
Информация об условиях питания обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. 

  
     Организация питания в ДОУ возлагается на дошкольное образовательное учреждение. 
ДОУ обеспечивает гарантированное сбалансированное питание детей в соответствии с их 
возрастом и временем пребывания в Учреждении по нормам, установленным 
законодательством. Организация питания в ДОУ организуется в соответствии с требованиями 
Постановления от 27 октября 2020 г. № 32 об утверждении санитарно-эпидемиологических 
правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения».  
В ДОУ используется примерное 10-ти дневное меню, рассчитанное на 2 недели, с учетом 
рекомендуемых среднесуточных норм питания для двух возрастных категорий  с 1,5 до 2 лет и с 3 
до 7 лет. 
На основании примерного 10-ти дневного меню ежедневно составляется меню - требование 
установленного образца, с указанием выхода блюд. 
 
Расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного набора продуктов питания 

проводится 1 раз в 10 дней. По результатам оценки, при необходимости, составляется коррекция 

питания в следующем периоде  10-ти дневном меню.      

  Для детей с пищевой аллергией разработаны технологические карты для приготовления блюд с 
исключением продуктов-аллергенов. 
 
 
Ежедневно  зав.производством отбирается суточная проба готовой продукции в объёме: 
порционные блюда - в полном объёме, остальные - не менее чем 100 гр., которая хранится 48 
часов. 
 
Продукты завозятся в Учреждение в соответствии с заключенными договорами. Продукты питания 
принимаются в учреждении в соответствии с контрактом (спецификацией) при наличии 
сопроводительных документов, подтверждающих качество продуктов, между потребителями и 
поставщиком осуществляется электронный документооборот, документы, касающиеся качества 
продуктов направляются в единую систему ФГИС "Меркурий". 
 
Согласно постановлению Главного государственного санитарного врача Российской Федерации № 
32 от 27.10.2020 с 01 января 2021 года введены в действие санитарно-эпидемиологические 
правила и нормативы (далее - санитарные правила) СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 
направленные на охрану здоровья детей при осуществлении деятельности по их воспитанию, 
обучению, развитию и оздоровлению в дошкольных организациях независимо от их вида, 
организационно-правовых форм и форм собственности. Настоящими санитарными правилами 
установлены санитарно-эпидемиологические требования как к организации питания в детском 
саду, так и к составлению меню для организации питания детей разного возраста. 
 
 
Рациональное питание детей дошкольного возраста - необходимое условие их гармоничного 
роста, физического и нервно-психического развития, устойчивости к действию инфекций и других 
неблагоприятных факторов внешней среды. Дети   находятся в дошкольном учреждении 12 часов 
и их питание, в основном, обеспечивается именно в детском саду. Поэтому от того, насколько 
правильно организовано питание в ДОУ, во многом зависит здоровье и развитие дошкольников. 
 
Основным принципом правильного питания дошкольников должно служить максимальное 
разнообразие пищевых рационов. Только при включении в повседневные рационы всех основных 



групп продуктов - мяса, рыбы, молока и молочных продуктов, яиц, пищевых жиров, овощей и 
фруктов, сахара и кондитерских изделий, хлеба, круп и др. можно обеспечить малышей всеми 
необходимыми им пищевыми веществами. И, наоборот, исключение из рациона тех или иных 
продуктов, равно как и избыточное потребление каких-либо из них, неизбежно приводит к 
нарушениям в состоянии здоровья детей. 
 
Мясо, рыба, яйца, молоко, кефир, творог, сыр являются источником высококачественных 
животных белков, способствующих повышению устойчивости детей к действию инфекций и 
других неблагоприятных внешних факторов. Поэтому их следует постоянно включать в рацион 
питания дошкольников. 
 
Правильное рациональное питание - важный и постоянно действующий фактор, 
обеспечивающий процессы роста, развития организма, условие сохранения здоровья в любом 
возрасте. 
 
Санитарно-гигиенический режим на пищеблоке 
 
Организация питания в ДОУ организуется в соответствии с требованиями Постановления от 27 
октября 2020 г. № 32 об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 
2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 
питания населения» 
 
Устройство, оборудование, содержание пищеблока учреждения соответствует санитарным 
правилам к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
 
Пищеблок оборудован необходимым технологическим и холодильным оборудованием. Все 
технологическое и холодильное оборудование находится в рабочем состоянии. 
 
Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, 
разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда 
имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе технологического 
оборудования исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению 
продуктов. 
     
 
 


