
 
 

 

 

 



3.4.Организация питания детей раннего возраста; 

3.5.Организация питания детей дошкольного возраста; 

3.6.Обучение и инструктаж сотрудников пищеблока; 

3.7.Обучение и инструктаж воспитателей, младших воспитателей; 

3.8. Контроль и анализ условий организации питания детей; 

3.9.Разработка мероприятий по вопросам организации сбалансированного, полезного  пи-

тания в ДОО; 

3.10. Разработка мероприятий по вопросам оснащения пищеблока современным техноло-

гическим оборудованием, инвентарем; 

3.11.Организация обеспечения работников пищеблока средствами индивидуальной защи-

ты, средствами дезинфекции. 

4. Требования к организации питания воспитанников в ДОО 

4.1. Организация питания возлагается на администрацию ДОО. Распределение обязанно-

стей по организации питания между работниками пищеблока, педагогами, младшими вос-

питателями определено должностными инструкциями. 

4.2. Заведующий ДОО несет ответственность за организацию питания, осуществляет кон-

троль за работой сотрудников. 

4.3. При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, обеспечи-

вающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-

эпидемиологических требований к их перевозке. 

4.4. Приѐм пищевых продуктов  и продовольственного сырья в ДОО осуществляется при 

наличии товаросопроводительных документов,  подтверждающих их качество и безопас-

ность (ведомость на доставку продуктов питания, счет-фактура, удостоверение качества, 

при необходимости - ветеринарное свидетельство). Продукция поступает в таре произво-

дителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет от-

ветственное лицо: повар. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале. Не 

допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также 

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопас-

ность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации. 

4.5. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками годно-

сти, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют 

приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – контроль-

ными термометрами. 

4.6. Устройство, оборудование и содержание пищеблока ДОО должно соответствовать са-

нитарным правилам к организациям общественного питания. 

4.7. Всѐ технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии. 

4.8. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвен-

тарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продук-

тов. 

4.9. Для приготовления пищи   используется   электрооборудование, электрическая плита, с 

жарочным шкафом, электропривод для готовой продукции, электромясорубка для сырой 

продукции и др. имеющееся на пищеблоке. 

4.10. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную убор-

ку по утвержденному графику. 



4.11. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, профессио-

нальную гигиеническую подготовку, должны иметь личную медицинскую книжку, куда 

вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о 

прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профес-

сиональной   гигиенической   подготовки. 

4.12. Ежедневно перед началом работы ответственное лицо, проводит осмотр работников, 

связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний ко-

жи рук и открытых поверхностей тела, верхних дыхательных путей. Результаты осмотра 

заносятся в специальный журнал.  Не допускаются или немедленно отстраняются от рабо-

ты  больные работники или при подозрении на инфекционные заболевания. Допускают к 

работе по приготовлению блюд и их раздачи работники пищеблока, имеющие на руках по-

резы, ожоги, если они будут работать в перчатках. 

4.13. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать 

спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте и на территории ДОО. 

4.14. В ДОО  должен быть организован питьевой режим. Допускается использование кипя-

ченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов. 

4.15.   Для обеспечения разнообразного  и полноценного  питания детей в ДОО и дома ро-

дителей информируют об ассортименте питания ребѐнка, вывешивая  ежедневное меню в 

каждой   групповой ячейке. В ежедневном меню указывается наименование блюда и объем 

порции. 

5. Организация питания в ДОО 

5.1.Организация питания воспитанников  в ДОО предусматривает необходимость соблю-

дение следующих основных принципов: 

- составление полноценного рациона питания; 

- использование разнообразного ассортимента продуктов, гарантирующих достаточное со-

держание необходимых минеральных веществ и витаминов; 

- строгое соблюдение режима питания, отвечающего физиологическим особенностям детей 

различных возрастных групп, правильное сочетание его с режимом дня и режимом работы 

ДОО; 

- соблюдение правил эстетики питания, воспитание необходимых гигиенических навыков в 

зависимости от возраста и уровня развития детей; 

- правильное сочетание питания в ДОО с питанием в домашних условиях, проведение не-

обходимой санитарной - просветительной работой с родителями, гигиеническое вос-

питание детей; 

- индивидуальный подход к каждому ребенку, учет состояния его здоровья, особенности 

развития, периода адаптации, хронических заболеваний; 

- строгое соблюдение технологических требований при приготовлении пищи, обеспечение 

правильной кулинарной обработки пищевых продуктов; 

- повседневный контроль за работой пищеблока, доведение пищи до ребенка, правильной 

организацией питания детей в группах; 

- учет эффективности питания детей. 

5.2. ДОО обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание (включая второй завтрак) 

детей в группах с 10,5 -ти часовым пребыванием, в соответствии с санитарными правилами 

и нормами. При организации питания учитываются возрастные физиологические нормы 

суточной потребности, суммарный объем блюд по приему пищи (в граммах). 

5.3. Питание в ДОО осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, раз-

работанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм пита-

ния детей дошкольного возраста. 

5.4. В промежутке между завтраком и обедом рекомендуется дополнительный приѐм пищи 

– второй завтрак, включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты. 

5.5. Примерное меню утверждается руководителем ДОО и должно содержать всю инфор-

мацию, предусмотренную в рекомендуемой форме примерного меню (приложение № 8 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 



5.6.  В примерном меню не допускается повторений одних и тех же блюд или кулинарных 

изделий  в течение последующих двух дней. 

5.8. Ежедневно в меню должны быть включены:  молоко,  кисломолочные  напитки,  мясо 

(или рыба),  картофель,  овощи,  фрукты,  хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, 

сахар, соль. Остальные продукты  (творог, сметана,  птица, сыр, яйцо, соки  и другие) 

включаются  2 - 3 раза в неделю. 

5.9. При отсутствии, каких либо продуктов, в целях обеспечения полноценного сбаланси-

рованного питания, разрешается производить их замену на равноценные по составу про-

дукты в соответствии с утвержденной таблицей замены продуктов по белкам и углеводам 

(приложение № 11 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). 

5.10. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню - рас-

кладка  установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. До-

пускается составление меню – раскладки в электронном виде. Для детей разного возраста 

должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд. 

5.11. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пи-

щеблоке. 

5.12. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку, без согласования с заведующим 

ДОО, запрещается. 

5.13. Питание  детей должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматри-

вающим использование определенных  способов приготовления блюд, таких как варка, 

приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также продукты с 

раздражающими свойствами.  При  кулинарной обработке  пищевых продуктов необходи-

мо соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические требования к технологиче-

ским процессам приготовления блюд. 

5.14. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемич-

ных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться спе-

циализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и 

микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витамин-

ные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредст-

венно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препара-

тов не допускается. В целях профилактики йод дефицитных состояний у детей должна исполь-

зоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изде-

лий. 

5.15. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается использование пищевых про-

дуктов,  согласно приложения  № 6 к  СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

6. Организация работы пищеблока 

6.1. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с  СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. 

6.2. Приготовление блюд осуществляется  в соответствии с технологической картой. 

6.3. 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 пи-

щеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно за-

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

вые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г. 

Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны остав-

ляться поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильни-

ке при температуре от +2°С до +6°С. 

6.4. Бракераж сырых продуктов фиксируется в специальном журнале, по мере поступления 

продуктов и по мере их реализации (с учетом сроков хранения и реализации). 

  

 



 

7.  Организация питания воспитанников в группах 

7.1.  Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

- в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 

7.2. Получение пищи на группу осуществляет младший воспитатель строго по графику, 

который утверждает  заведующий ДОО. Готовая продукция развешивается на пищеблоке в 

промаркированную посуду и разносится по группам. 

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

7.4.  Пред раздачей пищи детям младший воспитатель обязан: 

- промыть столы горячей водой с мылом; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- проветрить помещение; 

7.5. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для первого и второго 

блюд, салфеток, тарелки для хлеба, столовых приборов в соответствии с возрастом. 

7.6.  Детская порция должна соответствовать меню и  контрольному блюду. 

7.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зо-

не. 

7.8. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время 

дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ре-

бенка (например: салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой  убирают дети). 

7.9. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно. 

7.10. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельно-

го приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель. 
7.11. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано 

лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями (законными 

представителями ребенка) назначениями лечащего врача. Индивидуальное меню должно быть 

разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечаще-

го врача). 

7.12. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с утвержденны-

ми индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в организации. 

7.13. В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 

питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных роди-

телями детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях (местах), оборудо-

ванных столами и стульями, холодильником (в зависимости от количества питающихся в дан-

ной форме детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой продукции, микроволно-

выми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук 
7.14. Ответственность за организацию питания в группе, в соответствии с настоящим по-

ложением и СанПиН 2.3/2.4.3590-20 несут воспитатели. 

8. Порядок учета питания в ДОО 

8.1. К началу учебного года заведующий ДОО  издает приказ о  назначении ответственного 

за питание, определяет его функциональные обязанности. 

8.2. Ответственный за питание осуществляет учет питающихся детей в табели посещаемо-

сти. 

8.3. Ежедневно ответственный за питание ведет учет питающихся детей с занесением в та-

бель посещаемости на основании списков присутствующих детей с 13.30.00 до 13.30 на 

предстоящий день. 

8.4. Закладка продуктов для приготовления завтрака производится поваром в 06.30. 

8.5. Продукты для завтрака выписываются по меню согласно табеля посещаемости преды-

дущего дня. 

8.6. Продукты для бульона первого блюда (для обеда) выписываются по меню согласно 

табеля посещаемости предыдущего дня, закладка продуктов производится 07.30. 



8.7. Ответственный за питание обязан присутствовать при закладке основных продуктов в 

котел и проверять блюда на выходе. 

 

9. Финансирование расходов на питание воспитанников в ДОО 

9.1.  Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ДОО, бухгал-

тера Муниципального казенного учреждения «Централизованная бухгалтерия» (далее – 

МКУ «ЦБ»). 

9.2. Расчѐт финансирования расходов на питания воспитанников  в ДОО осуществляется на 

основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей. 

9.3. Финансирование расходов на питание осуществляется за счет бюджетных средств: 

- 100%, для детей льготной категории (инвалиды, дети, оставшиеся без попечения родите-

лей), основание – Федеральный Закон РФ от 29.12.2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- 50% инвалидность родителей 1гр. или 2 гр. 

9.4. Объѐмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый 

год устанавливаются с учѐтом прогноза численности детей в ДОО. 

 10. Контроль за организацией питания в ДОО 

10.1. При организации контроля питания в ДОУ администрация руководствуется СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, методическими рекомендациями «Производственный контроль  за соблю-

дением санитарных правил и выполнения санитарно-противоэпидемических (профилакти-

ческих) мероприятий организации». 

10.2. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОО к уча-

стию в контроле привлекаются: администрация ДОО,  бракеражная комиссия, ответствен-

ный за питание. 

10.3.Администрация  ДОО разрабатывает план контроля за организацией питания на учеб-

ный год, который утверждается приказом заведующего (приложение № 1). 

10.4. Заведующий хозяйством обеспечивает контроль за: 

- выполнением договора на поставку продуктов питания. 

10.4 Повар обеспечивает контроль за: 

- качеством поступающих продуктов (ежедневно) – осуществляют бракераж, который 

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид, 

цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а 

также знакомство с сопроводительной документацией (накладными, сертификатами соот-

ветствия, санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверения-

ми). 

10.5. Заведующая хозяйством  обеспечивают контроль за: 

- состоянием производственной базы пищеблока; 

- материально-техническим состоянием помещений пищеблока; 

- обеспечением пищеблока и мест приема пищи достаточным количеством столовой и ку-

хонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным обо-

рудованием и уборочным инвентарем; 

- выполнением  натуральных физиологических норм питания. 

10.6. Медсестра (в часы работы медицинского кабинета) осуществляют контроль за: 

- работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки посуды, техно-

логического оборудования, инвентаря (ежедневно). 

10.7.  Повар осуществляют контроль за: 

- технологией приготовления пищи, качеством и соответствием объема готовых блюд, ре-

зультаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

- правильностью отбора и хранения суточных проб -ежедневно; 

- работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки посуды, техно-

логического оборудования, инвентаря - ежедневно; 

- соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в гигиениче-

ском журнале (сотрудники) – ежедневно. 

10.8. Бракеражная  комиссия: 



-   контролирует закладку продуктов; 

 

 

-   снятие остатков; 

-   проверяет качество, объем и выход приготовленных блюд, их соответствие утвержден-

ному меню; 

- следит за соблюдением санитарных норм и правил на пищеблоке, ведением журнала бра-

кеража скоропортящейся пищевой  продукции; 

- разрабатывает график получения приготовленных блюд по группам; 

- формирует предложения по улучшению организации питания воспитанников; 

работниками ДОО. 

10.9. Заведующая ДОО осуществляет контроль: 

- за правильной организацией питания детей; 

- за качеством полученных продуктов, условиями их хранения и сроками реализации; 

- за соблюдением среднесуточного набора пищевой продукции в соответствии с Приложе-

нием № 7 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

- за качеством приготовления пищи; 

- за соответствием пищевых рационов физиологическим потребностям детей; 

- за санитарным состоянием пищеблока и групповых помещений; 

- за осуществлением индивидуального подхода к детям в процессе питания; 

- освещение вопросов организации питания с родительской общественностью; 

- выполнением норм потребности в основных пищевых веществах (белках, жирах, углево-

дах) и энергетической ценности (калорийности) за определенный период. 

10.10. Заместитель заведующей по УВР осуществляет контроль: 

- за сервировкой столов, гигиеной приема пищи, оформлением блюд во всех возрастных 

группах. 

10.11.  Вопросы организации питания воспитанников  рассматриваются: 

-   не реже 1 раза в год на общем родительском собрании, отражаются в публичном докла-

де, на  официальном сайте ДОО. 

11. Распределение прав и обязанностей по организации питания воспитанников в 

ДОО 

11.1. Заведующий ДОО: 

- несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии с норма-

тивными правовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными прави-

лами и нормами, Уставом Учреждения и настоящим Положением; 

- обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением; 

-  назначает из числа своих работников ответственного за организацию питания в ДОО; 

- обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на заседаниях 

родительских собраний в группах, педагогическом совете, административном совещании, 

заседании Общего собрания трудового коллектива (далее - ОС); 

-    утверждает 10 – дневное меню; 

-  контролирует состояние пищеблока, при необходимости принимает меры к замене уста-

ревшему  оборудованию, его ремонту и обеспечению запасными частями; 

- обеспечивает необходимый текущий ремонт помещений пищеблока; 

- контролирует соблюдение требований Сан ПиН; 

-  обеспечивает пищеблок достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спец-

одеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и убороч-

ным инвентарем; 

-   заключает договоры на поставку продуктов питания. 

11.2. Заведующий хозяйством: 

- контролирует ежемесячное выведение остатков на складе. 

11.3. Воспитатели: 

- несут ответственность за организацию питания в группе; 

- несут ответственность за количество воспитанников, поданных на питание; 

- ежедневно  подают  сведения о количестве детей, поставленных на питание; 



- предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на фор-

мирование здорового образа жизни воспитанников. Планируют на родительских собраниях 

обсуждение вопросы обеспечения полноценного питания воспитанников; 

 

- вносят предложения по улучшению питания на заседаниях Педагогического совета, СО; 

- информированием родителей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием 

выхода готовых блюд (ежедневно). 

11.4. Родители (законные представители) воспитанников: 

- своевременно сообщают воспитателю о болезни ребенка или его временном отсутствии в 

ДОО для снятия его с питания на период его фактического отсутствия, а также предупреж-

дают воспитателя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания; 

- ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового об-

раза жизни и правильного питания; 

- вправе вносить предложения по улучшению организации питания воспитанников  лично; 

- вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню, расчетами средств на организа-

цию питания. 

12. Ведение специальной документации по питанию 

12.1. Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности ДОО по организации 

питания детей. 

12.2. При организации питания воспитанников  в ДОО  должны быть следующие локаль-

ные акты и документация: 

-  положение об организации питания воспитанников; 

- договоры (контракты) на поставку продуктов питания; 

- примерное десятидневное меню, включающее меню-раскладку для  возрастной группы 

детей (от 1,5  до 3  и  от 3-х до 7 лет), технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

- меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для возрастной группы детей 

(от 1,5  до 3  и  от 3-х до 7 лет); 

- гигиенический журнал (сотрудники) 

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

- журнал учета температуры и влажности в складских помещениях 

- журнал бракеража готовой пищевой продукции 

- журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции 

- заявки на продукты питания (подаются по мере необходимости); 

- книга складского учета поступающих продуктов и продовольственного сырья. 

- приказы и распоряжения вышестоящих организаций по данному вопросу. 

- приказ руководителя по учреждению «Об организации питания детей». 

- наличие информации для родителей о ежедневном меню для детей. 

-  наличие графиков: выдача готовой продукции для организации питания в группах; 

- ежедневное меню-требование на следующий день. 

- инструкции: по охране труда и пожарной безопасности. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение № 1. 

  

Контроль за организацией питания детей 

в МКДОУ д/с «Колокольчик» 

№ 

п/п 

Объект контроля Содержание контроля, кратность и 

сроки исполнения 

Ответственные 

лица 

1 2 3 4 

  Наличие согласованного 

примерного меню 

Составление и проверка 1 раз на пери-

од осеннее – зимний, весеннее - летний 

Заведующая, ме-

дицинская сестра, 

повар 

2 Профилактика дефицита 

йода 

Контроль за ежедневным употребление 

в пищу йодированной поваренной соли 

 Повар 

3 Витаминизация готовых 

блюд 

Контроль за ежедневной витаминиза-

цией пищи 

Повар, медсестра 

4 Бракераж сырых скоро-

портящихся продуктов 

Ежедневный контроль за сырыми ско-

ропортящимися продуктами с заполне-

нием журнала 

Повар, медсестра 

5 Бракераж готовой про-

дукции 

Ежедневный контроль за качеством го-

товой продукции (внешний вид, конси-

стенция, вкусовые качества и др.) с за-

полнение бракеражного журнала 

Бракеражная ко-

миссия 

6 Отбор и хранение суточ-

ной пробы 

Ежедневно Повар 

7 Наличие сертификатов 

соответствия, удостове-

рений качества и ветери-

нарных свидетельств на 

поступающие продукты 

питания  

На каждую партию товара по мере и 

одновременно с поступлением товара 

Заведующий хо-

зяйством,  повар 

8 Контроль за состоянием 

здоровья работников 

пищеблока 

Ежедневно с заполнение журналов: 

Состояние здоровья работников пище-

блока; осмотра на гнойничковые забо-

левания. 

Медицинская се-

стра 

9 Прохождение инструк-

тажей по санитарно- 

эпидемиологическому 

режиму 

Обязательный (2 раза в год – перед на-

чалом теплого и холодного сезонов). 

Дополнительный (по эпидемиологиче-

ским показателям) 

Медицинская се-

стра 

10 Условия труда работни-

ков и состояние произ-

водственной среды пи-

щеблока 

Ежедневный контроль за соблюдением 

требований охраны труда на пищебло-

ке. Ежемесячный контроль за функ-

ционированием: системы вентиляции; 

системы водоснабжения, канализации; 

сантехнических приборов; световой 

аппаратуры. При неисправности сис-

тем – устранение в течение суток  

 Повар 

11 Санитарное состояние 

пищеблока 

Ежедневный контроль за санитарным 

состоянием пищеблока. 

 Повар, медицин-

ская сестра 



12 Состояние технологиче-

ского оборудования на 

пищеблоке, техническая 

исправность оборудова-

ния 

Контроль за состоянием и функциони-

рованием технологического оборудо-

вания на пищеблоке – 2 раза в месяц 

(при неисправности технологического 

оборудования – устранение в течение 

суток) 

 Повар, заведую-

щий хозяйством, 

медсестра 

13 Состояние холодильного 

оборудования 

Контроль за состоянием холодильного 

оборудования в складском помещении 

Заведующий хо-

зяйством 

14 Маркировка оборудова-

ния, разделочного и убо-

рочного инвентаря 

Ежедневный контроль за наличием и 

состоянием маркировки разделочного и 

уборочного инвентаря. Обновление 

маркировки (не реже 1 раза в месяц), 

при повреждении маркировки – немед-

ленное обновление 

Повар 
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