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жирных кислот), простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых 

продуктов, обогащенных витаминами, пищевыми волокнами и биологически 

активными веществами; 

- обеспечение максимально разнообразного здорового питания                             

и оптимального его режима; 

- применение технологической обработки и кулинарной обработки 

пищевых продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пищевой 

ценности; 

- обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований               

на всех этапах обращения пищевых продуктов; 

- исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов, 

материалов и изделий. 

1.4. Основными задачами при организации питания детей в ДОУ 

является:  

а) сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания                

по всем пищевым факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры               

и жирные кислоты, витамины, минеральные соли и микроэлементы, а также 

минорные компоненты пищи (флавоноиды, нуклеотиды и др.); 

б) соответствие энергетической ценности суточных рационов питания 

энерготратам воспитанников образовательных организаций, реализующих 

образовательные программы дошкольного образования; 

в) режим питания; 

г) обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки 

продуктов питания их высоких вкусовых качеств и сохранения исходной 

пищевой ценности; 

д) учет индивидуальных особенностей воспитанников образовательных 

организаций (потребность в диетическом питании, пищевая аллергия и 

прочее); 

е) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая 

соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, 

поставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению, 

приготовлению и раздаче блюд;  

ж) гарантированное качество и безопасность питания и пищевых 

продуктов, используемых в питании; 

з) пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

1.5. Настоящее Положение разработано на основании следующих 

нормативно-правовых документов: 

- Федеральный закон от 30 марта 1999 года № 52-ФЗ «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения»; 

- Федеральный закон от 2 января 2000 года № 29-ФЗ «О качестве                            

и безопасности пищевых продуктов»; 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об 

образовании   в Российской Федерации»; 

- постановление Правительства Российской Федерации от 26 декабря 

2017 года № 1642 «Об утверждении государственной программы Российской 

Федерации «Развитие образования»; 

- закон Белгородской области от 31 октября 2014 года № 314                              

consultantplus://offline/ref=BA45C6095FBF796CD26D316094BCF72FC9D951C9AA66347933292DF22FD3BAB64F02FAE4CE88B317j0m8M
consultantplus://offline/ref=BA45C6095FBF796CD26D316094BCF72FC9DB57CAAA61347933292DF22FjDm3M


 3 

«Об образовании в Белгородской области»; 

- закон Белгородской области от 28 декабря 2004 года № 165 

«Социальный кодекс Белгородской области» (с изменениями); 

- постановление Правительства Белгородской области от 30 декабря          

2013 года № 528-пп «Об утверждении государственной программы 

Белгородской области «Развитие образования Белгородской области»; 

- постановление Правительства Белгородской области от 09 ноября                   

2015 года № 399-пп «Об утверждении Регламента организации контроля 

результатов, предусмотренных контрактами на поставку пищевой 

продукции, заключенными заказчиками Белгородской области»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы                           

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования                           

к организации общественного питания населения»; 

- Санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления 

детей и молодежи»; 

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы                           

СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов»; 

- Методические рекомендации МР 2.4.0162-19 «Особенности 

организации питания детей, страдающих сахарным диабетом и иными 

заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в питании (в 

образовательных и оздоровительных организациях)», утвержденные 

руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека, Главным государственным 

санитарным врачом Российской Федерации А.Ю. Поповой 30 декабря 2019 

года; 

- Федеральный закон от 05.04.2013 года №44-ФЗ « О контрактной 

системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 

государственных  и муниципальных нужд». 

1.6. Положение определяет основные организационные принципы 

питания воспитанников в ДОУ, принципы и методику формирования 

рационов питания и ассортимента пищевых продуктов, предназначенных для 

организации здорового питания воспитанников в ДОУ, в том числе при 

отборе, закупках, приемке пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

используемых в питании детей, составлении меню и ассортиментных 

перечней, в производстве, реализации и организации потребления 

продукции общественного питания, предназначенной для детей , а также 

содержит рекомендации по использованию продуктов повышенной 

биологической и пищевой ценности, в том числе обогащенных 

микронутриентами. 

 

2. Основные организационные принципы питания воспитанников                  

в ДОУ 

 

2.1. Питание детей в ДОУ регламентировано требованиями СанПиН 

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

consultantplus://offline/ref=BA45C6095FBF796CD26D316094BCF72FC9D853C8A56C347933292DF22FD3BAB64F02FAE4CE88B215j0m5M
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общественного питания населения», утвержденных постановлением 

Главного государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года 

№32. 

2.2. Закупка и поставка продуктов питания в ДОУ осуществляется в 

порядке, установленном Федеральным законом от 05.04.2013 года №44-ФЗ 

«О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для 

обеспечения государственных и муниципальных нужд», за счет средств 

платы родителей (законных представителей) присмотр и уход за 

воспитанниками в ДОУ, а также за счет средств возмещения затрат, 

связанных с предоставлением льгот родителей ( законных представителей) 

по оплате за присмотр и уход.  
             2.3. Прядок поставки продуктов определяется муниципальным 
контрактом. 
             2.4. Объемы закупки и поставки продуктов питания в детский сад 
определяются в соответствии с нормами питания, утвержденными СанПиН  
2.3/2.4.3590-20, примерным меню по ценам на продукты питания, 
определяемым в соответствии с Методикой формирования начальной 
(максимальной) цены муниципального контракта на поставку продуктов 
питания. 
            2.5. Планируемое число дето-дней определяется умножением общего 
планируемого количества обучающихся, посещающих детский сад (за 
исключением воспитанников в режиме кратковременного пребывания без 
предоставления питания), максимально возможного количества дней 
посещений детского сада одним воспитанником (количество рабочих дней 
детского сада в планируемый период), среднего коэффициента 
посещаемости детского сада одним ребенком. 

2.6. Воспитанники ДОУ получают питание согласно режиму питания, в 

зависимости от длительности пребывания детей в дошкольном 

образовательном учреждении. Режим работы пищеблока должен 

соответствовать режиму работы образовательной организации.  

Количество приемов пищи в зависимости от режима функционирования 

организации. 

 

Дошкольные 

организации, 

организации по уходу и 

присмотру  

До 5 часов 2 приема пищи (приемы 

пищи определяются 

фактическим временем 

нахождения в 

организации) 

 8-10 часов Завтрак, второй завтрак, 

обед, полдник 

 

  2.7. Руководитель   образовательной организации назначает приказом 

ответственного за организацию питания из числа работников данной 

организации с определением ему функциональных обязанностей                                    

и ответственного за осуществление контроля качества поступающей                              

в образовательную организацию продовольственной продукции. 

2.8. При организации питания детей ДОУ обязано учитывать 

представляемые по инициативе родителей (законных представителей) 
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сведения о состоянии здоровья ребенка, в том числе об 

установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания 

либо об изменении иных сведений о состоянии его здоровья, по 

медицинским показаниям организовать диетическое питание. 

При постановке ребенка на индивидуальное питание  родителю 

ребенка (законному представителю) необходимо обратиться к руководителю 

образовательной организации с заявлением (обращением или иной принятой 

в организации формой) о необходимости создания ребенку специальных 

(индивидуальных) условий в организации питания по состоянию здоровья, 

представив документы, подтверждающие наличие у ребенка заболевания, 

требующего индивидуального подхода в организации питания (назначения 

лечащего врача). 

  На основании полученных документов руководитель ДОУ, совместно с 

родителем (законным представителем) прорабатывает вопросы меню и 

режима питания ребенка; для детей с сахарным диабетом - контроля уровня 

сахара в крови и введения инсулина, особенности в организации питания, 

возможность использования в питании блюд и продуктов, принесенных из 

дома.  

Руководитель ДОУ информирует воспитателя и работников пищеблока 

о наличии в группе детей с заболеваниями - сахарный диабет, целиакия, 

фенилкетонурия, муковисцидоз, пищевая аллергия; особенностях 

организации питания детей, мерах профилактики ухудшения здоровья и 

мерах первой помощи. Для детей с сахарным диабетом, целиакией, 

фенилкетонурией, муковисцидозом, разрабатывается цикличное меню с 

учетом имеющейся у ребенка патологии. 

Для детей с пищевой аллергией к имеющемуся в ДОУ меню 

разрабатывается приложение к нему с заменой продуктов и блюд, 

исключающих наличие в меню пищевых аллергенов. 

Выдача детям рационов питания должна осуществляться                                  

в соответствии с утвержденными индивидуальными меню, под контролем 

ответственных лиц, назначенных в организации. 

 

 

3.Организация питьевого режима   в ДОУ 
 

3.1. В ДОУ рекомендуется предусмотреть централизованное 

обеспечение питьевой водой, отвечающей гигиеническим требованиям, 

предъявляемым к качеству воды централизованных систем питьевого 

водоснабжения. 

3.2. Допускается организация питьевого режима с использованием 

кипяченой питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований: 

- кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

- смену воды в емкости для ее раздачи необходимо проводить не реже, 

чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью 

освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией 

consultantplus://offline/ref=BA45C6095FBF796CD26D316094BCF72FC1D258CBA26E69733B7021F028DCE5A1484BjFm6M
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по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены 

кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого 

осуществляется организацией в произвольной форме. 

 

4. Контроль за качеством приготовленной пищевой продукции в ДОУ 
 

4.1. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологических 

режимов осуществляется бракеражной комиссией (назначается приказом                 

по образовательной организации), в состав которой могут входить 

заведующий ДОУ, повар, кухонный работник,, воспитатель, помощник 

воспитателя. 

        4.2. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной 

пищевой продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от 

каждой партии приготовленной пищевой продукции. 

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным 

ответственным работником пищеблока в специально выделенные 

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - 

отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, 

первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в 

количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, 

оладьи, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной 

порции). 

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально 

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2 °C                 

до +6 °C. 

4.3. Качество и безопасность пищевых продуктов обеспечиваются 

посредством проведения производственного контроля за качеством                            

и безопасностью пищевых продуктов, условиями их изготовления, хранения, 

перевозок и реализации, внедрением систем управления качеством пищевых 

продуктов.  

4.4. Предметом садовского производственного контроля является 

соблюдение законодательства в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека, а именно детей и подростков (в т.ч. санитарно-

эпидемиологических правил, норм, гигиенических нормативов, технических 

регламентов и др.), выполнение санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий предприятиями, осуществляющими 

организацию питания в образовательном учреждении, а также соблюдение 

условий договоров и контрактов в части требований к безопасности 

продукции, услуг. 

4.5. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья                            

в ДОУ должен осуществляться при наличии соответствующих документов 

(удостоверения качества и безопасности пищевых продуктов, документов 

ветеринарно-санитарной экспертизы, документов изготовителя, поставщика 

пищевых продуктов, подтверждающих их происхождение, сертификата 

соответствия, декларации о соответствии), подтверждающих их качество и 

безопасность, а также принадлежность к определенной партии пищевых 

продуктов в соответствии с законодательством Российской Федерации.  
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Не допускается к реализации пищевая продукция, не имеющая 

маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации. 

4.6. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны 

соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым                                         

к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и сопровождаться 

документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием 

даты выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный 

документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.  

4.7. В питании воспитанников допускается использование 

продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного                          

в организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытных                       

и садовых участках, в теплицах образовательных организаций, при наличии 

результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной 

продукции, подтверждающих ее качество и безопасность. 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции,            

а также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной 

продукции, должна сохраняться в организации общественного питания 

образовательного учреждения до окончания использования 

сельскохозяйственной продукции.  

4.8. Для контроля за качеством поступающей продукции проводится 

бракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов                      

и продовольственного сырья. 

В ДОУ должны соблюдаться сроки годности и условия хранения 

пищевых продуктов, установленные изготовителем и указанные в 

документах, подтверждающих происхождение, качество и безопасность 

продуктов. 

 

                             5. Организация питания детей в группах. 

 
  5.1. Работа по организации общественного  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. 
 5.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, 

утвержденному руководителем образовательной организации. 
 5.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается. 
 5.4. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя 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. 
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5.5. К сервировке столов могут привлекаться дети старшего возраста. 

Взрослые и дети должны работать в фартуках и головных уборах (косынках, 
шапочках).  

5.6.  Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение 
детей в обеденной зоне. 

5.7. Прием пищи педагогом и детьми может осуществляться 
одновременно. 

5.8. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован 

навык самостоятельного приема пищи, докармливают. 

Ответственные работники пищеблока должны вести документацию, 

предусмотренную в том числе требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

(приложения 1,2,3,4,5,8,13 раздела VIII).  

5.9. В доступных для родителей местах (в обеденном зале, холле, 

групповой ячейке) необходимо также оформить «Уголки здорового 

питания», в которых обеспечить наличие: 

- ежедневного меню основного питания для всех возрастных групп детей 

с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы 

порции, калорийности порции, стоимости блюд и общей стоимости приема 

пищи; 

- рекомендаций  для родителей (законных представителей)                           

по организации здорового питания детей; 

- графиков приема пищи. 

 

6. Составление меню для организации питания детей. 

 
6.1.В ДОУ 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 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

6.2. Для обеспечения здоровым питанием воспитанников ДОУ 

необходимо составление примерного меню на период не менее двух недель 

(с учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей в 

соответствии с формой, утвержденной СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (приложение 

№8). 

6.3. Питание детей должно осуществляться в соответствии                                     

с утвержденным руководителем организации примерным двухнедельным 

меню. 

6.4. Изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии с 

технологическими картами, в которых указывается рецептура и технология 

приготовления блюд и кулинарных изделий. 

6.5. При составлении меню (завтраков, обедов, полдников) 

рекомендуется использовать среднесуточные наборы продуктов (таблица 1 

приложения 7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

При разработке меню для питания воспитанников предпочтение следует 

отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергавшимся повторной 

термической обработке, включая разогрев замороженных блюд. 
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Рекомендуется включать блюда, технология приготовления которых 

обеспечивает сохранение вкусовых качеств, пищевой и биологической 

ценности продуктов и предусматривает использование щадящих методов 

кулинарной обработки. 

В меню не допускается включать повторно одни и те же блюда в течение 

одного дня и двух последующих дней. 

В различных приемах пищи в один день не допускается повторение 

одних и тех же блюд. При наличии первых блюд, содержащих крупу                               

и картофель, гарнир ко второму блюду не должен приготавливаться из этих 

же продуктов. 

6.6. 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. 

6.7. 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. 

6.8. Ежедневно, на основе типового двухнедельного рациона питания,             

с учетом фактического наличия продуктов, формируется однодневное меню    

на предстоящий день, которое утверждается руководителем образовательной 

организации. 

 6.9. Реализация продукции, не предусмотренной утвержденными 

перечнями и меню, не допускается. Перечень пищевой продукции, которая 

не допускается при организации питания детей, приведен в приложении 6 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 

7. Принципы формирования рационов питания и ассортимента 

пищевых продуктов, предназначенных для организации рационального 

питания воспитанников в ДОУ. 

 
7.1. При формировании рационов питания детей должны соблюдаться 

следующие принципы рационального, сбалансированного питания: 

- удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии,             

в том числе в макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и микронутриентах 

(витамины, микроэлементы и др.) в соответствии с возрастными 

физиологическими потребностями; 

- сбалансированность рациона по основным пищевым веществам 

(белкам, жирам и углеводам); 

- максимальное разнообразие рациона, которое достигается путем 
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использования достаточного ассортимента продуктов и различных 

способов кулинарной обработки продуктов; 

- адекватная технологическая (кулинарная) обработка продуктов, 

обеспечивающая высокие вкусовые качества кулинарной продукции                       

и сохранность пищевой ценности всех продуктов; 

- разработка на каждое блюдо по меню технологических карт                           

с наименованием блюда, выходом продукции в готовом виде, с раскладкой 

продуктов в брутто и нетто, химическим составом и калорийностью, 

описанием технологического процесса.  

Для обеспечения биологической ценности в питании детей 

рекомендуется использовать пищевые продукты с ограниченным 

содержанием жира, сахара и соли. 

 7.2. Воспитанников ДОУ рекомендуется обеспечивать всеми 

пищевыми веществами, необходимыми для нормального роста и развития, 

обеспечения эффективного обучения и адекватного иммунного ответа с 

учетом физиологических норм потребностей в пищевых веществах и 

энергии, рекомендуемых среднесуточных рационов (наборов) питания для 

соответствующих образовательных организаций. 

7.3. Рационы питания детей различаются по качественному и 

количественному составу, в зависимости от возраста детей и формируются 

отдельно для детей раннего возраста 1-3 лет, 3-7 лет старшего дошкольного 

возраст в соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевых 

веществах и энергии для различных групп населения (таблица 1 приложения 

10 СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

   7.4. Ассортимент пищевых продуктов, составляющих основу питания 

воспитанников ДОУ, рекомендуется составлять в соответствии с 

требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

 7.5. При организации питания воспитанников образовательных 

организаций необходимо руководствоваться среднесуточными наборами 

пищевых продуктов для воспитанников образовательных организаций 

(таблица 1 приложения 7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

 7.6. В примерном меню должно учитываться рациональное 

распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. При 

четырехразовом питании распределение калорийности по приемам пищи в 

процентном отношении следует составлять: завтрак – 20%, второй завтрак-

5%, обед – 35%, полдник –15% (таблица 3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

7.7. Завтрак должен состоять из горячего блюда и горячего напитка.  

Ассортимент продуктов и блюд завтрака должен быть разнообразным                

и может включать на выбор: крупяные и творожные блюда, мясные или 

рыбные блюда, молочные продукты (в том числе сыр, сливочное масло), 

блюда из яиц, овощи (свежие, тушеные, отварные), макаронные изделия и 

напитки. В завтрак широко используются молочные каши, в том числе с 

овощами и фруктами, разнообразные пудинги и запеканки. 

Второй завтрак соки, фрукты. 

7.8. Обед должен включать закуску (салат или свежие овощи), горячее 

первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и 

напиток.  
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В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, 

помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с 

добавлением свежей зелени.  

На третье предусматривается напиток (соки, кисели, компоты из 

свежих или сухих фруктов, витаминизированные напитки промышленного 

производства). 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минеральных 

веществах (суточная) должна быть рассчитана согласно Таблице1 

Приложение №10.  

7.9. В исключительных случаях (нарушение графика подвоза, 

отсутствие необходимого запаса продуктов и т.п.) может проводиться замена 

блюд. Заменяемые продукты (блюда) должны быть аналогичны заменяемому 

продукту (блюду) по пищевым и биологически активным веществам 

(приложение 11 СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

7.10. В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко, 

кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими 

изделиями без крема. 

7.11. Гигиенические показатели пищевой ценности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов, используемых в питании 

детей и подростков, должны соответствовать Санитарно-

эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.3.2.1078-01 

«Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов». 

7.12. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь 

температуру не ниже 75 градусов С, вторые блюда и гарниры – не ниже                   

65 градусов С, холодные супы, напитки – не выше 14 градусов С. 

7.13. Для обеспечения физиологической потребности в витаминах 

допускается проведение дополнительного обогащения рационов питания 

микронутриентами, включающими в себя витамины и минеральные соли. 

7.14. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами 

могут быть использованы в меню специализированные продукты питания, 

обогащенные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные 

напитки промышленного выпуска и витаминизация третьих блюд 

специальными витаминно-минеральными премиксами. 

7.15. Подогрев витаминизированной пищи не допускается. 

Витаминизация третьих блюд осуществляется в соответствии с указаниями               

по применению премиксов. Инстантные витаминные напитки готовят в 

соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед 

раздачей. 

7.16. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных 

препаратов  в виде драже, таблетки, пастилки и других форм не допускается.  

 

 

8. Размещение и оснащение пищеблока в ДОУ. 

 

8.1. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевой 

продукции оборудуются технологическим, холодильным и моечным 
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оборудованием, инвентарем в соответствии с гигиеническими 

нормативами,               а также в целях соблюдения технологии 

приготовления блюд, режима обработки, условий хранения пищевой 

продукции. 

8.2. При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные 

тенденции по использованию технологического оборудования.  

Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены                       

из материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а 

также предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. 

Допускается использование одноразовой столовой посуды и приборов. 

Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена                                    

из нержавеющей стали. Инвентарь, используемый для раздачи                                      

и порционирования блюд, должен иметь мерную метку объема в литрах и 

(или) миллилитрах. 

Не допускается использование деформированной, с дефектами                            

и механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря; 

столовых приборов (вилки, ложки) из алюминия. 

8.3. При оснащении пищеблоков необходимым технологическим 

оборудованием и кухонной посудой (кастрюли с крышками, противни                        

с крышками, гастроемкости с крышками и т.п.) учитываются количество 

приготавливаемых блюд, их объемы и виды (1-е, 2-е или 3-е блюдо), 

ассортимент основных блюд (мясо, рыба, птица), мощность 

технологического оборудования и т.п. 

            8.4. С учетом использования щадящих методов приготовления блюд 

(парение, тушение, припускание и т.п.) и современных технологий 

приготовления основных блюд на пищеблоке необходимо наличие 

электрического духового (или жарочного) шкафа. 

8.5. Для раздачи основных блюд, приготовленных и (или) подаваемых                 

с соусами, необходимо наличие на пищеблоке специального кухонного 

инвентаря (разливочные ложки, соусницы) с мерной меткой установленных 

объемов. 

8.6. Для раздачи блюд жидкой (полужидкой) консистенции (первые, 

третьи блюда, жидкие каши, молочные супы и т.п.) необходимо наличие                    

на пищеблоке специального кухонного инвентаря (ковши) с длиной ручки, 

позволяющей при приготовлении и раздаче перемешивать весь объем блюда                

в кастрюле, с мерной меткой установленных объемов. 

8.7. Все установленное технологическое и холодильное оборудование 

должно находиться в исправном состоянии. 

В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования 

необходимо внести изменения в меню. 

Ежегодно перед началом нового учебного года проводится 

технический контроль исправности технологического оборудования. 

8.8. При доставке готовых блюд и холодных закусок в буфеты-

раздаточные должны использоваться изотермические емкости, внутренняя 

поверхность которых выполнена из материалов, отвечающих требованиям, 

предъявляемым к материалам, разрешенным для контакта с пищевыми 

продуктами и поддерживает требуемый температурный режим. 
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8.9. Буфеты-раздаточные оборудуются минимальным набором 

помещений и оборудования: 

- не менее 2-х моечных ванн (или одной 2-х секционной) с 

обеспечением горячей и холодной воды к ним через смесители с душевыми 

насадками; 

- стеллаж (шкаф) для хранения чистых: кухонного разделочного 

инвентаря, столовой посуды и приборов. 

8.10. Порционирование и раздача блюд осуществляется персоналом 

пищеблока в одноразовых перчатках.                 

8.11 Складские помещения для хранения пищевых продуктов 

оборудуют приборами для измерения относительной влажности и 

температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. 

Технологическое и холодильное оборудование должно быть 

исправным  и способным поддерживать температурный режим. 

Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых 

продуктов, должны быть цельнометаллическими, устойчивыми к действию 

моющих и дезинфекционных средств, выполнены из материалов для 

контакта с пищевыми продуктами. 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются                         

в зависимости от назначения и должны использоваться в соответствии                       

с маркировкой. 

Количество технологического, холодильного и моечного оборудования, 

инвентаря, кухонной и столовой посуды должно обеспечивать поточность 

технологического процесса, а объем единовременно приготавливаемых блюд 

должен соответствовать количеству непосредственно принимающих пищу 

лиц. 

 

 

          9. Порядок учета питания в ДОУ. 
             9.1. Ежедневно  ответственное лицо за организацию питания, 

составляет ежедневное меню на следующий день. Меню составляется на 

основании списков присутствующих детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 

8.30 ч. подают воспитатели. 

            9.2. Ежедневно с 8.00 до 8.30 воспитатели подают сведения о 

фактическом присутствии воспитанников в группах ответственному за 

организацию питания. В зависимости от количества детей, пришедших к 

завтраку, вносится корректировка в ежедневное меню по количеству порций 

на второй завтрак, обед, полдник. 

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

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

оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по требованию. Не 

подлежат возврату на склад следующие продукты: 

                 - мясо, печень, так как перед закладкой, производимой в 6.30 ч., 

продукты дефростируют (размораживают). Повторной заморозке указанная 

продукция не подлежит; 
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                 -продукты, у которых срок реализации не позволяет их 

дальнейшее хранение; 

                - овощи, если они прошли тепловую обработку. 

             9.4. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, 

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

молоко сухое, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи 

             9.5. 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. 

              9.6. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то 

для всех детей уменьшают выход блюд, составляют акт и вносятся 

изменения в меню на следующие виды приема пищи в соответствии с 

количеством прибывших детей.  

              9.7. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в 

книге производятся на основании первичных документов в количественном 

и суммовом выражении, по мере поступления и расходования продуктов В 

конце месяца в ведомости подсчитываются итоги. 

               9.8. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания 

допускаются небольшие отклонения от установленной Учредителем суммы, 

но средняя стоимость дневного рациона за месяц выдерживается не ниже 

установленной. 

               9.9. Начисление оплаты за присмотр и уход воспитанников 

производится бухгалтерией на основании табелей посещаемости, которые 

заполняют педагоги. Число детодней по табелям посещаемости должно 

строго соответствовать числу воспитанников, состоящих на питании в меню-

требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль 

рационального расходования денежных средств. 

 

             10. Финансирование расходов на питание воспитанников в 

ДОУ. 

 
             10.1. Расчёт финансирования расходов на питание воспитанников 

в ДОУ осуществляется на основании рекомендуемых норм питания и 

физиологических потребностей детей. 

             10.2. Объѐмы финансирования расходов на организацию питания на 

очередной финансовый год устанавливаются с учѐтом прогноза численности 

воспитанников в образовательной организации, мониторинга цен на 

продукты питания. 

             10.3. Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в 

оплату родителям (законным представителям) воспитанников, размер 

которой устанавливается постановлением муниципального района 

«Ивнянский район». 

             10.4. Возмещение расходов на питание воспитанников льготной 

категории частично или полностью обеспечивается бюджетом 

администрации муниципального района «Ивнянский район». 
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11. Формирование культуры здорового питания в ДОУ. 

 

11.1. Образовательная организация является ответственным лицом                    

за организацию и качество воспитанников. 

11.2. Независимо от организационных правовых форм, юридические 

лица и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с 

организацией питания воспитанников обеспечивают реализацию 

мероприятий, направленных на охрану здоровья воспитанников, в том числе: 

- соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности, 

поступающих на пищеблок продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

- проведение производственного контроля; 

- проведение лабораторного контроля качества и безопасности готовой 

продукции в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом                            

и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных 

исследований. 

11.3. Образовательная организация разъясняет принципы здорового 

питания и правила личной гигиены воспитанников. 

11.4. Наглядными формами прививания навыков здорового питания 

могут быть плакаты, иллюстрированные лозунги в столовой, в «Уголке 

здоровья» и т.п. 

 

            12. Родители (законные представители) воспитанников имеют 

право: 

            12.1. Вносить в установленном порядке в администрацию 

образовательных организаций, Управление образования предложения по 

улучшению организации питания лично.  
            12.2. Знакомиться с примерным десятидневным и ежедневным меню, 
ценами на поставляемые продукты. 
           12.3. Родители (законные представители) воспитанников обязаны: 
           своевременно сообщать воспитателю о болезни воспитанника или его 
временном отсутствии, для снятия его с питания, на период его фактического 
отсутствия; 
           своевременно предупреждать  воспитателя об аллергических реакциях 
на продукты питания, которые имеются у воспитанника; 
           вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им 
навыков здорового образа жизни и правильного питания. 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение № 1 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец 

Гигиенический журнал (сотрудники) 

№ 

п/п 

Дата 

Ф. И. О. работника 

(последнее при 

наличии) 

Должность 

Подпись сотрудника об 

отсутствии признаков 

инфекционных 

заболеваний у сотрудника 

и членов 

семьи 

Подпись сотрудника об 

отсутствии заболеваний 

верхних дыхательных путей 

и гнойничковых 

заболеваний кожи рук и 

открытых поверхностей 

тела 

Результат осмотра 

медицинским 

работником 

(ответственным 

лицом) 

(допущен / 

отстранен) 

Подпись 

медицинского 

работника 

(ответственного 

лица) 

1. 
       

2. 
       

3. 
       

        



 

Приложение № 2 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

Наименование 
производственного 

помещения 

Наименование 
холодильного 

оборудования 

Температура в градусах Цельсия 

месяц/дни: (ежедневно) 

1 2 3 4 
 

30 
        



 

Приложение № 3 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец 

Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 
№ Наименование складского Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 

п/п помещения 
 

1 2 3 4 5 6 
        



 

Приложение № 4 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Дата и час 

изготовле-

ния блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наимено 

вание 

готового 

блюда 

Результаты органолептической 

оценки качества готовых блюд 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи членов 

бракеражной 

комиссии 

Результаты 

взвешивания 

порционных блюд 

Примечание 

        



 

Приложение № 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 
Дата и час, 

поступления 

пищевой 

продукции 

Наиме 

нование 

Фасовка дата 

выработки 

изготови 

тель 

поста 

вщик 

количество 

поступив 

шего 

продукта (в 

кг, 

литрах, шт) 

номер документа, 

подтверждающего 

безопасность принятого 

пищевого продукта 

(декларация о соответствии, 

свидетельство о 

государственной 

регистрации, документы по 

результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы) 

Рузультаты 

органолепти 

ческой 

оценки, 

поступившего 

продовольст-

венного сырья 

и пищевых 

продуктов 

Условия 

хранения, 

конечный 

срок 

реализации 

Дата и час 

фактической 

реализации 

Подпись 

ответствен-

ного лица 

Примеча 

ние 

             



 

Приложение № 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Перечень пищевой продукции, 

которая не допускается при организации питания детей 

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

(или) признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям 

технических регламентов Таможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие 

ветеринарно-санитарную экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

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

ржавчиной, деформированные. 

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

амбарными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные 

и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без 

термической обработки. 

16. Простокваша - "самоквас". 

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и 

пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших 

тепловую обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 



7 

 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 

33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного 

сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% 

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

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

через буфеты.



 

Приложение № 7 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Среднесуточные наборы пищевой продукции (минимальные) 

Таблица 1 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет 

(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки) 

№ 
Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции 

Итого за сутки 

1-3 года 3-7 лет 

1 Молоко, молочная и кисломолочные продукция 390 450 

2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40 

3 Сметана 9 11 

4 Сыр 4 6 

5 Мясо 1-й категории 50 55 

6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - потрошенная, 1 кат.) 20 24 

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25 

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

9 Яйцо, шт. 1 1 

10 Картофель 120 140 

11 

Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые и квашеные 

(не более 10% от общего количества овощей/ в т.ч. томат-пюре, зелень, г 
180 220 

12 Фрукты свежие 95 100 

13 Сухофрукты 9 11 

14 Сок фруктовые и овощные 100 100 

15 Витаминизированные напитки 0 50 

16 Хлеб ржаной 40 50 

17 Хлеб пшеничный 60 80 

18 Крупы, бобовые 30 43 

19 Макаронные изделия 8 12 

20 Мука пшеничная 25 29 

21 Масло сливочное 18 21 

22 Масло растительное 9 11 

23 Кондитерские изделия 12 20 



 

 

№ 
Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции 

Итого за сутки 

1-3 года 3-7 лет 
24 Чай 0,5 0,6 

25 Какао-порошок 0,5 0,6 

26 Кофейный напиток 1 1,2 

27 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования 

пищевой продукции промышленного выпуска, содержащих сахар выдача сахара 

должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовой 

пищевой продукции) 

25 30 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 

29 Крахмал 2 3 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

 

Таблица 2  
Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей от 7 до 18 лет 

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

№ 
Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции 

Итого за сутки 

7-11 лет 12 лет и старше 

1 Хлеб ржаной 80 120 

2 Хлеб пшеничный 150 200 

3 Мука пшеничная 15 20 

4 Крупы, бобовые 45 50 

5 Макаронные изделия 15 20 

6 Картофель 187 187 

7 

Овощи (свежие, мороженые, консервированные), включая соленые и квашеные (не более 10% от 

общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г 280 320 

8 Фрукты свежие 185 185 

9 Сухофрукты 15 20 

10 
Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные 

200 200 

11 Мясо 1-й категории 70 78 

12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 40 

13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат) 35 53 



 

 

№ 
Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции 

Итого за сутки 

7-11 лет 12 лет и старше 

14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 58 77 

15 Молоко 300 350 

16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180 

17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60 

18 Сыр 10 15 

19 Сметана 10 10 

20 Масло сливочное 30 35 

21 Масло растительное 15 18 

22 Яйцо, шт. 1 1 

23 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой 

продукции промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

зависимости от его содержания в используемом готовой пищевой продукции) 

30 35 

24 Кондитерские изделия 10 15 

25 Чай 1 2 

26 Какао-порошок 1 1,2 

27 Кофейный напиток 2 2 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,2 0,3 

29 Крахмал 3 4 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

31 Специи 2 2 



 

Таблица 3 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей, 

находящихся в организациях для детей-сирот и детей, оставшихся без 

попечения родителей от 1 года (в нетто, г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

Наименование вида пищевой продукции Возраст 

12-18 

месяцев 

18 месяцев 

- 3 года 

3 года - 

7 лет 

7-11 

лет 

12 

лети 

старш

е Хлеб ржаной (г) 20 30 50 100 150 

Хлеб пшеничный (г) 60 70 90 200 250 

Мука пшеничная (г) 16 16 25 40 42 

Крахмал - 2 2 3 3 

Крупы, бобовые, макаронные изделия (г) 40 45 45 60 75 

Картофель (г) 150 180 240 300 400 

Овощи (свежие, мороженные), включая соленые и квашеные 

(не более 10% от общего количества овощей), в том числе 

томат-пюре зелень (г) 

150 200 300 400 475 

Фрукты свежие, ягоды (г) - 250 260 300 300 

Фруктовое пюре (г) 250 - - - - 

Соки фруктовые (мл) 150 150 200 200 200 

Фрукты сухие (г) 10 15 15 15 20 

Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в 

случае использования пищевой продукции промышленного 

выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть 

уменьшена в зависимости от его содержания в используемом 

готовой пищевой продукции) (г) 

30 35 55 65 70 

Кондитерские изделия (г) 15 20 25 30 30 

Кофе (кофейный напиток) (г) - - 2 2 2 

Какао (г) - - 0,5 2 2 

Чай (г) 0,2 0,2 0,5 1 1 

Мясо 1 -й категории (в т.ч. субпродукты - печень, язык, 

сердце) (г) 
80 100 100 110 

ПО 

Птица 1 -й категории (куры потрошенные, цыплята-

бройлеры, индейка - потрошенная,) 1 кат. (г) 

20 20 30 40 50 

Рыба-филе, в т.ч. филе слабо или малосоленое (г) 25 27 42 80 110 

Колбасные изделия (г) - - 10 25 25 

Молоко, кисломолочные продукты (мл) 600 600 550 500 500 

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 25 50 50 60 70 

Сметана (г) 5 8 10 10 11 

Сыр (г) 5 10 10 12 12 

Масло сливочное (г) 25 30 35 45 51 

Масло растительное (мл) 5 7 10 15 19 

Консервы овощные натуральные (горошек зеленый, 

кукуруза, фасоль) 
- 

- 
20 

30 40 

Яйцо (штук) 0,5 1 1 1 1 

Дрожжи хлебопекарные (г) 0,3 0,3 0,4 0,6 0,6 

Соль (г) 1,5 3 5 6 8 

Специи (г) - 1 1 2 2 



 

 
Таблица 4  

Примерная схема питания детей первого года жизни 

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) 

Наименование видов 

пищевой продукции и 

блюд 

Возраст (месяцы жизни) 

2 3 4 5 6 7 8 9-12 

Женское молоко, 

адаптированная 

молочная смесь или 

последующие молочные 

смеси (мл) 

800- 

900 

800- 

900 

800- 

900 

700 600 500 200- 

400 

200- 

400 

фруктовые соки (мл) - 5-30 40-50 50-60 70 80 90 - 100 

фруктовое пюре (мл) - 5-30 40-50 50-60 70 80 90-100 

творог (г) - - - 10-40 40 40 50 

желток (шт.) - - - - 0,25 0,50 0,50 

овощное пюре (г) - 
10-100 

100 - 
150 

150 170 
180 200 

каша (г) - 
10-100 

100- 

150 

150 150 
180 200 

мясное пюре (г) - - - 5-30 30 50 60-70 

рыбное пюре (г) - - - - - 5-30 30-60 

кефир и 

неадаптированные 

кисломолочные продукты 

(мл) 

     

200 200 

цельное молоко (мл) - 100 <*> 200 <*> 200 <*> 200 <*> 
200 

<**> 
200 

<**> 

хлеб (пшеничный, в/с) (г) - - - - - 5 
10 

сухари, печенье (г) - - - - 3-5 5 10-15 

растительное масло (мл) - - 1-3 3 5 5 
6 

сливочное масло (г) - - 1-4 4 4 5 6 
 

<*> Для приготовления каш, 

<**> В зависимости от количества потребляемой молочной смеси или женского молока. 

 

 



 

Таблица 5 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации 

питания кадетов, обучающихся в образовательных организациях 

кадетского типа и кадетской направленности 

(в нетто г, мл, на 1 чел. в сутки) 

Наименование 

видов пищевой продукции питания 

Возраст 

5-8 

класс 
9-11 класс 

Хлеб ржаной (из смеси ржаной и обдирной муки)(г) 120 150 

Хлеб пшеничный (г) 200 250 

Мука пшеничная (г) 35 45 

Крупы, бобовые (г) 50 70 

Макаронные изделия (г) 20 30 

Картофель (г) 300 350 

Овощи (свежие, мороженные), включая соленые и квашенные (не более 

10% от общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень (г) 400 450 

Консервы овощные натуральные (горошек зеленый, кукуруза, фасоль) 30 40 

Фрукты свежие, ягоды (г) 400 400 

Сухофрукты, орехи (г) 90 90 

Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные 

(мл) 
200 200 

Мясо 1 категории (в т.ч. субпродукты - печень, язык, сердце) (г) 100 120 

Птица (куры-потрошеные 1 категории, цыплята-бройлеры, индейка 

потрошеная - 1 кат)(г) 
55 60 

Рыба (филе) (г) 80 100 

Рыба соленая (сельдь, лосось, горбуша) 10 15 

Молоко (мл) 300 300 

Кисломолочные продукты (мл) 200 200 

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 60 75 

Сыр (г) 15 20 

Сметана (мл) 15 20 

Масло сливочное (г) 50 55 

Масло растительное (мл) 20 25 

Яйцо шт. 1 1 

Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае 

использования пищевой продукции промышленного выпуска, 

содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

зависимости от его содержания в используемом готовой пищевой 

продукции) (г) 
35 40 

Кондитерские изделия (г) 20 25 

Чай (г) 1 1 

Какао-порошок, кофейный напиток (г) 6 8 

Дрожжи хлебопекарные (г) 2 2 

Крахмал (г) 1,2 1,2 

Соль пищевая поваренная йодированная (г) 4 5 



 

Приложение №8 

к СанПин 2.3/2.4 3590-20 

Меню приготавливаемых блюд 

Возрастная категория: от 1 года до 3 лет / 3-6 лет /7-11 лет /12 лет и старше 

Прием пищи 
Наименование 

блюда 

Вес 

блюда 

Пищевые вещества Энергети 

-ческая 

ценность 

№ рецеп-
туры Белки 

Жир 

ы 

Угле 

воды 

Неделя 1 

День 1 

       

завтрак 
       

       

итого за 

завтрак 

       

обед 
       

       

итого за обед 
       

полдник 
       

       

итого за 

полдник 

       

ужин 
       

       

итого за ужин 
       

Итого за день: 
       

День 2 
       

завтрак 
       

       

итого за 

завтрак 

       

обед 
       

       

итого за обед 
       

полдник 
       

       

итого за 

полдник 

       

ужин 
       

       

итого за ужин 
       

Итого за день: 
       

        

Среднее 

значение за 

период: 

       



 

 

Приложение №9 

к СанПин 2.3/2.4 3590-20 

Таблица 1 

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

Блюдо 

Масса порций 

от 1 года до 3 

лет 
3-7 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

Каша, или овощное, или яичное, или 

творожное, или мясное блюдо 

(допускается комбинация разных блюд 
завтрака, при этом выход каждого 

блюда может быть уменьшен при 

условии соблюдения общей массы 

блюд завтрака) 

130-150 150-200 150-200 200-250 

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и 

т.п.) 
30-40 50-60 60-100 100-150 

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

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из 

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

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

Третье блюдо (компот, кисель, чай, 

напиток кофейный, какао-напиток, 

напиток из шиповника,сок) 

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

Фрукты 95 100 100 100 

Таблица 2  

Масса порций для кадетов, обучающихся в образовательных 

организациях кадетского типа и кадетской направленности в 

зависимости от возраста (в граммах) 

Блюдо 
Масса порций 

5-8 класс 9-11 класс 

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное 

блюдо, и т.п. (допускается комбинация разных блюд 

завтрака, при этом выход каждого блюда может быть 

уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд 

завтрака) 

200-250 250-280 

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и тому подобное) 100-150 100-150 

Первое блюдо 200-250 250-300 

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 100-120 120-150 

Г арнир 180-230 200-250 

Третье блюдо (компот, кисель, чай) или напиток (кофейный, 

какао-напиток, напиток из шиповника), или сок 
180-200 180-200 

Фрукты 250-300 300-350 



 

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не 
менее) 

 

Показатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет от 7 до12 лет 12 лет и старше 

Завтрак 350 400 500 550 

Второй завтрак 100 100 200 200 

Обед 450 600 700 800 

Полдник 200 250 300 350 

Ужин 400 450 500 600 

Второй ужин 100 150 200 200 

Таблица 3 



 

Приложение №10 

к СанПин 2.3/2.4 3590-20 

Таблица 1 

Потребность в пищевых веществах, энергии, 

витаминах и минеральных веществах (суточная) 

Показатели 
Потребность в пищевых веществах 

1-3 лет 3-7 лет 7-11 лет 12 лет и старше 

белки (г/сут) 42 54 77 90 

жиры (г/сут) 47 60 79 92 

углеводы (г/сут) 203 261 335 383 

энергетическая ценность (ккал/сут) 
1400 1800 2350 2720 

витамин С (мг/сут) 45 50 60 70 

витамин В1 (мг/сут) 0,8 0,9 1,2 • 1,4 

витамин В2 (мг/сут) 0,9 1,0 1,4 1,6 

витамин А (рет. экв/сут) 450 500 700 900 

витамин D (мкг/сут) 10 10 10 10 

кальций (мг/сут) 800 900 1100 1200 

фосфор (мг/сут) 700 800 1100 1200 

магний (мг/сут) 80 200 250 300 

железо (мг/сут) 10 10 12 18 

калий (мг/сут) 400 600 1100 1200 

йод (мг/сут) 0,07 0,1 0,1 0,1 

селен (мг/сут) 0,0015 0,02 0,03 0,05 

фтор (мг/сут) 1,4 2,0 3,0 4,0 

Таблица 2  

Суточная потребность в пищевых веществах и энергии для 

обучающихся в образовательных организациях кадетского типа и 

организаций кадетской направленности 

Возраст 
Энергетическая 

ценность (ккал/сут) 

Белки 

(г/сут) 

Жиры 

(г/сут) 

Углеводы 

(г/сут) 

5-8 класс до 3500 119-149 134-143 550-580 

9-11 класс до 4000 142-177 157-168 646-681 



 

 

Таблица 3 

Распределение в процентном отношении потребления пищевых 

веществ и энергии по приемам пищи в зависимости от времени 

пребывания в организации 

Тип организации Прием пищи 
Доля суточной потребности в 

пищевых веществах и 

энергии 

Дошкольные организации, организации 

по уходу и присмотру, организации 

отдыха (труда и отдыха) с дневным 

пребыванием детей 

завтрак 20% 

второй завтрак 5% 

обед 35% 

полдник 15% 

ужин 25% 

Общеобразовательные организации и 

организации профессионального 

образования с односменным режимом 

работы (первая смена) 

завтрак 20-25% 

обед 30-35% 

полдник 
10%-15% 

Общеобразовательные организации и 

организации профессионального 

образования с двусменным режимом 

работы (вторая смена) 

обед 30-35% 

полдник 

10-15% 

Организации с круглосуточным 

пребыванием детей 

завтрак 20% 

второй завтрак 5% 

обед 35% 

полдник 15% 

ужин 20% 

второй ужин 5% 

Таблица 4  

Режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в 

дошкольной организации 

Время 

приема 

пищи 

Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей в дошкольной 

организации 

8-10 часов 11-12 часов 24 часа 

8.30-9.00 завтрак завтрак Завтрак 

10.30-11.00 второй завтрак второй завтрак второй завтрак 

12.00-13.00 Обед Обед Обед 

15.30 полдник полдник Полдник 

18.30 - ужин Ужин 

21.00 - - второй ужин 



 

Приложение №11 

к СанПин 2.3/2.4 3590-20 

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их 

пищевой ценности 

Вид пищевой продукции Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г 

Г овядина 100 
Мясо кролика 96 

Печень говяжья 116 

Мясо птицы 97 

Рыба (треска) 125 

Творог с массовой долей жира 9% 120 

Баранина II кат. 97 

Конина I кат. 104 

Мясо лося (мясо с ферм) 95 

Оленина (мясо с ферм) 104 

Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с массовой 

долей жира 

3,2 % 

100 
Молоко питьевое с массовой долей жира 

2,5% 
100 

Молоко сгущенное (цельное и с сахаром) 40 

Сгущено-вареное молоко 40 

Творог с массовой долей жира 9% 17 

Мясо (говядина I кат.) 14 

Мясо (говядина II кат.) 17 

Рыба (треска) 17,5 

Сыр 12,5 

Яйцо куриное 22 

Творог с массовой долей 

жира 9% 
100 

Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

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

Мясо (говядина) 26 

Рыба (треска) 30 

Молоко цельное 186 

Сыр 20 

Рыба (треска) 
100 

Мясо (говядина) 87 

Творог с массовой долей жира 9% 105 

Картофель 100 
Капуста белокочанная 111 

Капуста цветная 80 

Морковь 154 



 

 

Вид пищевой продукции 
Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г 

  

Свекла 118 

Бобы (фасоль), в том числе 

консервированные 
33 

Горошек зеленый 40 

Горошек зеленый консервированный 64 

Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200 

Соки фруктовые 133 

Соки фруктово-ягодные 133 

Сухофрукты: 

Яблоки 

Чернослив 
Курага 

Изюм 

12 

17 

8 

22 



 

Приложение № 12 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

Количество приемов пищи в зависимости от режима функционирования 

организации и режима обучения 

Вид организации 

Продолжитель 

ность, либо 

время 

нахождения 

ребенка в 

организации 

Количество обязательных приемов пищи 

Дошкольные 

организации, организации 

по уходу и присмотру 

до 5 часов 2 приема пищи (приемы пищи определяются 

фактическим временем нахождения в 

организации) 

8-10 часов завтрак, второй завтрак, обед и полдник 

11-12 часов завтрак, второй завтрак, обед, полдник и ужин 

круглосуточно завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин, 

второй ужин 

Общеобразовательные 

организации, организации 

начального и среднего 

профессионального 

образования 

до 6 часов один прием пищи - завтрак или обед 

более 6 часов не менее двух приемов пищи (приемы пищи 

определяются временем нахождения в 

организации) либо завтрак и обед (для детей, 

обучающихся в первую смену), либо обед и 

полдник (для детей, обучающихся во вторую 

смену) 

круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин 

Группы продленного дня в 

общеобразовательной 

организации 

до 14,00 дополнительно к завтраку обед 

до 17.00-18.00 дополнительно обед и полдник 

Общеобразовательные 

организации 

(обучающиеся на подвозе) 
более 6 часов с 

учетом времени 

нахождения в 

пути 

следования 

автобуса 

дополнительно к завтраку обед 

Организация с дневным 

пребыванием в период 

каникул 

8.30-14.30 завтрак и обед 

8.30-18.00 завтрак, обед и полдник 

Стационарные загородные 

организации отдыха и 

оздоровления детей, 

организации санаторного 

типа, детские санатории 

круглосуточно завтрак (возможен второй завтрак), обед, 

полдник, ужин, второй ужин 

Лагеря палаточного типа круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин 



 

Приложение № 13 к 

СанПиН 2.3/2 4.3590-20 

Ведомость контроля за рационом питания с

 ___________ по ___________  

Режим питания: двухразовое (пример) Возрастная категория: 12 лет и старше (пример) 

п/п 
Наименование группы 

пищевой продукции 

Норма 

продукции в 

граммах г 

(нетто) 

согласно 

приложению 

№ 12 

Количество пищевой продукции в нетто по дням в граммах на 
одного человека 

В среднем за 

неделю (10 

дней) 

Отклонение от 

нормы в % (+/-) 

1 2 3 
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Рекомендации по корректировке меню: ____________________________  _____  ___________________________________________________________  
Подпись медицинского работника и дата: 
Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации по уходу и присмотру и дата ознакомления: 
Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также проведенной корректировки в соответствии с рекомендациями 
медицинского работника: 


