


 

1. Общие положения  

1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников (далее – 

Положение) разработано для муниципального дошкольного образовательного 

учреждения «Детский сад № 144» (далее – Организация) и регламентирует 

организацию питания воспитанников, посещающих Организацию, с целью 

обеспечения сбалансированного питания детей дошкольного возраста, 

осуществления контроля за созданием необходимых условий для организации 

питания.  

1.2. Организация свою деятельность по организации питания воспитанников 

осуществляет в соответствии со ст.28 п. 15 ч.3; ст.37, ст. 41 Федерального закона 

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

Постановлением  Главного государственного санитарного врача Российской  

Федерации от 27.10.2020г. №32 «Об утверждении СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения» (далее - СанПиН 2.3/2.4.3590-20), Постановлением  

Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 

28.09.2020г. №28 «Об утверждении СанПиН 2.4.3648-20 

«Санитарноэпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» (далее - СанПиН 2.4.3648-

20),  

Уставом Учреждения, настоящим Положением и другими законодательными 

актами.  

1. 3.В соответствии с пунктом 2 части 1 статьи 41 Федерального закона 

Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» № 273- ФЗ от 

29.12.2012 г. охрана здоровья воспитанников включает в себя организацию 

питания.  

Во исполнение пункта 5 части 3 статьи 28 Федерального закона Федерального 

закона «Об образовании в Российской Федерации» № 273- ФЗ от 29.12.2012 г. к 

компетенции Организации в установленной сфере деятельности отнесено создание 

необходимых условий для охраны и укрепления здоровья, в том числе организации 

питания воспитанников.  

1.4. Организация обеспечивает сбалансированное питание детей, необходимое 

для нормального роста и развития с учетом режима работы Организации.   

1.5. Денежные затраты на питание не могут быть ниже установленных 

государственных нормативов. Организация питания в Организации 

осуществляется как за счет бюджетных средств, и части платы, взимаемой с 

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

осваивающими образовательную программу дошкольного образования в 

Организации. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным 

контрактом и (или) договором.  

1.6. Контроль над качеством и разнообразием питания, витаминизацией блюд, 

закладкой продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовыми 

качествами пищи, санитарным состоянием пищеблока, правильностью хранения, 



соблюдением сроков реализации продуктов возлагается на медицинский персонал 

Организации.  

1.8. Положение устанавливает порядок организации питания детей, 

посещающих Организацию, требования к качественному и количественному 

составу рациона детского питания в Организации.  

1.9. Срок действия данного Положения не ограничен. Положение действует 

до принятия нового, либо до его отмены контролирующего органами. 

Изменения и дополнения в настоящее Положение вносятся Общим собранием 

работников Организации и согласовываются с Советом родителей 

воспитанников Организации.  

  

2. Основные цели и задачи организации питания в Организации  

2.1. Основной целью организации питания 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 дошкольной образовательной организации. 2.2. 

Основными задачами при организации питания воспитанников Организации 

являются:  

2.2.1. обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

2.2.2. гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании;  

2.2.3. предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольной 

образовательной организации инфекционных и неинфекционных заболеваний, 

связанных с фактором питания;  

2.2.4. пропаганда принципов здорового и полноценного питания;  

2.2.5. анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении 

качественного питания, по результатам их практической деятельности;  

2.2.6. разработка и соблюдение нормативно-правовых актов в части организации 

и обеспечения качественного питания в дошкольной образовательной 

организации.  

  

3. Требования к организации питания воспитанников   

3.1. Дошкольная образовательная организация 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, производству, реализации, организации потребления продукции 

общественного питания для детей, посещающих дошкольную образовательную 

организацию, 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 организации общественного питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических 

медицинских осмотров, вакцинации, установленным законодательством 

Российской Федерации. 3.4. Для исключения риска микробиологического и 

паразитарного загрязнения пищевой продукции работники пищеблока 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.  

3.5. 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. 3.6. 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. 3.7. 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.  

3.8. 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. 3.9. 

Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована 

отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией 

питания, включая санитарно-бытовые помещения.  



3.10. 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.  

3.11. 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.  

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

не должны содержаться синантропные птицы и животные.  

3.13. 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 дошкольной образовательной организацией.  

4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольной 

образовательной организации, с момента подписания контракта.  

4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад 

продуктов дошкольной образовательной организации.  

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке.  

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих 

их сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный 

паспорт.  

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его 

сохранность при перевозке и хранении.  

4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии 

с требованиями законодательства Российской Федерации.  

4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.  

4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на 

пищеблок 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 

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и 

продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.  



4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) 

сырья и пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с 

требованиями соответствующих технических регламентов.  

4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным 

лицом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража 

скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок Организации.  

  

5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной 

пище 5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под 

строгим контролем заместителя заведующего по АХР, заведующего хозяйством, 

повара и кладовщика Организации, так как от этого зависит качество 

приготовляемой пищи.  

5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольную образовательную 

организацию, имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и 

безопасность.  

5.3. 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.  

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации  продукции.  

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны 

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и 

нормативами  СанПиН.  

5.6. Дошкольная образовательная организация обеспечена холодильными 

камерами. Кроме этого, имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких 

как мука, сахар, крупы, макароны, кондитерские изделия, и для овощей. 5.7. 

Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать 

в чистоте, хорошо проветривать.  

5.8. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не 

допускается:  

- раздача готовых блюд на следующий день;  

- 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.  

 5.9.  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. 5.10. С целью 

минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на 

линии раздачи должны использоваться термометры. 5.11. Температура горячих 

жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, реализуемых 

через раздачу, должна соответствовать технологическим документам.  

  

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых 

веществах  

6.1. Воспитанники Организации получают питание согласно установленному и 

утвержденному заведующим детским садом режиму питания в зависимости от 

длительности пребывания детей в дошкольной образовательной организации   

6.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденным 

заведующим дошкольной образовательной организации. 6.3. Меню является 

основным документом для приготовления пищи на пищеблоке дошкольной 

образовательной организации. Расчет меню на предмет получения потребления 

количества продуктов на основании норм расхода на каждое блюдо определяется 

технико-технологической картой в соответствии с межгосударственным 

стандартом ГОСТ 31987-2012.  

6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с заведующим 

дошкольной образовательной организации, запрещается.  

6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз 

продуктов, недоброкачественность продукта) медицинской сестрой дошкольной 

образовательной организации составляется объяснительная записка с указанием 

причины. В меню вносятся изменения и заверяются подписью заведующего 

детским садом. Исправления в меню не допускаются.  

6.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с 

учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей  6.7. Масса 

порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка  

6.8. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет учитывается:  

-среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;   

-объём блюд для каждой возрастной группы;  

-нормы физиологических потребностей;  

-нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;  

-выход готовых блюд;  

-нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;  

-требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использование которых может стать причиной возникновения 

желудочнокишечного заболевания или отравления.  

6.9. 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   



6.10. 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. 6.11. Для дополнительного 

обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по 

недостатку отдельных микроэлементов регионах 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 прилагаемыми 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.  

6.12. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных 

представителей) информируют об ассортименте питания ребёнка. Вывешивается 

на раздаче и в приёмных группах (холле, групповой ячейке) следующая 

информация:  

-ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех 

возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования 

блюда, массы порции, калорийности порции;  

-рекомендации по организации здорового питания детей.  

6.13. При наличии детей в дошкольной образовательной организации, имеющих 

рекомендации по специальному питанию, в меню обязательно включаются блюда 

диетического питания.  

6.14. 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.  

6.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом 

с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).  

6.16. Дети, нуждающиеся в лечебном и/или диетическом питании, вправе питаться 

по индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители 

выбрали второй вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в 

специально отведённом помещении или месте.  

6.17. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, 

назначенных в дошкольном образовательном учреждении.  

6.18. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки 

продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, 

санитарного состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков 

реализации продуктов осуществляет шеф-повар (заведующий производством), 

старшая медсестра, кладовщик.  

  



7. Организация питания в дошкольной образовательной организации  

7.1. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в 

дошкольной образовательной организации должно проводить ежедневный осмотр 

работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, 

непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с 

продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и 

открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты 

осмотра должны заноситься в гигиенический журнал 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. 7.2. Изготовление 

продукции должно производиться в соответствии с меню, утвержденным 

заведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по технологическим 

документам, в том числе технико-технологической карте (в соответствии с 

межгосударственным стандартом ГОСТ 31987-2012), разработанным и 

утвержденным руководителем организации. В этом документе должна быть 

прописана температура горячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и 

напитков. Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, 

должны соответствовать их наименованиям, указанным в технологических 

документах.  

7.3. Контроль организации питания воспитанников дошкольной образовательной 

организации, соблюдения меню осуществляет заведующий.  

7.4. При формировании рациона здорового питания и меню при организации 

питания детей должны соблюдаться следующие требования:   

- питание детей должно осуществляться посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного 

питания, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании с учетом требований, содержащихся в приложениях №6-

13 СанПиН 2.3/2.4.3590-20.    

- меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, 

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

- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть 

увеличена на 5% соответственно.  

- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так 

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

калорийности суточного рациона 30%.  

- 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 по каждому приему пищи. 7.6. 



Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания 

детей, приведен в СанПиН 2.3/2.4.3590-20.    

7.7. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой 

продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции.  

7.8. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным 

работником пищеблока в специально выделенные обеззараженные и 

промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и 

(или) кулинарное изделие.  

Суточная проба отбирается в объеме:  

- порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды – 

поштучно, в объеме одной порции;  

- холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в 

количестве не менее 100 г;  

- порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют 

поштучно, целиком (в объеме одной порции).  

7.9. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально 

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до 

+6°С.  

7.10. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля 

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются 

в журнале бракеража готовой пищевой продукции. 7.11. Масса порционных блюд 

должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.  

7.12. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае 

неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных 

кулинарных недостатков. Выдача пищи на группы детского сада осуществляется 

строго по графику. 7.13. Для предотвращения возникновения и распространения 

инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не 

допускается:  

- использование запрещенных пищевых продуктов;  

- изготовление на пищеблоке творога и других кисломолочных продуктов, а также 

блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рубленным яйцом, зельцев, 

холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической 

обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и 

рыбных);  

- окрошек и холодных супов;  

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной 

накануне;  

- пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи);  

- овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.  



7.14. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов 

осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля  

регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции дошкольной 

образовательной  организации. 7.15. В компетенцию заведующего дошкольной 

образовательной организации по организации питания входит: - утверждение 

ежедневного меню;  

- контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего 

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;  

- капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока;  

- контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и 

норм;  

- обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и 

кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами,  

разделочным оборудованием, и уборочным инвентарем;  

- заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком.  

7.16. 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.  

7.17. Привлекать воспитанников дошкольной образовательной организации к 

получению пищи с пищеблока категорически запрещается.  

7.18. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:   

- промыть столы горячей водой с мылом;  

- тщательно вымыть руки;  

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;  

- проветрить помещение;  

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи.  

7.19. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет. 7.20. Во время раздачи 

пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в обеденной зоне.  

7.21. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:  

- во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;  

- разливают III блюдо;  

- подается первое блюдо;  

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;  

- по мере употребления воспитанниками     блюда, младший воспитатель убирает 

со столов салатники;  

- дети приступают к приему первого блюда;  

- по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под первого;  

- подается второе блюдо;  

- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.  



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

самостоятельного приема пищи, докармливают.  

  

8. Организация питьевого режима в ДОУ  

8.1. Питьевой режим в дошкольной образовательной организации, а также при 

проведении массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с 

соблюдением следующих требований: 8.1.1. Осуществляется обеспечение 

питьевой водой, отвечающей обязательным требованиям.  

8.1.2. Питьевой режим организовывается с использованием кипяченой питьевой 

воды.  

8.1.3. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов 

каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной 

питьевой (негазированной) водой промышленного производства, дневной запас 

которой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного 

ребенка.  

8.2. При организации питьевого режима с использованием 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. 8.3. Организация питьевого режима с 

использованием кипяченой питьевой воды допускается 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. 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 форме.  

  

9. Порядок учета питания  

9.1. К началу учебного года заведующим Организации издается приказ о 

назначении ответственных за организацию питания, создание комиссии по 

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, 

определяются их функциональные обязанности. 9.2. Ответственный за 

организацию питания осуществляют учет питающихся детей в Журнале учета 

посещаемости детей.  

9.3. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет меню на 

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих 

детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели. 9.4. На 



следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии 

воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который рассчитывает 

выход блюд.  

9.5. С последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие в 

дошкольном образовательном учреждении, снимаются с питания, а продукты, 

оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по требованию. 9.6. В 

случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления 

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное 

питание, главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного 

возраста в виде увеличения нормы блюда. На следующий день не пришедшие дети 

снимаются с питания автоматически.  

9.7. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей 

уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на 

следующие виды приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

9.8. Учет продуктов ведется в книге учета материальных ценностей (журнале 

подсчета калорийности). Записи в книге производятся на основании первичных 

документов в количественном и суммовом выражении, по мере поступления и 

расходования продуктов.  

  

10. Ответственность и контроль за организацией питания  

11.1. Заведующий дошкольной образовательной организацией создаёт условия 

для организации качественного питания воспитанников и несет персональную 

ответственность за организацию питания детей в дошкольной образовательной 

организации.  

11.2. Заведующий представляет учредителю необходимые документы по 

использованию денежных средств на питание воспитанников. 11.3. Распределение 

обязанностей по организации питания между заведующим, работниками 

пищеблока, кладовщиком отражаются в должностных инструкциях. 11.4. К 

началу нового учебного года заведующим дошкольной образовательной 

организации издается приказ о назначении лица, ответственного за питание в 

организации, комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 

11.5. Контроль организации питания в дошкольной образовательной организации 

осуществляют заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные 

приказом заведующего детским садом и органы самоуправления в соответствии с 

полномочиями, закрепленными в Уставе образовательной организации.  

11.6. Заведующий Организации обеспечивает контроль:  

- выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых 

веществ, энергетической ценности дневного рациона;  

- выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания;  

- условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов;  

- материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия 

необходимого оборудования, его исправности;  



- обеспечения пищеблока дошкольного образовательного учреждения и мест 

приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, 

спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным 

оборудованием и уборочным инвентарем.  

11.7. Комиссия по контролю за организацией 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 и 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);  

-информирования родителей (законных представителей) о ежедневном меню с 

указанием выхода готовых блюд (ежедневно);  

-выполнения суточных норм питания на одного ребенка;  

-выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, 

углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного 

рациона физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно).  

11.8. Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет 

питающихся детей в журнале питания, который должен быть в бумажном виде 

прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и подписью заведующего 

образовательной организацией. Возможно ведение журнала в электронном виде.  

  

12. Документация  

12.1. В Организации должны быть следующие документы по вопросам 

организации питания (регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы 

по питанию):  

- настоящее Положение об организации питания;  

- договоры на поставку продуктов питания;  

- основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей 

(от 1 до 3 лет и от 3-7 лет), технико-технологические карты кулинарных изделий 

(блюд);  



- ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 

до 3 лет и от 3-7 лет);  

- ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником детского сада каждые 

710 дней, а заполняется ежедневно.  

- табель учета посещаемости детей;  

-журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, 

подсчет энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем 

основных пищевых веществ проводится ежемесячно);  

-журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с 

СанПиНом);  

- журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиНом);  

- журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;  

 -журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых 

приборов, оборудования;  

-журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в 

соответствии с СанПиНом);  

-журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии 

с СанПиНом).  

  

13. Заключительные положения  

13.1. Настоящее Положение об организации питания является локальным 

нормативным актом образовательной организации, принимается на Общем 

собрании работников, согласовывается с Советом родителей воспитанников 

Организации и утверждается (либо вводится в действие) приказом заведующего 

Организации.  

13.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, 

оформляются в письменной форме в соответствии действующим 

законодательством Российской Федерации.  

13.3. Положение принимается на неопределенный срок.   

13.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных 

пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически 

утрачивает силу.  
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Приложение №1  к Положению о бракеражной комиссии  

«УТВЕРЖДЕНО»  

Заведующий МДОУ « Детский сад №144»  
 Н.В.Удалова Приказ №38 от «15» 

января  2014г.  

ПЛАН   

РАБОТЫ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ   
  

Мероприятия Сроки   

выполнения  

Ответственный 

Проведение 

организационных совещаний  
IX, I, V  Председатель комиссии  

Контроль санитарного 

состояния  транспорта при 

доставке продуктов  
1 раз в месяц  Члены комиссии  



Отслеживание составления 

меню в соответствии с  
нормами и калорийностью  

блюд  

Ежедневно  Члены комиссии  

Контроль сроков реализации 

продуктов  
1 раз в месяц  

Члены комиссии в 

присутствии кладовщика  

Отслеживание технологии 

приготовления, закладки 

продуктов, выхода блюд  
1–2 раза в неделю  Члены комиссии  

Контроль 

санитарногигиенического 

состояния пищеблока  
Постоянно  

Член комиссии (завхоз, 

председатель ПК)  

Разъяснительная работа с 

педагогами  
3 раза в год  Председатель комиссии,  

Работа с родителями (на 

общих родительских 

собраниях)  
2 раза в год  Председатель комиссии  

Отчет на  ДОУ о 

проделанной работе 

комиссии  
XII,  V  Председатель комиссии  

  

  

Приложение №2  к Положению о бракеражной комиссии  

«УТВЕРЖДЕНО»  
Заведующий МДОУ « Детский сад №144»  

 Н.В.Удалова Приказ №38 от «15» 

января  2014г.  

  

Инструкция №1.  

Для членов бракеражной комиссии по пробе готовых блюд.    

  

1. Общие положения.   

  

1.1. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью 

готовой продукции, который проводится органолептическим методом.   



1.2. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и 

разрешения их к выдаче. При этом в журнале необходимо отмечать 

результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая внимание 

на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, 

жесткость, сочность и др.   

1.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа.   

  

  

2. Методика органолептической оценки пищи.   

  

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи.  

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид 

пищи, ее цвет.   

2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для 

обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, 

пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. 

Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, 

ванильный, нефтепродуктов и т.д.  2.3. Вкус пищи, как и запах, следует 

устанавливать при характерной для нее температуре.   

2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: 

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

вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде 

неприятного запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной 

пищевого отравления.   

  

  

3. Органолептическая оценка первых блюд.   

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. 

Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которому можно судить о 

соблюдении технологии его приготовления.  

Следует обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность 

очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.   

3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно 

быть помятых, утративших форму, и сильно разваренных овощей и других 

продуктов).   

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов 

и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. 

Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира 

имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных пленок.   



3.4. 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.   

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим 

ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 

несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, 

недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале 

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

блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.   

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.   

  

4. Органолептическая оценка вторых блюд.   

  

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.   

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.   

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также 

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны 

отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, 

проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, 

комков.   

При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню, что 

позволяет выявить недовложение.               

4. 4.Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и 

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

Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.   

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 

овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, 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.   

4.6. 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 имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, 



политое таким соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи,а 

следовательно, ее усвоение.   

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко 

приобретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна 

иметь вкус, характерный для данного ее 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 крошащейся 

сохраняющей форму нарезки.   

Основание: ГСЭ «Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01. 

Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья». МЗ России, 2001 г.   

5. Критерии оценки качества блюд   

5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.   

5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления 

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно 

исправить. 5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии 

приготовления привели к изменению вкуса и качества, которые можно 

исправить.  

5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

невозможно исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.  

Основание: « СанПиН 2.4.1.3049-13 «К устройству , содержанию и организации 

режима работы дошкольных образовательных организаций»  
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ИНСТРУКЦИЯ  №2.  

Для ответственного за бракераж поступающих продуктов питания.  

1. Общие положения  

1. 1.Заведующей необходимо производить входной контроль за получаемыми 

продуктами в ДОУ. А именно проверить, как доставляются продукты в 

учреждение: имеется ли специальная тара, как она маркируется и обрабатывается (в 

том случае, если она используется повторно), как складируются продукты в 

машине (например, не перевозят ли продукты, подлежащие тепловой обработке, 

вместе с продуктами, употребляемыми без обработки) имеется ли санитарный 

паспорт на машину, поставляющую продукты в ДОУ.  

1.2. Руководитель обязан контролировать сопроводительную документацию, 

поступающую на склад с продуктами, и убедиться в наличии всех документов, 

подтверждающих качество и безопасность поступающих продуктов, помнить, 

что удостоверение качества и ветеринарное заключение должно быть на 

каждую партию продуктов, а сертификат соответствия дается на каждый вид 

продукции, например, молочную продукцию, кондитерские изделия и т.д., и 

действует в течение года. Следует проверять качество поступающей продукции 

по Журналу бракеража скоропортящихся продуктов, который ведется по 

категориям продукции (мясо, масло сливочное, молоко, сметана и т. п.). В нем 

должны быть ежедневные отметки заведующей хозяйством, ответственного за 

качество получаемых продуктов, об условиях хранения, сроках реализации в 

соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13 «К устройству , содержанию и 

организации режима работы дошкольных образовательных организаций».  

 Бракераж предполагает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку 

поступивших продуктов (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус продукта).  

1.3. В целях предупреждения возможности пищевых отравлений следует 

обращать особое внимание на изолированное хранение таких продуктов, как 

мясо, рыба, молоко и молочные продукты. Необходимо проверять соблюдение 

условий хранения продуктов – недопустимо, когда сырое мясо или рыба 

хранятся рядом с молочными продуктами или продуктами, которые идут в 

питание детей без тепловой обработки. Все продукты должны храниться в 

контейнерах, имеющих соответствующую маркировку. Грубым нарушением 

является, например, хранение продуктов, подлежащих тепловой обработке,  

в емкостях для продуктов, не подлежащих тепловой обработке, или использование 

промаркированного инвентаря не по назначению.  

1.4. В холодильниках необходимы термометры для контроля за 

температурным режимом, температуру должен фиксировать ответственный в 

специальном журнале ежедневно.  



2. Функции.  

На лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания возлагаются 

следующие функции:  

2.1. Обеспечение:  

- своевременного заказа, получения, сохранности и хранения продуктов питания;  

- правильной выдачи (по весу, согласно меню-раскладке)продуктов питания, 

соблюдение сроков реализации;  

- необходимым набором продуктов на 10 дней.  

3. Должностные обязанности.  

Для выполнения возложенных на него функций лицо, ответственное за бракераж 

поступающих продуктов питания обязан:  

3.1. Следить за наличием и исправностью оборудования и инвентаря, 

противопожарных средств, состоянием помещений кладовой и 

обеспечивать их своевременный ремонт.  

3.2. Организовывать проведение погрузочно-разгрузочных работ в кладовой с 

соблюдением норм, правил и инструкций по охране труда.  

3.3. Проверять соответствие принимаемых продуктов сопроводительным 

документам и требованиям к качеству продуктов(наличие сертификата, 

соблюдение перечня продуктов разрешённых в ДОУ);  

3.4. Обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу.  

3.5. Получать продукты от поставщиков согласно накладной, осуществлять 

взвешивание и сырой бракераж продуктов.  

3.6. Обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное 

соседство.  

3.7. Соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневный запас продуктов.  

3. 8.Ведёт ежедневный учёт движения продуктов по наименованиям, количеству и 

цене в карточках складского учёта.  

3.9. Осуществляет обсчёт меню- требований в количественном и суммарном 

выражении;  

3. 10.Участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и требований-

заявок на продукты питания.  

3.11. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов.  



3.12. Следить за своевременной реализацией продуктов питания.  

3.13. Следить за правильным хранением быстропортящихся продуктов и 

продуктов длительного хранения.  

3.16. Сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее20-го числа каждого месяца, 

следующего за отчётным.  

3.17. Составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов.  

3.18. Обеспечивает своевременное составление заявок на продукты питания.  

3.19. Принимает участие в проведении инвентаризаций.  

3.20. Следит за санитарным состоянием кладовой.  

3.21. Соблюдает требования пожарной безопасности в складских помещениях.  

4. Ответственность.  

4.1. Лицо, ответственное за бракераж поступающих продуктов питания несет 

ответственность:  

- за сохранность продуктов;  

- за своевременное обеспечение детей свежими, доброкачественными продуктами ;  

- за соблюдение санитарно-гигиенического режима в кладовых;  

- за соблюдением норм выдачи продуктов;  

- за получение качественных продуктов и наличие сопроводительных документов к 

ним;  

- за своевременный заказ продуктов;  

- за своевременное списание недоброкачественных продуктов ; - за выполнение 

настоящей инструкции.  

4.2. За совершенные в процессе осуществления своей трудовой деятельности 

правонарушения в пределах, определяемых действующим административным, 

уголовным и гражданским законодательством РФ;  

4.3. За причинение материального ущерба в пределах, определенных 

действующим трудовым, уголовным и гражданским законодательством РФ.  

4.4. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных 

причин Устава и Правил внутреннего трудового распорядка ДОУ, иных 

локальных нормативных актов, законных распоряжений руководителя ДОУ, 

должностных обязанностей, установленных настоящей инструкцией кладовщик 

несет дисциплинарную ответственность в порядке, определенном трудовым 



законодательством. За грубое нарушение трудовых обязанностей в качестве 

дисциплинарного наказания может быть применено увольнение.  

4.5. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, 

санитарногигиенических требований к организации хранения и реализации 

продуктов в ДОУ кладовщик привлекается в административной 

ответственности в порядке и случаях, предусмотренных административным 

законодательством РФ.  

4.6. За виновное причинение образовательному учреждению или участникам 

образовательного процесса ущерба в связи с исполнением 

(неисполнением)своих должностных обязанностей кладовщик несет 

материальную ответственность(за продукты и все имущество кладовой) в 

порядке и пределах, установленных трудовым или гражданским 

законодательством РФ.   
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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.  

Колбасные изделия  

Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без 

плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. 

Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.  

  

Рыба  

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

яркокрасного 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 

грязносерого 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 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.  

  

Составила заведующий МАДОУ « Детский сад №30» Т.М.Ермолина   

  

Дата составления 11.01.2016г.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Приложение №2  к Положению о бракеражной комиссии  

«УТВЕРЖДЕНО»  
Заведующий МАДОУ « Детский сад №30»  



 Т.М.Ермолина Приказ №18 от 

«11» января  2016г.  

  

ИНСТРУКЦИЯ №3.  

Для комиссии по списанию и инвентаризации продуктов питания.  

1. Общие положения  

1.1. В своей работе комиссия руководствуется:  

- нормативными и методическими материалами по вопросам организации складского 

хозяйства;  

- стандартами и техническими условиями на хранение продуктов питания;  

- Уставом ДОУ;  

- Правилами внутреннего трудового распорядка;  

- приказами заведующей ДОУ; - настоящей инструкцией.  

1.2. Комиссия детского сада должна знать:  

- санитарно-эпидемиологические правила;  

- правила учёта хранения, движения материальных ценностей на складе;  

- правила оформления сопроводительных документов на продукты питания;  

- способы хранения продуктов и сырья от порчи при разгрузке и хранении на складе;  

- правила ведения складского хозяйства;  

- ассортимент хранящихся в кладовой продуктов, их качественные характеристики 

(виды,  сортность) продуктов, правила хранения и сроки реализации продуктов; - 

правила применения складского измерительного инструмента и способы его 

проверки на пригодность к работе;  

- условия договоров на перевозку и хранение грузов;  

- правила проведения инвентаризации;  

- правила и нормы охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты;  

- правила внутреннего трудового распорядка; - действия в экстремальных условиях.  

2. Функции  



На комиссию возлагаются следующие функции:  

2.1. Обеспечение:  

- проведения инвентаризации продуктов питания;  

- при необходимости списание недоброкачественных продуктов питания;  

- составлять соответствующие документы ( ведомость инвентаризации, акты 

списания)  

3. Права  

Комиссия имеет право:  

3.1. Требовать от руководства создания необходимых условий для выполнения 

полномочий  

3.2. Вносить предложения по улучшению организации работы  

3.3. Составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание 

недоброкачественных продуктов.  

3.4. Определение доброкачественности продуктов проводить по следующей 

методики.  
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МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ КАЧЕСТВА  

ПРОДУКТОВ.  
  

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов. 

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид 

продуктов, их цвет.  Определяется запах продуктов. Запах определяется при 

затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, 

свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, 

илистый. Специфический запах обозначается: селедочный, чесночный, мятный, 

ванильный, нефтепродуктов и т.д.  

   

 Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 

температуре.  

 При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из 

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

проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного 

запаха, а также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого 

отравления.  

  

Составила  заведующий МАДОУ « Детский сад №30» Т.М.Ермолина   
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