
УТВЕРЖДЕННО: 

 Приказом МКДОУ Детский сад 8  
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ПОЛОЖЕНИЕ 

об организации питания в  МКДОУ 

Детский сад 8 
 

1. Общие положения 
 

 Настоящее положение регламентирует организацию питания в 

Муниципальном казенном дошкольном образовательном учреждении 

«Детский сад №8» село Кугульта Грачевского муниципального округа 

Ставропольского края (далее - Учреждение). 

                Настоящее Положение разработано в соответствии с СанПиН2.3/2.4.3590-20 

13 «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к устройству, 

содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях», 

утвержденных постановлением Главного государственного санитарного 

врача РФ от 15 мая 2013 г. № 26; Федеральным законом № 52-ФЗ от 30 марта 

1999 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с 

последующими изменениями); 

- методическими рекомендациями «Питание детей в детских дошкольных 

учреждениях, утвержденных Минздравом ССР от 14 июня 1984г; 

- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами 
«Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов. Сан ПиН 2.3.2.1078-01», утвержденных постановлением Главного 

государственного санитарного врача РФ от 14 ноября 2001 г. № 36; 

- Санитарными правилами «Организация детского питания. СанПиН 

2.3.2.1940-05», утвержденных постановлением Главного государственного 

санитарного врача РФ от 19 января 2005 г. № 3; 

- Инструкцией по проведению С-витаминизации, утвержденной Минздравом 

РФ от 18.02.1994 г. №06-15/3-15. 

 В соответствии с Порядком организации и осуществления 

образовательной деятельности по основным общеобразовательным 

программам, утвержденным Минобрнауки России от 30 августа 2013г. № 

1014; 

- Законом РФ «Об образовании» от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

заведующий Учреждением несет ответственность за организацию питания, 

осуществляет контроль за работой сотрудников, участвующих в организации 

детского питания. 

 Организация питания в образовательном учреждении осуществляется 

штатными работниками МКДОУ Детский сад8. 

 Распределение обязанностей по организации питания между 

работниками определено должностными инструкциями. 



 Закупка и поставка продуктов питания в МКДОУ Детский сад 8 

осуществляется в порядке, установленном Федеральным законом от 

05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере товаров, услуг для 

обеспечения закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных 

и муниципальных нужд» (в действующей редакции) и Федерального закона 

"О закупках товаров, работ, услуг отдельным видам юридических лиц" от 

18.07.2011 №223-ФЗ на договорной основе как за счет средств бюджета, так 

и за счет средств платы родителей (законных представителей) за содержание 

ребенка в МКДОУ Детский сад8. 

 Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом 

и (или)договором. 

 
 

2. Организация питания на пищеблоке. 
 

 Дети получают трехразовое питание. 
 Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту 

ребенка. 

 Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным 10- 

дневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей в 

пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста, 

утвержденным заведующим Учреждением. 

 На основе примерного 10-дневного меню ежедневно ответственным за 

организацию питания составляется меню-требование на следующий день и 

утверждается заведующим Учреждением. 

 Для детей в возрасте от 1 года до 3-х лет и от 3-х до 7 лет меню- 

требование составляется отдельно. При этом учитываются: 

- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

- объем блюд для этих групп; 

- нормы физиологических потребностей; 

- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов; 

- выход готовых блюд; 

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

- данные о химическом составе блюд; 
- требования Роспотребнадзора в отношении запрещенных продуктов и 

блюд, использование которых может стать причиной возникновения 

желудочно-кишечного заболевания, отравления. 

 При наличии детей, имеющих рекомендации по специальному питанию, 

в меню-требование обязательно включают блюда для диетического питания. 

 Данные о детях с рекомендациями по диетическому питанию имеются в 

группах, на пищеблоке и у медицинской сестры. На основании данных о 

количестве присутствующих детей с показаниями к диетпитанию, в меню- 

раскладку вписывают блюда-заменители с учетом их пищевой и  . 



 Меню-требование является основным документом для приготовления 

пищи на пищеблоке. 

 Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с 

заведующим Учреждением запрещается. 

 При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный 

завоз продуктов, недоброкачественность продукта) ответственным за 

организацию питания составляется объяснительная с указанием причины. В 

меню-раскладку вносятся изменения и заверяются подписью заведующего 

Учреждением. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 

 Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в раздевалках 

групп, с указанием полного наименования блюд, их выхода. 

 Ежедневно воспитатели групп ведут учет питающихся детей с 

занесением данных в Табель посещаемости воспитанников. 

 Медицинская сестра и один из членов бракеражной комиссии обязаны 

присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда 

на выходе при взвешивании. 

 Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей 

и объему разовых порций; пища подается теплой – температура первых и 

вторых блюд-50-60°. 

 Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения 

медицинской сестры, после снятия ей пробы и записи в бракеражном 

журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается 

результат пробы каждого блюда. 

 В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед 

раздачей, медицинским работником здравоохранения осуществляется С- 

витаминизация III-го блюда. 

 Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать 

санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных 

образовательных учреждениях. 
 

3. Организация питания детей в группах. 
 

 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 воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи 

детьми. 

 Получение пищи на группы осуществляется помощником воспитателя 

строго по графику, утвержденному заведующим Учреждения. 

 Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается. 

 Пред 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. 

 К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-хлет. 

 Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в 

обеденной зоне. 

 Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем 

порядке: 

- во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с 

хлебом, салфетницы (начиная с группы раннего возраста); 

- разливают третье блюдо; 
- подается салат; 
- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата 

порционных овощей; 

- по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя убирает со 

столов салатники; 

- дети приступают к приему первого блюда; 
- по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под 

первого блюда; 

- подается второе блюдо и порционные овощи; 

- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 
 Прием пищи сотрудниками может осуществляться в соответствии с 

графиком из собственных средств. 

 В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык 

самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и помощник 

воспитателя. 
 

4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и контроля 

денежных средств на продукты питания. 
 

 К началу учебного года заведующий Учреждения издаѐт приказ об 
организации питания и назначении ответственного за питание, определяет 

его функциональные обязанности. 

 Воспитатель осуществляет учет питающихся детей в Табеле 

посещаемости, который должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен 

печатью и подписью заведующего. 

 Ежедневно ответственный за питание заведующий хозяйством 

составляет меню-раскладку на следующий день. Меню составляется на 

основаниисписковприсутствующихдетей,которыеежедневно,с08.00до 

09.00 часов утра подают педагоги. 
 На следующий день в 08.00 часов воспитатели подают сведения о 

фактическом присутствии детей в группах заведующему хозяйством, 

который оформляет заявку и передает ее на пищеблок. 

 В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям,  



дополнительное питание, главным образом детям старшего и младшего 

дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. 

 Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или 

увеличения выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии 

соответствующим актом. 

 С последующим приемом пищи (обед, полдник) 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 производится, если они 

прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления 

детского питания: 

- мкуры; 

- овощи, если они прошли тепловую обработку; 
- продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее 

хранение. 

 Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), 

сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло 

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

 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 (мясо, овощи, фрукты, яйцо ит.д.). 

 Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в 

ведомости производятся на основании первичных документов в 

количественном и суммовом выражении. В конце месяца в ведомости 

подсчитываются итоги. 

 Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на 

основании Табеля посещаемости, который заполняет воспитатели групп. 

Число дето дней по Табелю посещаемости должно строго соответствовать 

числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя 

данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных 

средств. 

 Расходы по обеспечению питания воспитанников обеспечивается 

бюджетом. 

 Частичное возмещение расходов на питания воспитанников 

включаются в оплату родителям, размер которой устанавливается 

Постановлением администрации Грачевского муниципального  округа. 

4.15. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются 

небольшие отклонения от установленной суммы, но средняя стоимость 

дневного рациона за месяц выдерживается не ниже установленной. 

 

5. Контроль за организацией питания в Учреждении. 



 При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека при организации 

питания в Учреждении администрация руководствуется санитарными 

правилами СанПиН 2.4.1.3049-13, методическими рекомендациями 

«Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства 

при организации питания детей и подростков и государственный санитарно- 

эпидемиологический надзор за его организацией и проведением». 

 При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен 

контроль за формированием рациона питания детей заключается: 

− в контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением, в течение 4- 

недельного периода действия рациона питания, необходимого разнообразия 

ассортимента продуктов питания (продуктов, соков фруктовых, творожных 

изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов (плодов и 

ягод); 

− в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов 

(по меню-требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими 

картами; 

− в контроле за правильностью корректировки заказываемого и 

закладываемого количества продуктов в соответствии с массой (объемом) 

упаковки продуктов. 

 При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания 

дополнительно, к перечисленным выше формам контроля за формированием 

рациона питания, проводится ежедневный и ретроспективный (за 

предыдущую неделю) анализ рациона питания. Для анализа используемого 

набора продуктов используется специальная ведомость. Данные в ведомость 

для анализа используемого набора продуктов вносятся на основании журнала 

контроля за рационом питания, меню-требований и накопительной 

ведомости. При этом количество всех фактически используемых в рационе 

продуктов заносится в соответствующую графу (группу продуктов). 

Необходимые расчеты и анализ перечисленных документов в этом случае 

допускается проводить только по тем группам продуктов, количество 

которых изменились в связи с заменами. По продуктам, количество которых 

вследствие замен не изменилось, соответствующие ячейки ведомости для 

анализа используемого набора продуктов оставляют не заполненными. 

 В случае если фактический рацион питания существенно отличается от 

утвержденного примерного рациона питания, проводится систематический 

ежедневный анализ рациона питания (примерного меню и меню-требований) 

по всем показателям пищевой ценности и набору используемых продуктов, 

результаты которого заносятся в ведомость для анализа используемого 

набора продуктов, а также расчеты пищевой ценности рациона с 

использованием справочников химического состава пищевых продуктов 

блюд и кулинарных изделий. 

 Заведующий совместно с ответственными за организацию питания, 

разрабатывает план контроля за организацией питания в Учреждении на 

календарный год, который утверждается приказом заведующего. 



 С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей 

в Учреждении, к участию в контроле привлекаются члены родительского 

комитета, общего собрания коллектива. 
 

Контроль за организацией питания детей 

в МКДОУ Детский сад 8 

на 2020-2021 год. 

 

Санитарные требования к организации питания детей в МКДОУ Детский сад 

8 

 

№ 

п/п 
Объект контроля 

Содержание контроля, 

кратность и сроки исполнения 
Ответственные лица 

1 2 3 4 

 
 

1 

Наличие согласованного 

перспективного менюна 

осеннее – зимнийи 

весеннее – летний 

периоды 

 

Составление и проверка 1 раз 

в полугодие перед началом 

сезона 

 

Повар, заведующий 

хозяйством, 

кладовщик 

 
2 

 

Профилактика дефицита 

йода 

Контроль за ежедневным 

употребление в пищу 

йодированной поваренной 

соли 

Повар, заведующий 

хозяйством, 

кладовщик 

 

 

 

 
3 

 

 

 

Витаминизация готовых 

блюд 

Контроль за ежедневной 

витаминизацией пищи: 

· Проведение витаминизации 

третьих блюд (добавление 

витамина С); 

· Использование 

витаминизированных 

продуктов питания 

(витаминизированный хлеб и 

др.) 

 

 

 
Повар, заведующий 

хозяйством, 

кладовщик медсестра 

 
 

4 

 

Бракераж сырых 

скоропортящихся 

продуктов 

Ежедневный контроль за 
сырыми скоропортящимися 

продуктами (по документации 

и органолептический) с 

заполнением журнала 

 

Медицинская сестра, 

заведующий 

хозяйством 

 
5 

 

Бракераж готовой 

продукции 

Ежедневный контроль за 

качеством готовой продукции 

(внешний вид, консистенция, 

вкусовые качества и др.) с 

Медицинская сестра, 

члены бракеражной 

комиссии 



  заполнение бракеражного 

журнала 

 

6 
Ведение и анализ 

накопительной 

ведомости 

 

Ежедневно 
Заведующий 

хозяйством, 

кладовщик 

7 
Отбор и хранение 

суточной пробы 
Ежедневно 

Повар детского 

питания 

 

 
 

8 

Наличие сертификатов 

соответствия, 

удостоверений качества 

и ветеринарных 

свидетельств на 

поступающие продукты 

питания 

 
 

На каждую партию товара по 

мере и одновременно с 

поступлением товара 

 

 
Заведующий 

хозяйством, 

кладовщик 

 

 
9 

 
Контроль за состоянием 

здоровья работников 

пищеблока 

Ежедневно с заполнение 

журналов: Работников 

пищеблока; 

Осмотра на 
гнойничковые заболевания. 

 

 
Медицинская сестра 

 

 
10 

Прохождение 

инструктажей по 

санитарно- 

эпидемиологическому 

режиму со сдачей зачета 

работниками пищеблока 

Обязательный (2 раза в год – 

перед началом теплого и 

холодного сезонов). 

Дополнительный (по 

эпидемиологическим 

показателям) 

 

 
Медицинская сестра 

 

 

 

 

 

11 

 

 

 

 
Условия труда 

работников и состояние 

производственной среды 

пищеблока 

Ежедневный контроль за 

соблюдением требований 

охраны труда на пищеблоке. 

Ежемесячный контроль за 

функционированием: 

· Системы вентиляции; 

· Системы 

водоснабжения, канализации; 
· Сантехнических 

приборов; 

· Световой аппаратуры. 

При неисправности систем – 

устранение в течении суток 

 

 

 

 

 

Повар, кладовщик 

 

12 
Санитарное состояние 

пищеблока 

Ежедневный контроль за 

санитарным состоянием 

пищеблока. 

Повар, медицинская 

сестра, заведующий 

хозяйством 

13 Состояние Контроль за состоянием и Повар, кладовщик , 



 технологического 

оборудования на 

пищеблоке, техническая 

исправность 

оборудования 

функционированием 

технологического 

оборудования на пищеблоке– 

2 раза в месяц (при 

неисправности 

технологического 

оборудования – устранение в 

течение суток) 

заведующий 

хозяйством 

 
14 

 

Состояние холодильного 

оборудования 

Контроль за состоянием 

холодильного оборудования в 

складском помещении 

Кладовщик, 

медсестра, 

заведующий 

хозяйством 

 

 

 
15 

 
 

Маркировка 

оборудования, 

разделочного и 

уборочного инвентаря 

Ежедневный контроль за 

наличием и состоянием 

маркировки разделочного и 

уборочного инвентаря. 

Обновление маркировки (не 

реже 1 раза в месяц), при 

повреждении маркировки – 

немедленное обновление 

 

 

 
Повар 

 
16 

Проверка температуры 

воздуха внутри 

холодильных камер 

Ежедневный контроль за 

температурным режимом 

внутри холодильных камер 

кладовщик, 

медицинская сестра, 

заведующий 

хозяйством 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

Приложение N 1. Гигиенический журнал (сотрудники) 

Приложение N 1 

к СанПиН 2.3/2.4....... 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
        

N 

п/

п 

Дат

а 

Ф.И.О. 

работник

а 

(последн

ее при 

наличии) 

Должнос

ть 

Подпись 

сотрудник

а об 

отсутстви

и 

признаков 

инфекци- 

онных 

заболеван

ий у 

сотрудник

а и членов 

семьи 

Подпись 

сотрудника 

об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних 

дыхательны

х путей и 

гнойничков

ых 

заболеваний 

кожи рук и 

открытых 

поверхносте

й тела 

Результат 

осмотра 

медицинским 

работником 

(ответствен- 

ным 

лицом) (допущ

ен/ 

отстранен) 

Подпись 

медицинско

го 

работника 

(ответст- 

венного 

лица) 

1. 

       

2. 

       

3. 

       

Приложение N 2. Журнал учета температурного режима 
холодильного оборудования 

Приложение N 2 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 
        

Наименование Наименование Температура в градусах Цельсия 

производственного холодильного месяц/дни: (ежедневно) 

помещения оборудования 1 2 3 4 ..... 30 



Приложение N 3. Журнал учета температуры и влажности в складских 
помещениях 

Приложение N 3 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 

        
N Наименование Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влажность в процентах) 

п/п складского 

помещения 

1 2 3 4 5 6 

Приложение N 4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Приложение N 4 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 

        
Дата и 

час 

изготов- 

ления 

блюда 

Время 

снятия 

браке- 

ража 

Наиме- 

нование 

готового 

блюда 

Результаты 

органо- 

лепти- 

ческой 

оценки 

качества 

готовых блюд 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подписи 

членов 

браке- 

ражной 

комиссии 

Резуль- 

таты 

взвеши- 

вания 

порци- 

онных 

блюд 

Приме- 

чание 

Приложение N 5. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

Приложение N 5 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

Рекомендуемый образец 

 

 

             
Дата и 

час, 

поступ

- 

ления 

пищев

ой 

Наи

ме- 

нова

ние 

Фасо

вка 

дат

а 

вы

ра- 

бот

ки 

изго

то- 

вите

ль 

пост

ав- 

щик 

коли- 

чество 

посту

пив- 

шего 

проду

кта (в 

номер 

докумен

та, 

подтвер

ж- 

дающего 

безопасн

Резуль

- 

таты 

органо

- 

лепти- 

ческой 

Услов

ия 

хране

ния, 

конеч

ный 

срок 

Дат

а и 

час 

фак

ти- 

ческ

ой 

Подп

ись 

ответ

ст- 

венн

ого 

лица 

При

ме- 

чани

е 



проду

кции 

кг, 

литра

х, шт) 

ость 

принято

го 

пищевог

о 

продукт

а 

(деклара

ция о 

соответс

твии, 

свиде- 

тельство 

о 

государс

т- 

венной 

регистра

ции, 

докумен

ты по 

результа

там 

ветерина

рно- 

санитар

ной 

эксперти

зы) 

оценк

и, 

поступ

ив- 

шего 

продо- 

вольст

вен- 

ного 

сырья 

и 

пищев

ых 

проду

ктов 

реали

- 

зации 

реал

и- 

зац

ии 

Приложение N 6. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при 
организации питания детей 

Приложение N 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

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 не пастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической 

обработки. 

 

16. Простокваша - "само квас". 

 

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. 

 

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 рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря. 

 

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

 

 



 

Приложение N 7. Среднесуточные наборы пищевой продукции 
(минимальные) 

Приложение N 7 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Таблица 1. Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетто г, мл 
на 1 ребенка в сутки) 

Таблица 1 
    

N Наименование пищевой продукции или Итого за сутки  

группы пищевой продукции 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 Соки 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 

24 Чай 0,5 0,6 

25 Какао-порошок 0,5 0,6 



 

Приложение N 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 

 


