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2. Организация питания на пищеблоке 

2.1 Требования к составлению меню для организации питания детей разного 

возраста 

2.1.1. МАДОУ обеспечивает сбалансированное питание детей в соответствии с их 

возрастом, длительностью пребывания воспитанников в МАДОУ и по нормам согласно 

государственных санитарно-эпидемиологических правил и нормативов. 

2.1.2. Питание детей организовано в соответствии с разработанным примерным 

перспективным 20-дневным меню, утвержденным заведующим МАДОУ, с учетом 

физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных 

групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей в 

дошкольных образовательных организациях (Приложение 1). 

Примерное 20-ти дневное меню составлено в соответствии с рекомендуемым 

ассортиментом основных пищевых продуктов для использования в питании детей в 

дошкольных образовательных организациях (Приложение 2). 

2.1.3. Примерное меню содержит информацию в соответствии с Приложением 3. 

Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в 

соответствии со сборниками рецептур для детского питания. Наименования блюд и 

кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур. Повторение одних и тех 

же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие два дня не 

допускается. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими 

картами, в которых  отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и 

кулинарных изделий. Технологические карты  оформлены согласно Приложению 4. 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному 

меню. 

2.1.4. Распределение энергетической ценности (калорийности) суточного рациона 

питания детей на отдельные приемы пищи производится от их времени пребывания в 

МАДОУ. 

Для детей с дневным пребыванием в МАДОУ до 12 часов: 

 - завтрак (20-25 %) 

 - 2 завтрак (5%) 

 - обед (30-35%) 

 - полдник (10-15%)  

 - ужин (20-25 %) 

2.1.5. Для детей групп кратковременного пребывания (до 4 часов) организовано 

двукратное питание (завтрак, второй завтрак). 

2.1.5. Ежедневно в меню включаются: молоко, кисломолочные напитки, сметана, 

мясо, картофель, фрукты, овощи, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, 

сахар, соль. Остальные продукты (творог, сыр, рыбу, яйцо и др.) – 2-3 раза в неделю. 

В течение двух недель ребенок должен получить все продукты в полном объеме. 

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

сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу 

продукты.  

При отсутствии свежих овощей или фруктов следует включать в меню соки, 

свежезамороженные овощи и фрукты. 

2.1.7. Ежедневно составляется меню-требование на следующий день. Меню 

составляется на основании списков присутствующих детей. 

2.1.8.  В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное 

питание, в виде увеличения нормы блюда. В случае изменения количества детей (свыше трех 

человек) по сравнению с данными, указанными  на начало дня в меню-требовании 

составляется расчет изменения потребности в продуктах питания. При увеличении 

потребности в продуктах питания выписывается дополнительное меню-требование,  а при 

уменьшении  оформляется возвратное меню-требование. 

2.1.9.  Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_10010
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увеличения выхода блюд оформляется членами бракераженой комиссии соответствующим 

актом. 

2.1.10. С последующим приемом пищи (второй завтрак, обед, полдник,  ужин) 

дети, отсутствующие в учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся 

невостребованными, возвращаются на склад по акту. Возврат продуктов, выписанных по 

меню для приготовления обеда не производятся, если они прошли кулинарную обработку в 

соответствии с технологией приготовления детского питания: 

- мясо, куры, печень, так как перед закладкой, производимой в 7ч.30мин. их 

дефростируют (размораживают). Повторной заморозке указанная продукция не подлежит; 

- овощи, если они прошли тепловую обработку; 

- продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение. 

2.1.11.  Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая, 

сгущенное молоко), кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло 

растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

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

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

последующие виды приема пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

Кладовщику необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов.  

2.1.11. Для составления ежедневного меню ответственному за его составление  

иметь картотеку блюд, в которую входят меню - раскладка, карточка - раскладка и 

технология приготовления блюд. 

2.1.12. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи 

на пищеблоке. 

2.1.13. Вносить изменения в утвержденное меню- требование без согласования с 

заведующим МАДОУ запрещается. 

2.1.14. При необходимости внесения в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) кладовщиком составляется объяснительная с указанием 

причины. В меню-требование вносятся изменения и заверяются заведующим. Исправления 

в меню-требования не допускаются. 

2.1.15. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания детей, вывешивая меню в общих холлах МАДОУ приемных ячейках 

групп, с указанием полного наименования блюд.  

2.1.16. Медицинский работник может присутствовать при закладке основных 

продуктов в котел и проверять блюда на выходе.   

2.1.17. Объем приготовленной ищи должен соответствовать количеству детей и 

объему разовых порций. 

2.1.18. Готовая пища выдается только с разрешения бракеражной комиссии в 

составе повара, медработника, представителя администрации, после снятия ими пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале 

отмечается результат пробы каждого блюда.  

2.1.19 В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, 

медицинским работником осуществляется С-витаминизация третьего блюда. 

2.1.20 Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику. 

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной 

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

бракеража готовой кулинарной продукции (таблица 1 Приложения 11). 

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

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

допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

2.1.21 Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба 

готовой продукции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные 

блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи 

блюда) - в количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, 

бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или 

прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1801
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блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при 

температуре +2 -+ 6°С. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема 

пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы 

осуществляется ответственным лицом. 

2.1.22 Учет продуктов ведется в книге учета материальных ценностей. Записи 

производятся на основании первичных документов в количественном выражении. В конце 

месяца в книге подсчитываются итоги. 

 

2.2. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 

  

2.2.1. Пищеблок должен быть оборудован необходимым технологическим, 

холодильным и моечным оборудованием. Набор оборудования производственных, складских 

помещений рекомендуется принимать в соответствии с Приложением № 7. СанПиН 

2.4.1.3049-13. Все технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. 

2.2.2. 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. При работе технологического оборудования должна быть исключена 

возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов. 

2.2.3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны 

отвечать следующим требованиям: 

 - столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть 

цельнометаллическими; 

 - для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные 

столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из 

дерева твердых пород (или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 

продуктами, подвергающихся мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и 

других); 

 - доски и ножи должны быть промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые 

куры, "CP" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "BP" - вареная рыба, 

"ВО" - вареные овощи, "гастрономия", "Сельдь", "X" - хлеб, "Зелень"; 

 - посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть 

изготовлена из материалов, безопасных для здоровья человека; 

 - компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для кипячения молока 

выделяют отдельную посуду; 

 - кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и 

использоваться по назначению; 

 - количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно 

соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь 

отдельную столовую посуду. Посуда хранится в буфетной групповой на решетчатых полках 

и (или) стеллажах. 

2.2.4. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 

производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой холодной 

и горячей воды через смесители. 

2.2.5. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с 

душевой насадкой. 

2.2.6. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной 

ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с 

температурой не ниже 40°С с добавлением моющих средств; во второй секции - 

ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 65°С с помощью шланга с 

душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 

Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола. 

2.2.7. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) 

после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40°С) с добавлением моющих средств 

ополаскивают горячей водой (не ниже 65°С) во второй ванне, обдают кипятком, а затем 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1400
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просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих 

местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде. 

2.2.8. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; 

мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно 

просушивают. 

2.2.9. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не менее 

одного комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в группе. 

Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) может быть 

изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из 

нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, 

сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из 

алюминия. 

2.2.10. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и 

инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих 

средств. 

Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, установленных в буфетных 

каждой групповой ячейки. 

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного 

погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 

40°С, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С (вторая ванна) 

с помощью гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных решетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, 

ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и просушивают. 

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих 

средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые 

столовые приборы хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в 

вертикальном положении ручками вверх. 

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейки отдельно 

от столовой посуды, предназначенной для детей. 

2.2.11. Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует иметь 

промаркированную емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем 

растворе. Допускается использование сухожарового шкафа. 

2.2.12. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема пищи 

моют горячей водой, используя предназначенные для мытья средства (моющие средства, 

мочалки, щетки, ветошь и др.). В конце рабочего дня производственные столы для сырой 

продукции моют с использованием дезинфицирующих средств. 

Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после 

использования стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в 

специально промаркированной таре. 

Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки 

не используются. 

2.2.13. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в промаркированные 

ведра или специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения 

их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара 

независимо от наполнения очищается с помощью шлангов над канализационными трапами, 

промывается 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и 

просушивается. 

2.2.14. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удаление 

пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением 

моющих средств проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и 

копоти. 

Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей 

дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

2.2.15. В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится 

специализированными организациями. 
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2.3. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых 

продуктов и кулинарных изделий 

  

2.3.1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МАДОУ 

осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом 

(кладовщиком). Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража 

скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок (Приложение 8), который 

хранится в течение года. 

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. 

2.3.2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками 

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией. 

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании 

осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в 

холодильном оборудовании (Приложение 9), который хранится в течение года. 

2.3.3. При наличии одной холодильной камеры, места хранения мяса, рыбы и молочных 

продуктов должны быть разграничены. 

2.3.4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются 

приборами для измерения температуры и влажности воздуха. 

2.3.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 

стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в 

промаркированных емкостях. 

2.3.6. Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило или в потребительской 

упаковке. 

2.3.7. Масло сливочное хранится на полках в заводской таре. 

Сыры хранятся  на полках в потребительской таре. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях 

(холодильниках). Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской 

(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не 

менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при 

расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия 

для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают щетками, полки 

протирают тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше 

+12°С. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу. 

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно 

от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и 

другие). 

2.3.8. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты 

перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной 

температуре до достижения ими температуры реализации 15°С °С, но не более одного часа. 

2.3.9. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. 

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, или 

кассетах, или с использованием магнитных держателей, расположенных в непосредственной 

близости от технологического стола с соответствующей маркировкой. 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1500
http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1600
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2.3.10. В перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 

мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов. 

2.3.11. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего 

питания". При приготовлении блюд  соблюдаются щадящие технологии: варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 

пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка. 

2.3.12. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить 

выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте 

(Приложение 10), а также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к 

технологическим процессам приготовления блюд. 

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекаются при 

температуре 250-280°С в течение 20-25 мин. 

Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого 

мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыбу (филе) 

кусками отваривается, припускается, тушится или запекается. 

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или отпуске вареного 

мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергается вторичной 

термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранится в нем при 

температуре +75°С до раздачи не более 1 часа. 

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, 

омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180-200°С, слоем не более 2,5-3 см; 

запеканки - 20-30 минут при температуре 220-280°С, слоем не более 3-4 см; хранение яичной 

массы осуществляется не более 30 минут при температуре °С. 

Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180-200 

С в течение 8-10 мин. 

Яйцо варят после закипания воды 10 мин. 

При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется овощепротирочная 

машина. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 

предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до 

кипения). 

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в 

соотношении не менее 1:6) без последующей промывки. 

Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются (опускают в 

кипящую воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента 

начала кипения). 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 

кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками. 

2.3.13. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, 

используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно 

использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор 

в следующем порядке: I - обработка в 1-2% теплом растворе кальцинированной соды; II - 

обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; III - ополаскивание 

проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую 

промаркированную посуду. 

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в 

соответствии с инструкцией по их применению. 

2.3.14. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием 

крупы промывают проточной водой. 

2.3.15. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием 

промывают проточной водой и вытирают. 

2.3.16. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при 

раздаче должны иметь температуру +60...+65°С; холодные закуски, салаты, напитки - не 

ниже +15°С. 

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на 

горячей плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1700
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2.3.17. При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: 

2.3.17.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 

промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с 

использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо 

обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и 

высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. 

2.3.17.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в 

период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки. 

2.3.17.3. При кулинарной обработке овощей для сохранения витаминов, следует 

соблюдать следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, 

закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. Свежая зелень добавляется 

в готовые блюда во время раздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие отвариванию в 

очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме 

свеклы). 

2.3.17.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов   варят 

охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе на 

столе для вареной продукции. 

2.3.17.5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 

2.3.17.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи 

вареные) в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс °С. 

2.3.17.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных 

закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной 

водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в 

течение 10-минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

2.3.18. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 

раздачей. 

Не заправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при температуре плюс 

°С. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. 

В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. Использование 

сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. 

Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 минут при 

температуре  С. 

2.3.19. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха 

(зоны) или цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

2.3.20. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты 

порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в 

групповых ячейках. 

2.3.21. При приготовлении пищи в МБОУ рекомендуется использование йодированной 

поваренной соли. 

2.3.22. Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под 

контролем медицинского работника и при обязательном информировании родителей о 

проведении витаминизации. 

Технология приготовления витаминизированных напитков должна соответствовать 

технологии указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и удостоверением о 

государственной регистрации. Витаминизированные напитки готовят непосредственно перед 

раздачей. 

При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков проводится 

искусственная С-витаминизация. Искусственная С-витаминизация осуществляется из 

расчета для детей от 1 - 3 лет - 35 мг, для детей 3-6 лет - 50,0 мг на порцию. 

Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его 

охлаждения до температуры 15°С (для компота) и 35°С (для киселя) непосредственно перед 

реализацией. 
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Витаминизированные блюда не подогреваются. Витаминизация блюд проводится под 

контролем медицинского работника (при его отсутствии иным ответственным лицом). 

Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал 

проведения витаминизации третьих и сладких блюд (таблица 2 Приложения 11), который 

хранится один год. 

2.3.23. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 

массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

 использование пищевых продуктов, указанных в Приложении 12; 

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

блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, 

зельцев, яичницы-глазуньи, 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. 

2.3.24. В МАДОУ организован правильный питьевой режим. Питьевая вода, в том 

числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности должна 

отвечать требованиям на питьевую воду. 

Допускается использование кипяченной питьевой воды, при условии ее хранения не 

более 3-х часов. 

3. Организация питания детей в группах 

 

3.1. 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.  

3.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, утвержденному 

заведующим МАДОУ.  

3.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 

3.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:  

 промыть столы горячей водой с мылом;  

 тщательно вымыть руки;  

 надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;  

 совместно с дежурным сервировать столы в соответствии с приемом пищи.  

3.5. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной 

зоне.  

3.6. 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;  

 в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порционные овощи); - 

подается первое блюдо;  

 дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных 

овощей);  

 по мере употребления детьми 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.  

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

самостоятельного приема пищи, докармливают. 

3.8. К дежурству по столовой могут привлекаться дети с 3 лет. Требования к дежурным 

должны соответствовать возрасту воспитанников. 

3.9. Перед едой следует избегать шумных игр, сильных впечатлений. 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1802
http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1900
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3.10. Перед едой дети приводят в порядок свою одежду, тщательно моют руки. 

3.11. Столы и стулья должны соответствовать росту ребенка и быть промаркированы 

соответствующим образом. 

3.12.  В группах необходимо иметь красивую, удобную, устойчивую посуду, 

соответствующую по объему возрасту детей, столовые приборы на каждого ребенка. 

3.13. Столы застилаются скатертями или салфетками. 

3.14. Необходимо следить за поведением детей за столом, соблюдением чистоты и 

опрятности, приучать хорошо, пережевывать пищу, не глотать большими кусками. 

3.15. Дети используют столовые приборы в соответствии с  возрастом:  

в первых младших группах  – ложку  самостоятельно, во вторых младших группах – ложку  

и вилку,  со средней группы – полный  набор: ложка, вилка, нож.  

3.16. Посуда каждой группы хранится непосредственно в раздаточной. Тарелки, 

блюдца в металлических решетках, приборы в специальных ящиках-кассетах. Запрещается 

хранить их на подносах россыпью. 

3.17. Ответственность за выполнение настоящего Положения в части организации 

питания детей в группах несут воспитатель и младший воспитатель. 

4. Режим питания 

 

4.1. Время приема пищи должно быть постоянным и соответствовать 

физиологическим особенностям детей разных возрастных групп. Интервалы между 

приемами пищи - не более 4 часов. 

4.2. Часы приема пищи точно соблюдаются. Отклонения установленного времени 

могут допускаться лишь в исключительных случаях и не более чем на 20 - 30 мин. 

4.3. Нельзя допускать перерывов в питании. 

4.4. Каждое новое блюдо ребенок должен получать сразу после того, как он съел 

предыдущее. 

4.5. Дети находятся за столом во время обеда не более 25 - 3 0  мин, во время завтрака, 

полдника и ужина - 20 мин, во время второго завтрака - не более 15 мин. 

4.6. Запрещено давать детям в промежутках между кормлениями какую - либо пищу, 

и в первую очередь различные сладости, печенье, булочки. 

4.7. Во избежание нарушения аппетита нельзя использовать в качестве питья сладкие 

соки, сладкий чай, молоко, кефир. 

4.8. Режим питания предусматривает соблюдение физиологических норм суточного и 

разового объема пищи, который строго соответствует возрасту ребенка, уровню его 

физического развития и состояния здоровья. 

4.9. Недопустимо необоснованное увеличения объема пищи за счет первых блюд. 

4.10. Режим питания детей предусматривает обеспечение четкой преемственности в 

питании между ДОУ и семьей. 

 

5. Разграничение компетенции по вопросам организации питания в МАДОУ. 

 

5.1. Заведующий МАДОУ 

5.1.1. Обеспечивает создание в МАДОУ необходимых условий по организации 

питания, контролирует эту работу в целях охраны и укрепления здоровья воспитанников и 

работников учреждения. 

5.1.2.  Принимает меры по улучшению организации питания, ассортимента продуктов, 

созданию условий для качественного приготовления пищи. 

5.1.3. Своевременно контролирует: 

- ведение журнала бракеража скоропортящихся пищевых продуктов поступающих на 

пищеблок; 

 - ведение журнала бракеража готовой кулинарной продукции; 

 - выполнение закладки основных продуктов в котёл; 

- ведение журнала учета температурного режима в холодильном оборудовании. 

5.1.4. Принимает сотрудников в МАДОУ только с наличием личной медицинской 

книжки. 
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5.2. Заместитель заведующего по учебно-воспитательной работе: 

5.2.1. Контролирует процесс формирования культурно-гигиенических навыков у детей 

разных возрастных групп. 

5.2.2. Контролирует рациональность и эффективность организации дежурства по 

столовой во всех возрастных группах. 

5.2.3. Осуществляет контроль организации питания детей в группах со стороны 

воспитателей. 

5.2.4. Контролирует соблюдение режима дня. 

5.2.5. Анализирует методы и приёмы, формы и содержание используемых педагогами 

при формировании культурно-гигиенических навыков у детей. Доводит результаты анализа 

до сведения педагогов, реализует оказание им практической помощи. 

 

5.4. Заведующий хозяйством 

5.2.6. Своевременно обеспечивает необходимым оборудованием групповые и 

пищеблок для организации питания в МАДОУ. 

5.2.7. Приобретает и контролирует использование моющих и дезинфицирующих 

средств для обработки посуды и оборудования в процессе организации питания. 

 

5.5.Воспитатель 

5.2.8. Формирует у детей навыки самообслуживания, привычку к чистоте и порядку. 

5.2.9. Обучает детей сервировке стола. 

5.2.10. Воспитывает основные гигиенические навыки, связанные с едой: 

 - подготовка к приёму пищи; 

 - обязательное тщательное мытьё рук; 

 - правильное поведение за столом, соблюдение норм столового этикета; 

5.2.11. Осуществляет контроль за правильностью полоскания рта после каждого приёма 

пищи. 

5.2.12. Контролирует соблюдение норм выдачи пищи младшим воспитателем. 

5.2.13. Использует разнообразные приёмы, методы и средства воспитания в процессе 

организации питания. 

5.2.14.  Обеспечивает и строго соблюдает выполнение установленного режима питания. 

5.2.15. Руководит и осуществляет контроль за работой младшего воспитателя при 

организации питания в группе. 

 

5.6.Младший воспитатель 

5.6.1. Отвечает за сервировку стола к завтраку, обеду, полднику, ужину. 

5.6.2. Следит за санитарным состоянием раздаточной. 

5.6.3. Осуществляет маркировку посуды в соответствии с требованиями СанПиН. 

Своевременно посуду меняет у заведующего хозяйством 

5.6.4.  Осуществляет воспитательные функции в процессе привития детям культурно-

гигиенических навыков. 

5.6.5. Соблюдает режим питания. 

5.6.6. Получает пищу на пищеблоке и раздаёт её детям согласно нормам выдачи пищи. 

5.6.7. Убирает и моет посуду в соответствии с требованиями СанПиН. 

5.6.8. Организует сервировку детских столов совместно с дежурными детьми. 
 

5.7.Учреждения здравоохранения, обслуживающий ДОУ 

5.7.1. Медицинский работник следит за правильной кулинарной обработкой и 

закладкой в котёл продуктов, выходом блюд, вкусовыми качествами пищи. 

5.7.2. Контролирует соблюдение сроков термической обработки различных 

продуктов. 

5.7.3. Контролирует соблюдение установленных требований при технологической 

обработке продуктов. 

5.7.4. Следит за санитарным состоянием и содержанием складских помещений, 

кладовых и овощехранилищ при пищеблоке. 
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5.7.5. Ежедневно следит за санитарным состоянием пищеблока и групповых 

буфетных, за состоянием кухонной и столовой посуды, за маркировкой кухонного 

инвентаря. 

7.2.7. Проводит С-витаминизацию третьего блюда. 

5.7.6. Ежедневно осматривает сотрудников пищеблока на наличие гнойничковых 

заболеваний, ожогов, порезов. 

5.7.7. Медицинский работник посещают группы во время приема пищи детьми, следят 

за их аппетитом и правильностью раздачи пищи в соответствии с возрастом ребёнка. 
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Приложение № 1 
  

Рекомендуемые суточные наборы продуктов для организации питания детей в 

дошкольных образовательных организациях (г, мл, на 1 ребенка/сутки) 

  

Наименование пищевого продукта 

или группы пищевых продуктов 

Количество продуктов в зависимости от возраста 

детей 

в г, мл, брутто в г, мл, нетто 

1-3 года 3-7 лет 1-3 года 3-7 лет 

Молоко и кисломолочные продукты 

с м.д.ж. не ниже 2,5% 

390 450 390 450 

Творог, творожные изделия с м.д.ж. 

не менее 5% 

30 40 30 40 

Сметана с м.д.ж. не более 15% 9 11 9 11 

Сыр твердый 4,3 6,4 4 6 

Мясо (бескостное/ на кости) 55/68 60,5/75 50 55 

Птица (куры 1 кат потр./цыплята-

бройлеры 1 кат потр./индейка 1 кат 

потр.) 

23/23/22 27/27/26 20 24 

Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или 

малосоленое 

34 39 32 37 

Колбасные изделия - 7 - 6,9 

Яйцо куриное столовое 0,5 шт. 0,6 шт. 20 24 

Картофель: с 01.09 по 31.10 160 187 120 140 

с 31.10 по 31.12 172 200 120 140 

с 31.12 по 28.02 185 215 120 140 

с 29.02 по 01.09 200 234 120 140 

Овощи, зелень 256 325 205 260 

Фрукты (плоды) свежие 108 114 95 100 

Фрукты (плоды) сухие 9 11 9 11 

Соки фруктовые (овощные) 100 100 100 100 

Напитки витаминизированные 

(готовый напиток) 

- 50 - 50 

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 40 50 40 50 

Хлеб пшеничный или хлеб зерновой 60 80 60 80 

Крупы (злаки), бобовые 30 43 30 43 

Макаронные изделия 8 12 8 12 

Мука пшеничная хлебопекарная 25 29 25 29 

Масло коровье сладкосливочное 18 21 18 21 

Масло растительное 9 11 9 11 

Кондитерские изделия 7 20 7 20 

Чай, включая фиточай 0,5 0,6 0,5 0,6 

Какао-порошок 0,5 0,6 0,5 0,6 

Кофейный напиток 1,0 1,2 1,0 1,2 

Сахар 37 47 37 47 

Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 0,4 0,5 
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Мука картофельная (крахмал) 2 3 2 3 

Соль пищевая поваренная 4 6 4 6 

          

Хим состав (без учета т/о):         

Белок, г     59 73 

Жир, г     56 69 

Углеводы, г     215 275 

Энергетическая ценность, ккал     1560 1963 

 Примечание: 

1 - при составлении меню допустимы отклонения от рекомендуемых норм питания 

%; 

2 - при использовании другого сырья необходимо делать перерасчет. Масса брутто может 

меняться в зависимости от исходного сырья и сезона года. При формировании меню 

необходимо обеспечивать выполнение натуральных норм питания в соответствии с 

данными, приведенными в столбце нетто. 

3 - доля кисломолочных напитков может составлять 135-150 мл для детей в возрасте 1-3 года 

и 150-180 мл - для детей 3-7 лет; 

4 - % отхода учитывать только при использовании творога для приготовления блюд; 

5 - в случае замены говядины на другие виды мясного сырья (разрешенного для 

использования в питании детей в ДОУ /приложение 8/, поступления новых видов пищевых 

продуктов, в том числе и импортных товаров, или в случае поступления нестандартного 

сырья, нормы отходов и потерь при технологической обработке этого сырья могут 

определяться дошкольной организацией самостоятельно путем контрольных проработок; 

6 - количество витаминизированного напитка должно обеспечить не более 15% от суточной 

потребности детей в витаминах и может меняться в зависимости от состава напитка; 

7 - в том числе для приготовления блюд и напитков; в случае использования продуктов 

промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели и др.) выдача 

сахара должна быть уменьшена в соответствии с его количеством, поступающим в составе 

используемого готового продукта; 

8 - допустимы отклонения от химического состава рекомендуемых наборов продуктов %; 

При использовании в питании детей готовых продуктов и полуфабрикатов промышленного 

производства со сложным составом, входящие в их состав ингредиенты следует учитывать 

одновременно в различных группах продуктового набора в соответствии с количественными 

сведениями о составе продукта, представленными изготовителем на упаковке (на основании 

технических документов, рецептур, расчетных или лабораторных данных). 
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Приложение № 2 
  

Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в 

питании детей в дошкольных организациях 

 Мясо и мясопродукты: 

 говядина I категории, 

 телятина, 

 нежирные сорта свинины и баранины; 

 мясо птицы охлажденное (курица, индейка), 

 мясо кролика, 

 сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 1-2 

раза в неделю - после тепловой обработки; 

 субпродукты говяжьи (печень, язык). 

Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, 

судак, сельдь (соленая), морепродукты. 

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде. 

Молоко и молочные продукты: 

 молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное; 

 сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко; 

 творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150°Т - после термической 

обработки; творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке; 

 сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для питания детей 

дошкольного возраста); 

 сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки; 

 кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, кефир, 

йогурты, простокваша; 

 сливки (10%) жирности); 

 мороженое (молочное, сливочное) 

Пищевые жиры: 

 сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности); 

 растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; 

рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда; 

 - маргарин ограниченно для выпечки. 

Кондитерские изделия: 

 зефир, пастила, мармелад; 

 шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю; 

 галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным 

количеством пищевых ароматизаторов и красителей); 

 пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема); 

 джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска. 

Овощи: 

 овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста 

цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец 

сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом 

индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, 

сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, 

томат-пюре; 

 овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста цветная, 

брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, 

баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая. 

Фрукты: 

 яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в том 

числе быстрозамороженные); 

 цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной переносимости; 

 тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной 

переносимости. 
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 сухофрукты. 

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица. 

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха. 

Соки и напитки: 

 натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска 

(осветленные и с мякотью); 

 напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов; 

 витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и 

искусственных пищевых добавок; 

 кофе (суррогатный), какао, чай. 

Консервы: 

 говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления первых 

блюд) 

 лосось, сайра (для приготовления супов); 

 компоты, фрукты дольками; 

 баклажанная и кабачковая икра для детского питания; 

 зеленый горошек; 

 кукуруза сахарная; 

 фасоль стручковая консервированная; 

 томаты и огурцы соленые. 

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы, 

макаронные изделия - все виды без ограничения. 

Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах 
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Приложение № 3 
  

Примерное меню (образец) 

  

Прием пищи Наименование 

блюда 

Выход 

блюда 

Пищевые 

вещества(г) 

Энергетическая 

ценность (ккал) 

Витамин 

С 

№ 

рецептуры 

Б Ж У 

День 1                 

завтрак:                 

...                 

обед:                 

...                 

Итого за первый 

день: 

                

День 2                 

завтрак:                 

...                 

обед:                 

...                 

Итого за второй 

день: 

                

.... и т.д. по дням                 

Итого за весь 

период 

                

Среднее значение 

за период 

                

Содержание 

белков, жиров, 

углеводов в меню 

за период в % от 

калорийности 
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Приложение № 4 
  

Технологическая карта 

(образец) 

  

Технологическая карта №_______ 

Наименование изделия: 

Номер рецептуры: 

Наименование сборника рецептур: 

  

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 

1 порция 

Брутто, г Нетто, г 

      

      

Выход:   

  

Химический состав данного блюда: 

  

Пищевые вещества Витамин С, мг 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, 

ккал 

          

  

Технология приготовления:___________________________________ 

  

 

Приложение № 5 
 

  

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах) 

  

Возраст детей Завтрак Обед Полдник Ужин 

от 1 года до 3-х лет 350-450 450-550 200-250 400-500 

от 3-х до 7-ми лет 400-550 600-800 250-350 450-600 
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Приложение № 6 
   

Таблица замены продуктов по белкам и углеводам 

  

Наименование 

продуктов 

Количество 

(нетто, г) 

Химический состав Добавить к 

суточному 

рациону или 

исключить 

белки, г жиры, г углеводы, г 

Замена хлеба (по белкам и углеводам) 

Хлеб пшеничный 100 7,6 0,9 49,7   

Хлеб ржаной простой 150 8,3 1,5 48,1   

Мука пшеничная 1 сорт 70 7,4 0,8 48,2   

Макароны, вермишель 70 7,5 0,9 48,7   

Крупа манная 70 7,9 0,5 50,1   

Замена картофеля (по углеводам) 

Картофель 100 2,0 0,4 17,3   

Свекла 190 2,9 - 17,3   

Морковь 240 3,1 0,2 17,0   

Капуста белокочанная 370 6,7 0,4 17,4   

Макароны, вермишель 25 2,7 0,3 17,4   

Крупа манная 25 2,8 0,2 17,9   

Хлеб пшеничный 35 2,7 0,3 17,4   

Хлеб ржаной простой 55 3,1 0,6 17,6   

Замена свежих яблок (по углеводам) 

Яблоки свежие 100 0,4 - 9,8   

Яблоки сушеные 15 0,5 - 9,7   

Курага (без косточек) 15 0,8 - 8,3   

Чернослив 15 0,3 - 8,7   

Замена молока (по белку) 

Молоко 100 2,8 3,2 4,7   

Творог полужирный 20 3,3 1,8 0,3   

Творог жирный 20 2,8 3,6 0,6   

Сыр 10 2,7 2,7 -   

Говядина (1 кат.) 15 2,8 2,1 -   

Говядина (2 кат.) 15 3,0 1,2 -   

Рыба (филе трески) 20 3,2 0,1 -   

Замена мяса (по белку) 

Говядина (1 кат.) 100 18,6 14,0     

Говядина (2 кат.) 90 18,0 7,5   Масло + 6 г 

Творог полужирный 110 18,3 9,9   Масло + 4 г 

Творог жирный 130 18,2 23,4 3,7 Масло - 9 г 

Рыба (филе трески) 120 19,2 0,7 - Масло + 13 г 

Яйцо 145 18,4 16,7 1,0   

Замена рыбы (по белку) 

Рыба (филе трески) 100 16,0 0,6 1,3   
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Говядина 1 кат. 85 15,8 11,9 - Масло -11 г 

Говядина 2 кат. 80 16,0 6,6 - Масло - 6 г 

Творог полужирный 100 16,7 9,0 1,3 Масло - 8 г 

Творог жирный 115 16,1 20,7 3,3 Масло - 20 г 

Яйцо 125 15,9 14,4 0,9 Масло - 13 г 

Замена творога 

Творог полужирный 100 16,7 9,0 1,3   

Говядина 1 кат. 90 16,7 12,6 - Масло - 3 г 

Говядина 2 кат. 85 17,0 7,5 -   

Рыба (филе трески) 100 16,0 0,6 - Масло + 9 г 

Яйцо 130 16,5 15,0 0,9 Масло - 5 г 

Замена яйца (по белку) 

Яйцо 1 шт. 40 5,1 4,6 0,3   

Творог полужирный 30 5,0 2,7 0,4   

Творог жирный 35 4,9 6,3 1,0   

Сыр 20 5,4 5,5 -   

Говядина 1 кат. 30 5,6 4,2 -   

Говядина 2 кат. 25 5,0 2,1 -   

Рыба (филе трески) 35 5,6 0,7 -   
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Приложение № 7 
  

Рекомендуемый перечень оборудования пищеблоков 

  

Наименование помещения Оборудование 

Склады (кладовые) Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 

низкотемпературные холодильные шкафы (при 

необходимости) 

Овощной цех (первичной 

обработки овощей) 

Производственные столы (не менее двух), 

картофелеочистительная и овощерезательная машины, 

моечные ванны, раковина для мытья рук 

Овощной цех (вторичной 

обработки овощей) 

Производственные столы (не менее двух), моечная ванна, 

универсальный механический привод или (и) 

овощерезательная машина, раковина для мытья рук 

Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, 

среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, 

обеспечивающем возможность соблюдения "товарного 

соседства" и хранения необходимого объема пищевых 

продуктов), универсальный механический привод или (и) 

овощерезательная машина, бактерицидная установка для 

обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной 

обработки овощей, не подлежащих термической обработке, 

зелени и фруктов, раковина для мытья рук 

Мясорыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и птицы) - 

не менее двух, контрольные весы, среднетемпературные и, 

при необходимости, низкотемпературные холодильные 

шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность 

соблюдения "товарного соседства" и хранения необходимого 

объема пищевых продуктов), электромясорубка, колода для 

разруба мяса, моечные ванны, раковина для мытья рук 

Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой и готовой 

продукции), электрическая плита, электрическая сковорода, 

духовой (жарочный) шкаф, электропривод для готовой 

продукции, электрокотел, контрольные весы, раковина для 

мытья рук 

Моечная кухонной посуды Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина 

для мытья рук 

Моечная тары Моечная ванна 
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Приложение № 8 
 

 

Журнал 

бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок (образец) 

  

Дата и час 

поступления 

продовольст

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

Наимено

вание 

пищевых 

продукто

в 

Количество 

поступившег

о 

продовольст

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов (в 

килограммах

, литрах, 

штуках) 

Номер 

товарно-

транспо

ртной 

накладн

ой 

Условия 

хранения 

и 

конечный 

срок 

реализаци

и (по 

маркирово

чному 

ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольст

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

по дням 

Подпись 

ответстве

нного 

лица 

Примечан

ие <*> 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

  

Примечание: 

<*> Указываются факты списания, возврата продуктов и др. 

  

  

Приложение № 9 
 

  

Журнал 

учета температурного режима в холодильном оборудовании 

  

  Наименование единицы 

холодильного оборудования 

Месяц/дни: (t в о С) 

1 2 3 4 5 6 

                

                

                

  

 

Приложение № 10 

Форма  журнала  здоровья 

(образец) 

 

№ 

п/п 

Ф.И.О. работника 

<*> 

Должность Месяц/дни: <**> 

1 2 3 4 5 6 7 … 

1           

2           

3           

           

 

Примечание: 

<*> Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать 

числу работников на этот день в смену. 

<**> Условные обозначения: 
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Зд. – здоров; Отстранен – отстранен от работы; отп. – отпуск; В – выходной; б/л – 

больничный лист. 

 

Приложение № 11 
  

Таблица 1 

Журнал бракеража готовой кулинарной продукции 

(образец) 

  

Дата и час 

изготовлени

я блюда 

Время 

снятия 

бракераж

а 

Наименовани

е блюда, 

кулинарного 

изделия 

Результаты 

органолептическ

ой оценки и 

степени 

готовности 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Разрешени

е к 

реализации 

люда, 

кулинарног

о изделия 

Подписи 

членов 

бракеражно

й комиссии 

Примечание

* 

1 2 3 4 5 6 7 

       

 Примечание: 

* Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции. 

  

Таблица 2 

Журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд 

(образец) 

  

Дат

а 

Наименован

ие 

препарата 

Наименован

ие блюда 

Количеств

о 

питающих

ся 

Общее 

количеств

о 

внесенног

о 

витаминно

го 

препарата 

(гр) 

Время внесения 

препарата или 

приготовления 

витаминизированн

ого блюда 

Время 

приема 

блюда 

Примеча

ние 

1 2 3 4 5 6 7 8 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://baby72.ru/%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%8C%D0%B8/%D0%BB%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B8%D0%BA/%D0%B4%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%B4/260-%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9-%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BF%D0%B8%D0%BD-%D0%B4%D0%BB%D1%8F-%D0%B4%D0%B5%D1%82#sub_1811
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Приложение № 12 
 

Пищевые продукты, которые не допускается использовать в питании детей: 

Мясо и мясопродукты: 

 мясо диких животных; 

 коллагенсодержащее сырье из мяса птицы; 

 мясо третьей и четвертой категории; 

 мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%; 

 субпродукты, кроме печени, языка, сердца; 

 кровяные и ливерные колбасы; 

 непотрошеная птица; 

 мясо водоплавающих птиц. 

Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы: 

 зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов; 

 блюда, не прошедшие тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель). 

Консервы: 

 консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные, без этикеток. 

Пищевые жиры: 

 кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин (маргарин допускается только для 

выпечки) и другие гидрогенизированные жиры; 

 сливочное масло жирностью ниже 72%; 

 жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и кулинарные изделия, чипсы. 

Молоко и молочные продукты: 

 молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

сельскохозяйственных животных, 

 молоко, не прошедшее пастеризацию; 

 молочные продукты, творожные сырки с использованием растительных жиров; 

 мороженое; 

 творог из непастеризованного молока; 

 фляжная сметана без термической обработки; 

 простокваша "самоквас"; 

Яйца: 

 яйца водоплавающих птиц; 

 яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой"; 

 яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; 

Кондитерские изделия: 

 кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы. 

Прочие продукты и блюда: 

 любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также 

принесенные из дома (в том числе при организации праздничных мероприятий, 

праздновании дней рождения и т.п.); 

 первые и вторые блюда на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления; 

 крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или 

зараженные амбарными вредителями; 

 грибы и кулинарные изделия, из них приготовленные; 

 квас, газированные напитки; 

 уксус, горчица, хрен, перец острый и другие острые приправы и содержащие их пищевые 

продукты, включая острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы, 

 маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) с применением уксуса, 

не прошедшие перед выдачей термическую обработку; 

 кофе натуральный; 
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 ядра абрикосовой косточки, арахиса; 

 карамель, в том числе леденцовая; 

 продукты, в том числе кондитерских изделия, содержащих алкоголь; кумыс и другие 

кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%). 


