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ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

МБДОУ детский сад № 545 «Рябинка»

функционирует с 2011 года.

Организации питания в детском саду

уделяется особое внимание, т.к. здоровье

детей невозможно обеспечить без

рационального питания.



МИССИЯ ДЕТСКОГО САДА

Миссия детского сада по организации питания заключается в создании оптимальных условий 

для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

воспитанников.

Основные задачи организации питания в детском саду: 

1) обеспечение воспитанников питанием, соответствующим 

возрастным физиологическим потребностям в рациональном 

и сбалансированном питании;

2) гарантированное качество и безопасность питания и 

пищевых продуктов, используемых в питании; 

предупреждение (профилактика) среди воспитанников 

инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с 

фактором питания; 

3) пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 



Помещения пищеблока детского сада предназначены для приготовления пищи, хранения пищевой 

продукции, оборудованы технологическим, холодильным и моечным оборудованием, инвентарем в 

соответствии с санитарными правилами и нормами. Складские помещения для хранения пищевых 

продуктов оборудованы приборами для измерения относительной влажности и температуры 

воздуха, оснащены вытяжной вентиляцией с применением вытяжных и приточно-вытяжных зонтов, 

холодильное оборудование - контрольными термометрами. 

Материально-техническая база 

Помещения пищеблока подразделяются на: 

 горячий цех, раздаточную, 

 холодный цех, 

 мясо-рыбный цех, 

 цех первичной обработки овощей, 

 цех вторичной обработки овощей, 

 мойку кухонной посуды, 

 кладовую сухих продуктов, 

 холодильную камеру для овощей, 

 помещения с холодильным оборудованием для хранения 

скоропортящихся продуктов 

 загрузочную. 

Посуда для приготовления блюд выполнена из нержавеющей стали, все оборудование 

промаркировано в зависимости от назначения и используется в соответствии с 

маркировкой. 



Интерьер производственных помещений. Горячий цех 

Горячий цех оборудован: 
 кипятильником для воды; 

 раковиной для мытья рук; 

 водонагревателем; 

 ванной моечной для слива гарнира; 

 весами «вареная продукция»;

 столом производственным для вареного 

мяса, куры; 

 подставкой для хранения разделочных 

досок; 

 производственным столом для готовой 

продукции; 

 фильтрами для холодной воды; 

 подтоварником для готовой продукции; 

 дезаром; 

 холодильник для проб;

 холодильник для молочной продукции

Оборудование для приготовления 

пищи: 

 тестомес спиральный; 

 пароконвектомат; 

 плита электрическая; 

 мясорубка для вареного мяса;

 машина протирочно- резательная;

 овощерезка для вареной 

продукции;

 стол производственный «вареная кура»; 

 весы готовой продукции; 

 стол производственный «готовой 

продукции»;

 хлеборезка;

 стол производственный для 

приготовления салатов.



Интерьер производственных помещений. 
Холодный цех

В холодном цеху находится:

 шкаф холодильный для суточной пробы;

 стол производственный для холодных блюд;

 подставка для хранения разделочных досок;

 стол производственный, машина протирочно-

резательная;

 ванна моечная;

 раковина для мытья рук;

 облучатель (лампа бактерицидная)



Интерьер производственных помещений. 
Мясо-рыбный цех

Мясо- рыбный цех оборудован: 

 раковиной для мытья рук, 

 моечными для мяса и рыбы, куры

 подставкой для хранения разделочных досок, 

 водонагревателем 

 контрольными весами 

 Емкость для дезинфекции яиц

Оборудованием для процесса приготовления пищи: 

 производственными столами, 

 мясорубкой

Мясо-рыбный цех в детском саду по санитарным правилам (СанПиН 2.3/2.4.3590- 20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения») предназначен для разделки 

сырого мяса, рыбы и птицы. 



Интерьер производственных помещений. 
Цех первичной обработки овощей. 

В цеху первичной обработки имеется:

 картофелеочистительная машина

 производственный стол

Цех первичной обработки овощей в детском саду оборудован согласно 

рекомендациям санитарных норм и правил. 

В помещении для первичной обработки овощей и картофеля: 

проведена горячая и холодная вода, 

 установлены двухгнездовая мойка 

 стеллаж для тазов, вёдер, ножей 

 раковина для мытья рук 



Интерьер производственных помещений. 
Кладовая сухих продуктов. Помещения с холодильным оборудованием



Материально-техническая база



Технологическая документация пищеблока 

Технологическая документация пищеблока МБДОУ

меню примерное 10-ти дневное. 

технологические карты. 

договора поставки пищевой продукции. 

документы, подтверждающие качество и безопасность пищевых 

продуктов и продовольственного сырья. 

Рабочие журналы: 

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 

журнал учета отработанного времени ультрафиолетовой 

бактерицидной лампы (холодный цех). 

журнал учета отработанного времени облучателярециркулятора

воздуха «Дезар» (горячий цех).



САНИТАРНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ

Все помещения пищеблока, кроме кладовых и помещений с холодильным 

оборудованием для хранения скоропортящихся продуктов оборудованы:



Приготовлением еды в детском саду занимаются профессиональные повара, которые постоянно 

совершенствуются в своих профессиональных навыках. повар – 1 человек, помощник повара – 1 

человек. 

Кадровый состав пищеблока 



Охрана труда

Все инструкции, правила работы, меры предосторожности для 

сотрудников при работе с технологическим оборудованием 

располагаются в каждом цехе рядом с оборудованием.

Все инструменты промаркированы в соответствии с назначением, 

помещения пищеблока оборудованы раковинами для мытья рук с 

локтевыми дозаторами с антисептиком и мылом, бумажными 

одноразовыми  полотенцами.



Внедрение ХАССП и улучшение питания

Организация питания улучшилась благодаря внедрению новых технологий и принципов ХАССП в МБДОУ детский сад № 545 

«Рябинка». Внедрение ХАССП привело к снижению заболеваний на 30% и повышению витаминизации на 25%.



Система ХАССП в детском саду

Приемка сырья, соблюдение 

норм транспортировки, 

логистика 
проводится документальная и 

органолептическая проверка качества пищевых 

продуктов, проверяется маркировка и 

товаросопроводительные документы. Качество 

и соответствие товара, отслеживается через 

систему Меркурий и Честный знак. 

Хранение поступающих продуктов

учет товарного соседства и контроль, с 

соблюдением температурно-влажностного 

режима и в соответствии с требованиями к 

условиям хранения.

Процесс приготовления 

пищевой продукции 
Процесс приготовления пищевой продукции 

основывается на разработанном в соответствии с 

требованиями санитарных норм и правил 10-

дневным меню, с учетом физиологических 

потребностей в пищевых веществах и норм 

питания детей дошкольного возраста и 

утвержденным заведующим дошкольной 

организации 



Процесс приготовления блюд. 

Процесс приготовления пищи в детском саду включает несколько этапов: 

закупка продуктов, поступление продуктов на кухню, проверка готовой еды. 

Для приготовления пищи используют щадящие способы: варку, тушение, запекание 



Процесс приготовления блюд. Меню 

Процесс приготовления блюд в детском саду осуществляется в соответствии с технологическими картами, в 

которых указаны раскладка, калорийность блюда, содержание в нём белков, жиров, углеводов. При этом 

обеспечивается последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, 

биологическую и физическую безопасность. 

Меню разработано на 2 недели (с учётом режима организации дня) для каждой возрастной группы детей и 

ежедневно размещается в доступных для родителей и детей местах (в холле на первом этаже и в каждой 

групповой ячейке). Для контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции отбирается 

суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции и хранится не менее 48 часов в 

специально отведённом месте при температуре от +2 °С до +6 °С. 



Разнообразие и баланс меню 

В целях соблюдения сбалансированности, питательности и 

полезности детского рациона, 10-дневное меню составлено 

с учетом требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20: 

o среднесуточные наборы пищевой продукции для детей 

составлены в зависимости от возраста в соответствии с 

приложением № 7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

o масса порций по различным блюдам, а также 

суммарные объемы блюд по приемам пищи составлены 

в соответствии с приложением № 9 СанПиН 

2.3/2.4.3590-20); 

o учтена суточная потребность в пищевых веществах, 

энергии, витаминах и минеральных веществах, а также 

процент распределения потребления пищевых веществ 

и энергии по приемам пищи в зависимости от времени 

пребывания в образовательной организации в 

соответствии с приложением № 10 СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

o разнообразие и баланс десятидневного меню в детском 

саду учитывает сезонность продуктов, что позволяет 

круглогодично поддерживать у детей баланс витаминов 

и полезных микроэлементов. 



Меню. Технология приготовления блюд. 

Технология приготовления блюд в детском саду описывается в технологических картах с указанием 

наименования блюда, номера и источника рецептуры, продуктов, входящих в состав блюда (брутто и нетто), 

технологии приготовления (подробное описание технологического процесса изготовления блюда, в том числе 

режимы механической и тепловой обработки). Органолептические показатели (характеристики блюда) — внешний 

вид, текстура (консистенция), вкус и запах проверяет бракеражная комиссия. 



Для упрощения процесса планирования меню и контроля за соблюдением норм питания в детском саду используется программное 

обеспечение «Парус», что позволяет создавать меню с учетом всех необходимых требований и особенностей, а также 

контролировать расход продуктов и составлять отчетность.

Документооборот осуществляется с помощью информационных систем Контур, Диадок, Меркурий, Честный знак, бухгалтерский 

учёт с использованием электронно-цифровой подписи через систему Парус.  

Бракеражная комиссия проверяет не только качество контрольного блюда, но и наличие суточных проб. 

Меню для детей составляется с учетом потребностей детей в энергии и пищевых веществах и нормами 

калорийности для детей от 1–3 года — 1300–1500 ккал в сутки; 3–7 лет — 1800–2000 ккал

Меню. Технология 
приготовления блюд. 



Культура обслуживания и эстетика 
оформления блюд 



Оформление стола, обеденной зоны. 

В группах раннего возраста стол сервируется: 

К завтраку на середину стола ставят хлеб с маслом порционно, либо для каждого ребенка 

порционно. Салфетка индивидуальна на каждого ребенка. Ложка — параллельно краю 

стола. Тарелки с кашей порционно, напиток (чашка с блюдцем) порционно. Посуду убирают 

слева от сидящего ребенка. 

К обеду стол сервируют похожим образом, добавляется маленькая ложка для второго блюда. 

Тарелки под суп – глубокая, под второе – плоская небольшая. Второе блюдо подается по 

мере съедания первого. 

К полднику стол сервируется, как и на завтрак — с единственным отличием: если есть 

выпечка, фрукт, отдельное блюдце у каждого ребенка. 

В дошкольных группах стол сервируется : 

К завтраку на середину стола ставят хлебницу, тарелку с порционным маслом, салфетницу, 

блюдца. Вилки раскладываются с левой стороны, ножи — с правой, ложки — параллельно краю 

стола. Посуду убирают слева от сидящего ребенка. Напиток порционно (чашка с блюдцем) 

К обеду стол сервируют похожим образом первое и второе блюда в разных тарелках. 

К полднику стол сервируется, как и на завтрак — с единственным отличием: выпечка или фрукт 

для каждого ребенка на блюдце 



Контроль качества питания 

РОДИТЕЛЬСКИЙ 
КОНТРОЛЬ

МЕТОДИЧЕСКИЙ 
КОНТРОЛЬ

ДЕТСКИЙ 
КОНТРОЛЬ



Родительский контроль. Дегустация блюд. 



Методический контроль качества питания 

Для осуществления контроля организована специальная комиссия, 

состав и полномочия которых определяются и утверждаются 

приказом заведующего детским садом. В комиссию входят: 

дежурный воспитатель, дежурный младший воспитатель. 

Методический контроль качества питания в детском саду включает 

в себя ряд мероприятий:

 входной контроль за получаемыми продуктами.

 проверка меню.

 контроль за качеством пищи.

 контроль выхода блюд

 проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного 

соседства-это делают один раз в месяц.

 контроль суточной пробы в соответствии с Положением об 

административном контроле организации и качества питания 

проводится административный контроль заведующим и 

заместителем заведующего



Контроль качества питания детей

Ежедневно оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее 3 человек (заведующий, работник 

МБДОУ, медсестра).

Результат бракеража заносится в «Журнал бракеража готовой продукции».

Ежедневно проводится утренний обход с целью проверки исправности инженерных сооружений и коммуникаций, 

технологического оборудования, готовности цехов пищеблока к приготовлению пищи.



Детский контроль качества питания 



Тематические информационные стенды по питанию 

Информацию об организации питания в детском саду можно получить на информационных стендах, на сайте 

детского сада в разделе «Организация питания», а также в каждой группе, в холлах и локациях детского сада. 



Раздел «Организация питания» на сайте 
МБДОУ детский сад №545 «Рябинка» 

Локальные акты по 

организации питания

Контроль качества 

питания

Поставщики продуктов 

питания

10-дневное меню. 

Технологические карты 

Санитарно-техническое 

состояние помещений
Культура обслуживания.

Оформление блюд. 

Методическая работа 

по организации питания 

Материально-техническая база 

производственных помещений 



Работа с родителями: просветительская деятельность 
по питанию 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Реализация программ, направленных на формирование 
правильных пищевых привычек у детей дошкольного 

возраста 



Повышение квалификации педагогов 



Значение и будущее питания 

Качественное питание детей — основа их здоровья и развития. 

Инновационные подходы способствуют популяризации полезного 

питания. 

Мы стремимся к постоянному совершенствованию наших методов. 


