
Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение 

«Детский сад комбинированного вида № 27 «Росинка» 

(МБДОУ «Детский сад № 27 «Росинка») 

 

 

 

ПРИКАЗ 

 

от 01.09.2021 г.                                            № 106               Междуреченский городской округ 

 

об организации питания детей 

на 2021-2022 учебный год 

в МБДОУ «Детский сад  

№ 27 «Росинка»  

 

 

С целью организации сбалансированного и рационального питания детей, для формирования 

здорового образа жизни, охраны и укрепления здоровья, обеспечения социальных 

гарантий воспитанников, строгого выполнения и соблюдения технологии приготовления 

блюд в соответствии с меню, выполнением норм и калорийности, а также осуществления 

контроля по организации питания в МБДОУ «Детский сад № 27 «Росинка» в 2021-2022 

учебном году и в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных 

образовательных организаций», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения», 

 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

1.     Установить кратность питания воспитанников учреждения в соответствии с СанПиН  

2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и 

организации режима работы  дошкольных образовательных организаций» п.15.4, СанПиН 

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

общественного питания населения»,  и Основным 20-ти дневным меню. 

2.     Всем работникам ДОУ строго соблюдать требования СанПиН  2.4.1.3049-13 

«Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации 

режима работы  дошкольных образовательных организаций» и СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения». 

3.     Составление меню производить накануне рабочего дня в соответствии с Основным 

20-ти дневным меню совместно с поварами, кладовщиком, медицинской сестрой.  

4.     Назначить ответственных   за организацию питания в ДОУ:  

 4.1. Медицинской сестре Казанцевой В.В.: 

- проводить С-витаминизацию 3-го блюда с отметкой в специальном журнале 

- проводить снятие пробы пищи с последующим хранением в специальном ящике в 

холодильнике за 2 суток 

- обследовать всех сотрудников, связанных с приготовлением, выдачей и раздачей пищи, с 

отметкой в специальном «Журнале здоровья» 

 

4.2. Колокольникову Г.А., кладовщика, назначить ответственной: 



-          за организацию поставок качественных продуктов питания, хранение и выдачу 

продуктов (сроки реализации, соответствие сертификатов качества), и ассортимент для  

детей в ДОУ в соответствии с требованиями СанПиН;  

-         за взаимодействие с поставщиками; 

-         за осуществление систематического контроля за рациональным расходованием 

ресурсов (электроэнергии, водо– и –теплоснабжения); 

-         обнаруженные некачественные продукты или их недостача оформлять актом, 

который подписывается представителями поставщика; 

-         за ведение необходимой документации; 

-         за выдачу продуктов со склада в пищеблок в соответствии   с утвержденным 

заведующим меню не позднее 16.00. предшествующего дня, указанного в меню; 

-         за ежемесячное проведение сверки остатков продуктов питания с бухгалтером 

централизованной бухгалтерии; 

4.3. Технолога продукции общественного питания Першину Т.В. назначить 

ответственной: 

- за составление меню-требования накануне предшествующего дня, указанного в меню;  

- за учет следующих требований при составлении меню: определять нормы на каждого 

ребенка, проставляя норму выхода блюд; при отсутствии наименования продукта в бланке 

меню дописывать его в конце списка; ставить подписи старшей медсестры, кладовщика, 

одного из поваров, принимающих продукты из кладовой, представлять меню для 

утверждения заведующему накануне предшествующего дня, указанного в меню;  

- за оформление возврата и добора продуктов в меню не позднее текущего дня, за подсчет 

калорийности пищи на одного ребенка каждые 10 дней; 

-  за ведение необходимой документации. 

- за определение качества продуктов, расчет их количества для получения готовых блюд; 

 

- за распределение обязанностей между поварами и контроль их работы; 

 

- за исправность технологического оборудования и качество готовых блюд; 

 

- за содействие внедрению прогрессивных технологических процессов производства 

продукции общественного питания; 

 

- за разработку программы по обеспечению повышения качества питания; 

 

- за осуществление оперативного контроля над качеством и соблюдением технологии 

приготовления пищи; 

 

-  за выполнение производственного контроля с применением принципов ХАССП и его 

результаты; 

 

- за составление необходимых учетных документов; 

 

-  за создание материально-технических условий для качественной организации питания 

воспитанников; 

 

-  за осуществление систематических  проверок сохранности состояния пищеблока и 

оборудовании, а также его  использование работниками пищеблока по назначению. 



 

 4.4. Поварам  Богданович Л.А., Симоновой Н.А., Хайрулиной И.В., Шкитиной Н.Ю.: 

Выполнять: 

-          график  закладки продуктов; 

-         график выдачи готовых блюд; 

-         технологию приготовления пищи в соответствии с технологическими картами; 

-         содержание пищеблока, оборудования, хранение  выданных продуктов в 

соответствии с требованиями СанПиН; 

-         ежедневный отбор суточной пробы готовой продукции и хранение ее в течение 48 

часов (не считая субботы и воскресенья) в специальном холодильнике при температуре 

+2°….+6°; 

-         иметь в наличие на пищеблоке картотеки  технологических карт приготовления 

блюд в соответствии с меню; 

-         ведение документации пищеблока (журнал бракеража готовой продукции). 

-         производить закладку основных продуктов в котел в присутствии членов комиссии, 

согласно утвержденному графику;  

-         выдачу готовой продукции только после снятия пробы членами бракеражной 

комиссии с обязательной отметкой вкусовых качеств, готовности блюд в бракеражном 

журнале; 

-         соблюдение личной гигиены; 

5. На пищеблоке необходимо иметь: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности, должностные инструкции, 

инструкции по соблюдению санитарно-противоэпидемического режима; 

- картотеку технологии приготовления блюд; 

- медицинскую аптечку; 

- график выдачи готовых блюд; 

- нормы готовых блюд, контрольное блюдо; 

- суточную пробу за 2 суток; 

- вымеренную посуду с указанием объёма блюд. 

6.  Систематически привлекать родительскую общественность  для работы по контролю за 

организацией питания воспитанников. 

7. Возложить персональную ответственность за качество организации питания детей в 

группах  воспитателей и младших воспитателей групп.  

8. Воспитателям и младшим воспитателям  групп:  

-         соблюдать сервировку столов для приема пищи (наличие на столах 

скатертей, хлебниц, индивидуальных и бумажных салфеток, набор столовых 

приборов в соответствии с возрастом детей); 

-         раздачу пищи производить только в отсутствии детей за столами; 



-         соблюдать температурный режим раздаваемой детям пищи; 

-         своевременно раздавать детям второе блюдо; 

-         соблюдать соответствие порционных блюд при раздаче каждому ребенку; 

-         использовать индивидуальный подход к ребенку во время приема пищи с 

учетом его личностных особенностей или заболеваний; 

-         вести ежедневный контроль за принятием пищи (нравится, не нравится 

блюдо, соответствие объема порций согласно нормам); 

-         вести ежедневный контроль за ведением табеля присутствующих детей, 

соответствием поданных сведений медицинской сестре  с фактическим 

присутствием детей с отметкой в меню – требовании под личную подпись; 

-         не оставлять детей во время приема пищи без присмотра взрослых; 

-         получать пищу в специально промаркированные емкости; 

-         при приеме пищи использовать отдельную посуду для разных блюд; 

-         соблюдать питьевой режим в группах; 

-         не допускать присутствие детей на пищеблоке; 

-          формировать у воспитанников навыки культуры здорового питания, этикета 

приема пищи. 

Сотрудники, непосредственно работающие с детьми,  соблюдают время приема пищи 

детьми в соответствии с режимом дня в каждой возрастной группе. Раскладку пищи на 

порции с соблюдением объема в группе производит младший воспитатель, а воспитатель 

осуществляет контроль и является ответственным лицом за раскладку пищи на порции в 

группе.  Младший воспитатель осуществляет доставку пищи с пищеблока, соблюдая 

осторожность при переносе и раздаче горячей пищи (емкости для переноса пищи должны 

быть накрыты крышками), а так же осуществляет мытье посуды в соответствии с 

санитарными правилами. Воспитатель обеспечивает спокойную обстановку до и во время 

еды, прививает детям культуру поведения во время приема пищи, ежедневно 

информирует родителей о меню для детей в МБДОУ и о размере порций на 

информационном стенде. 

9. Контроль за исполнением приказа оставляю за собой. 

 

 

 

 

Заведующий МБДОУ «Детский сад № 27 «Росинка»                        О.А.Красавина 
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