны быть следующие документы по вопросам организации питания: 

-  положение об организации питания воспитанников; 

- приказ о назначении ответственного за организацию питания; 

- приказ руководителя по учреждению «Об организации питания детей»; 

- программа производственного контроля; 

- ведомость контроля за рационом питания (Приложение 13 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

- гигиенический журнал; 

- журнал учета  температуры и влажности на складах;  

- договоры (контракты) на поставку продуктов питания; 

- основное двухнедельное меню, включающее меню-раскладку для  возрастной группы 

детей (от 1,5  до 3  и  от 3-х до 7 лет), технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

- ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1,5  до 3  и  

от 3-х до 7 лет); 

- журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов и 

готовой кулинарной продукции с регистрацией отбора суточных проб; 

- заявки на продукты питания (подаются по мере необходимости); 

- книга складского учета поступающих продуктов и продовольственного сырья; 

-  наличие графиков выдачи готовой продукции для организации питания в группах. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 1 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

 

Гигиенический журнал (сотрудники) 

 

N 

п/п 

Дата Ф.И.О. 

работн

ика 

(после

днее 

при 

наличи

и) 

Дол

жнос

ть 

Подпись 

сотрудника 

об отсутствии 

признаков 

инфекционны

х 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 

медицински

м 

работником 

(ответствен

ным лицом) 

(допущен/от

странен) 

Подпис

ь 

медици

нского 

работни

ка 

(ответс

твенног

о лица) 

1.        

2.        

3.        

        

 

 

Приложение № 2 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Журнал 

учета температурного режима холодильного оборудования 

 

Наименован

ие 

производств

енного 

помещения 

Наименова

ние 

холодильно

го 

оборудован

ия 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4 ..... 30 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 3 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

 

N 

п/п 

Наименование 

складского 

помещения 

Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в 

процентах) 

1 2 3 4 5 6 

        

 

 

 

 

 

 

 

Приложение № 4 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

 

Дата и час 

изготовле

ния 

блюда 

Время 

снятия 

бракера

жа 

Наимен

ование 

готовог

о блюда 

Результаты 

органолепти

ческой 

оценки 

качества 

готовых 

блюд 

Разрешение 

к 

реализации 

блюда, 

кулинарног

о изделия 

Подписи 

членов 

бракераж

ной 

комиссии 

Результат

ы 

взвешива

ния 

порционн

ых блюд 

При

меча

ние 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дата и час, 
поступления 

пищевой 

продукции 

Наим
енова

ние 

Фас
овк

а 

дата 
выра

ботки 

изго
тови

тель 

пос
тав

щи

к 

количе
ство 

поступ

ившег
о 

продук

та (в 

кг, 
литрах

, шт) 

номер документа, 
подтверждающего 

безопасность принятого 

пищевого продукта 
(декларация о 

соответствии, 

свидетельство о 

государственной 
регистрации, документы 

по результатам 

ветеринарно-санитарной 
экспертизы) 

Результаты 
органолепт

ической 

оценки, 
поступивш

его 

продоволь

ственного 
сырья и 

пищевых 

продуктов 

Услов
ия 

хранен

ия, 
конечн

ый 

срок 

реализ
ации 

Дата и 
час 

факти

ческой 
реализ

ации 

Подп
ись 

ответс

твенн
ого 

лица 

При
меча

ние 

 
 
 

            

             



Приложение № 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

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. 

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. 

 

 



Приложение № 8 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
 

 

Меню приготавливаемых блюд 
Возрастная категория: от 1,5 года до 3 лет/ от 3-х до 7 лет 

 

Прием пищи Наименование 
блюда 

Вес 
блюда 

Пищевые вещества Энергетич
еская 

ценность 

N 
рецепту

ры 
Белки Жиры Угле 

воды 

Неделя 1 

День 1 

       

завтрак        

       

итого за завтрак        

обед        

       

итого за обед        

полдник        

       

итого за 
полдник 

       

ужин        

       

итого за ужин        

Итого за день:        

День 2        

завтрак        

       

итого за завтрак        

обед        

       

итого за обед        

полдник        

       

итого за 

полдник 

       

ужин        

       

итого за ужин        

Итого за день:        

...        

Среднее 

значение за 
период: 

       

 

 

 

 

 



Приложение № 9 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах) 

 

Блюдо Масса порций 

от 1 года 

до 3 лет 

3 - 7 лет 7 - 11 лет 12 лет и 

старше 

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 - 200 150 - 200 200 - 250 

Закуска (холодное блюдо) (салат, 

овощи и т.п.) 
30 - 40 50 - 60 60 - 100 100 - 150 

Первое блюдо 150 - 180 180 - 200 200 - 250 250 - 300 

Второе блюдо (мясное, рыбное, 

блюдо из мяса птицы) 
50 - 60 70 - 80 90 - 120 100 - 120 

Гарнир 110 - 120 130 - 150 150 - 200 180 - 230 

Третье блюдо (компот, кисель, чай, 

напиток кофейный, какао-напиток, 

напиток из шиповника, сок) 

150 - 180 180 - 200 180 - 200 180 - 200 

Фрукты 95 100 100 100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 11 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

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 

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 

 

 

 

 

Приложение № 13 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Ведомость контроля за рационом питания 

с __________ по ____________ 

Возрастная категория: от 1,5 года до 3 лет/ от 3-х до 7 лет 

 

п/п Наименование 

группы 

пищевой 

продукции 

Норма 

продукции 

в граммах г 

(нетто) 

согласно 

приложени

ю N 12 

Количество пищевой 

продукции в нетто по дням 

в граммах на одного 

человека 

В среднем 

за неделю 

(10 дней) 

Отклонени

е от нормы 

в % (+/-) 

1 2 3 ... 7 

          

          

 

Рекомендации по корректировке меню: ____________________________ 

Подпись медицинского работника и дата: 

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации по уходу и 

присмотру и дата ознакомления: 

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также 

проведенной корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского работника: 
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	1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности.
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	4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
	5. Непотрошеная птица.
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	17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
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	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).
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	27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
	28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
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	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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