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ПОЛОЖЕНИЕ

об организации питания в муниципальном дошкольном образовательном
бюджеr"ом учреждении детский еад общеразвивающего вида Nъ33

<<Ручеёк) с. Михайловка Михайловского муниципального района
IIриморского края

1. Общие положепия.
1,1. Настоящее Полоrкение разработано в соответствии с Федеральным Законом Ns 273-ФЗ от

29.|2.2012г коб образоваНии в РоссИйскоЙ Федерации} с изменениями от 17 февраля 2021

года, СанПиН 2,3l2.4,3590_20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации

общественного питания населения", нормами СанПиН 2.4З648,20 кСанитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и

оздоровления детей и молодежи>>, Приказом Минздравсоцразвития России Jф 213н и

Минобрнауки России Ns178 от 11.03.2012г коб утверждении методических рекомендаций по

организации питания обучаюrцихся и воспитанников образовательных учреждений>>,

Федеральным законом Jф 29-ФЗ от 02.01.2000г кО качестве и безошасности пищевых

продуктов)i с изменениями на 13 июля 2020 года, Уставом муниципального дошкоJlьного

образовательного бюдrкетного учреждения детский сад общеразвивающего вида Ns3з

кРучеёк> с. Михайловка.

1.2. ,Щанное Полонсение разработано с цолью создан}U{ оптимаJIьных условий для организации

полноценНого, здорОвого питаНия воспитанникоВ в детскоМ саду, укрепления здоровья детей,

недогryщения возникновения групшовых инфекчионных и неинфекционных заболеваний,

отравлений в дошкольном образовательном учреждении.
1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цоли и задачи организации питания в

детском саду, устанавливает требования к организации питания детей, порядок поставки

продуктоВ, условиЯ и сроки их хранениrI, возрастные нормы питания, регламентирует порядок

организации И учета литания, опредеJUIет ответственность и контроль, а также

финансирование расходов на питание в дошкольt{ом образовательном учре)Iцении,
олредеJIяет учетно-отчетную документацию по питанию.
t.4. Организация питанLU{ в дошкольном образовательном учреждении осущ9ствJUIется на

договорной основе с (поставщиком) как за счёт средств бюджета, так и за счет средств

родителей (законных представителей) воспитанников,
1.5. Порядок поставки продуктов опредеJUIется муниципальным контрактом и (или)

договором.
1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядко, установленном
Федеральным законом Jф 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями на 30 лекабря 2020 года кО



контрактной системе в сфере заку11ок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных

и муниципiLльных нужд) на договорной осноВе, как за счеТ средстВ бюджета, так и за счет

средств платы родитолей (законных представителей) за присмотр и уход за детьми в

дошкольном образовательном учреждении.
|.1. Организация питания в д9тском саду

дошкольного образовательного учреiкдения
питания).

осуществляется штатными работниками
(работниками предприятия общественного

2. Основные цели и задачи организации питания
2.1. основной целью организации питаЕия в ЩОУ является создание оптимаJIьных условии

для укрепления здорЬвья и обеспечения безопасного и сбаланСированногО питаниJI

воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а

таюl(е соблюденияусловий поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательном

учреждении.
2.2.

. обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании,

гарантировt}нное качество и безопасность питания и пищевых продуктов,

используемых в питании;
предуilръждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного

учрa*лa""я инфекцИо"""r* и неинфеКционныХ заболоваНий, связанных с фактором

питания;
опроп&ГанДапринциПоВзДороВогоиполноценногопиТания;
. анЕuIиз и оцеъка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении каче-

ственного питания, по результатам их практической деятельности;
. разработка и соблюдение нормативно-правовых актов доу в части организации и

обеспечения качественного питания в дошкольном образовательном учреждении.

3. Требования к организации питания воспитанников
3.1, Щошкольноъ образовательное учреждение обеспечивает гарантированное

сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и времOнем

пребывания в детском саду по нормам, утверr(денным санитарными нормами и гIравилами,

З.2. Требования к деятел;ности ;о формированию рациона и организации питаниJI дотей в

доу, производству, реализации, организации потребления продукции обшественного

питания для дотей, посещающих дошкольЕое образовательное )л{реждение, опредеJIяются

саниТарно.эпиДеМиологиЧескиМиПраВилаМиинормаТиВаМи,УсТаноВленныМисаниТарныМи'
гигиеническими и иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозу

жизни и здоровья детей.
з.з. Лица, поступающие на работу в организации общественного питаншя, должны

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной

l.игиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских

осмотров, вакцинацИи, устаноВлонным законодатопьством Российской Федерации.

З.4, Щля исключен"о'р""r.u микробиологического и паразитарного загрязнения пищ9вой

продукции работники пищеблока доу обязаны:
. оставлять В индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а таюке иныо личные вещи и хранить

отдельно от рабочей одежды и обуви;
. снимать в специально отведенном мосте рабочую одех(ду, фартук, Головнойубор при

посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или

иныММоюЩимсреДсТВоМДЛярукпослеПосеЩениятУалета;. сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекuиями у членов семьи,

проживаюlцих совместно, медицинскому работнику или ответственному лиЦУ



предприятия общоственного питания;
. использовать одноразовыо перчатки при порциоЕировании блюд, приготовлении

холодных закусок, салатов, tIодлежащие замено на новые при нарушении их

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.
3.5. Оборудование и содер}I€ние пищсблока должны соответствовать санитарным правилам и

нормам организации общественного Iмтания, а таюке типовой инструкции по охране труда

при работе в пищеблоке. Посудq инвgнтарь, тара доJшсны иметь соответствующие санитарно-

эпидемиологическое заключение. Щля приготовлs1tия пищи

электрооборудование,

используется

3.6. Пищеблок для приготовления пищи долrкен быть оснащен техническими сродствами для

реализации технологического процесса, его части или техноJIогической операции

(технологическое оборудование), холодильным, моочным оборудованием, иЕвентарем,

лосудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовлонными из

материаJIов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам,

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой

продукции.
3.7. Внутренняя отделка производствонных и санитарно-бытовых помещений пищеблока

должна бьtть выполнена из материаJIов, позволяющих проводить ожедневную вл&)кную

уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повре)Iсдений.

з.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и

храниться раздольно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и кухонная

посуда и инвентарь одноразового использования дол)кны применrIться в соответствии с

маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря

запрещается.
3.g. Система приточно-вытялсной вентиляции пищеблока долхtЕа быть оборулована

отдельно от систем вентиляции помощений, не связанных с организацией питания, вкJIючая

санитарно-бытовые помощения.
3.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборулование, являющееся источниками

выделения гulзов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными

вытяжными системами, которые могут rrрисоединяться к системе вытяжНОЙ В9НТИЛЯЦИИ

производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны
соотвотствовать гигиеническим нормативам.
3.1 1. Складские помещения для хранения тrродукции допжны быть оборулованы приборами

для изморениrI относительной влажности и температуры воздуха, холодильное

оборудование - контрольными термометрами. ответственное лицо обязано ежедневно

снимать показания приборов учёта и вносить их в соответствующие }курнаJIы

(Пршкlженuе 12). Журналы моя(но вести в бумаrкном или электронном виде.

3.12. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должЕы
содержаться синантропные птицы и животные.
3.13. В производственных помещениях но допускается хранение личных вещой и комнатных

растений.

4. IIорядок поставки продуктов
4.1. Порялок поставки продуктов опр9деляется договором (контрактом) меяtду поставщиком

и дошкольным образовательным учрех(дением,
4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольного
образовательного r{реждения, с момента подписания контракта.

4.3. Поставка товара осущоствляется путом его доставки поставщиком на склад продуктов

дошкольной образовательной организации.
4.4. Товар передается в соответствии с заявкой доу, содержащеЙ датУ поставки,

наименоваЕие и количоство товара, подложащего доставке.



4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспочивающих их

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Щоставка пиIцовых продуктов

осуществляется специализированным транспортом, им9ющим санитарный паспорт,

4.о. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при

перевозке и хранении.
4.i, На упаковку (тару) товара долхсна быть нанесена маркировка в соответствии с

требованиями законодательства РоссийскоЙ Федерации,

+,В. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производитеJUI.

4,9. Прием пищевой продукции, в том чиQле продовольственного сырья, на пищеблок

дол1кен осуществJUIться лри наличии маркировки и товаросопроводительной документации,

сведений об оценке (полтверхслении) соответствия, предусмотренных в том числе

техническими регламентами. В случае нарушений условий и режима rIеревозки, а также

отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и

продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.

+.to. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и

пищевой продукции долrкны осуществляться в соответствии с требованиями

соответствующих технических регламентов,
4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом,

результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых

продуктов, постуflающих на пищеблок ЩОУ (Прuложенuе 1),

5. Ус.повия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище

5.1. Щоставка и хранение продуктов питанI4я должны находиться под строгим контролем

заведующего, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика Доу, так как от этого

зависит качество приготовляемой пищи.

5,2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, имеют

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.

5,3. Не допускаются к приому пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а

также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и

безопасность, не имеющио маркировки, в случае если наличио такой маркировки

предусмоТрено закоНодательстВом Российской Федерации,

s.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные

ярлыки (или их копии) доЛ)кны сохраняться до окончания реализации продукции.

5.5. Сроки хранения и реаJIизации особо скоропортящихся продуктов допжны собпюдаться в

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами Санпин,

5.6. Щошкольное образовательное учре}кдение обеспечено холодильными камерами. Кроме

этого, имеются к11адовые дJUI хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы,

макароны, кондитерские изделия,и для овощей,

5.7. Складские по;ещения (кладовые) и хололильные камеры нообходимо содержать в

чистоте, хорошо проветривать.
5.8. Щля предотвращения рrвмножения патогенных микроорганизмов не допускается:

. раздача на следующий день готовых блюд;

. замораживание нереаJIизованных готовых блюд для последуощей реализации в другие

дни;
. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделии

посторонНих лиц, включаЯ персон€}л, в дол>кноСтные обязанности которого не входят

указанные виды деятельности.
5.9. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию покаi}ателей температурного

режима хранения пиrцевой продукции в холодильном оборудовании и складских

помещениJIх на бумажЕом и (или) электронном носителях и влажности - В скJIадских

помещениях (рекомендуемые образчы приведоны в Прuлоэtсенuu l2).



5.10. с целью минимизации риска теплового воздействия дJUI контроля температуры блюд

на линии рzlздачи должны использоваться термометры.

5.11, Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков)

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим докумонтам.

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах
6.1. Воспитанники !оу получают питание согласно установленному и утвержденному
заводующим детским садом режиму питания в зависимости от длительности пребывания

детеЙ в дошкольном обрЕвовательном учро}цдении (Прuложенuе 2),

6.2. Питание детей долrкно осуществляться в соответствии с меню, утвержденныМ
заведующим дошкольным образовательЕым учреждением.

В случае привлечениrI предприятия общественного питания к организации питания

детей в Щоу, меню должно утверх<даться руководителем предприятия общественного
питания, согласовываться заведуюпtим детским садом.

в случае если В организации питания детей принимает участие индивидуальный
предприниматель, меню долiкно утверждаться индивидуальным предпринимателем,

согласовываться заведующим детским садом.
6,з. Меню является основным документом для приготовлениJI пищи на пищеблоке

дошкольного образовательного учрея(дения.
6.4. Вносить изменония в утверждённое меню, без согласования с заведующим дошкольным
образовательным учре>tцением, запрещается,
6,5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,

недоброкачественность продукта) мелиuинской сестрой Доу составляется объяснительнiu{

записка с указанием причины. В меню вносятся изменения и заверяются подписью
заведующего детским садом. Исправления в моню но доtýrскаются.
6,6, основное моню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом

ре71мма организации) лля каждой возрастной группы детей (рекомендуемый ОбРаЗеu

приведен в Прuлоэtсенuu 3),

6.7. Масса порчий дJUI детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка
(ГIрtlлtоэюенuе 4).

6.8. о7
о сроднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы (Пршпоэюенuе 5);

. объём б.гпод для ка}кдой возрастной группы (Пршюженuе 6);

. нормыфизиологическихпотребностей;

. нормы IIотерь при холодной и тепловой обработке продуктов,
о выход готовых блюд,
о нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;
. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, ис-

пользование которьш мо}кет стать причиной возникновения желудочно-кишечноГО
заб олеван ия или отравлени я (П р tut о эtс е н ue 7 ),

б.9. Щопускается зам9на одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на

иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных издолий в соответствии с таблицей
замены пищевой продукции с учотом ее rrищевой ценности (Пршtоэtсенuе 8),

б,10, Меню допускается корректировать с учетом кJIимато-географических, национальных,
конфессиОнальныХ и территОриальныХ особенноСтей питаниrI населения, при условии
соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных
пищевых веществ (Пршоuсенuе 9).

6.11. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в

эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в менЮ ДОл)КНа

использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска,
обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки
промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с



прилагаемыми инструкциями непосредственно перед ра3дачей. Замена витаминизации блюд

выдачей дотям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики

йододефицитных состояний у детей долхша использоваться соль поварOнная пищевая

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий,

6.12.- ,Щля обеспечения преемственности питания родитепей (законных прsдставителей)

информируют об ассортименте питания ребёнка, Вывешивается на раздаче и в приёмных

.ру.rrrа* (холле, групповой ячеЙке) следующая информачия:
о ежедневно9 меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных

групп детей с указанием наименования присма пищи, наименования блюда, массы

порции, калорийности порции;
. рекомендации по организации здорового питания детей,

6.13. При нt}личии детей в дошкольном образовательном учреждении, имеющих

рекомендации по споциальному питанию, в меню обязательно включаются блюда

диетичоского питания.
6.|4. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должнО бытЬ

организовано лечебное и диетичоскоо питаЕие в соотвотствии с представленными

рьлителями (законными представитеJuIми ребенка) назначениями лечащ9го врача.

6.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача),

6.16. Щети, нуждающиеся в лечебном иlили диетическом питании, вправе питаться по

индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй

вариант, в детскоМ саду необходимо создатЬ особые условиrI в специально отведённом

помещении или месте.
6.|7, Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с

утверх(денными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в

дошкольном образовательном учрехсдении.
6.18. КонТроль качеСтва питанИя (разнообразия), витаминизации блюд, 3акладки продуктов

питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного

состояниrI пищеблока, правильности хранения и соблюдения СРОКОВ РОttЛИЗuЩИИ ПРОДУКТОВ

осуществляет шеф-повар (заведующий производством), старшая медсестра, кладовlцик.

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении
'7.|, Медицинский порсонал (при наличии) или назЕаченноо ответственное лицо в

дошкольном образовательном учреiкдении (члон комиссии по коЕтролю за организацпейи

качеством питания, бракеражу готовой продукции), должно проводить ея(едневный осмотр

работников, занlIтых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно

контактирующих с пищевой продукциой, в том числе с продовольственным сырьем, на

наJIичие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тола, признаков

инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический

nyp*run (рекомендуемый образеu приведен в Прtlпоэtсенuu 10) на бумаrrсном иlпли

электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен

соответствовать числу работников на этот день в смену,
л"ца с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кох(и рук и

открытых поверхностей тела, инфекuионными заболеваниями должны временЕо

отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть

переведены на другио виды работ.
7.2.Изrотовление продукции дол)кно производиться В соответстВии с меню, утверпценным
заведующим дотским садом или уполномоченным им лицом, по технологическим

документам, в том числе технопогической карте, тохнико-технологической карте,

технологической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем организации

или уполномоченным им лицом. В этом документе доjDIша быть прописана температура

горячих, я(идких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд и



кулинарных изделий, указываемых В моню, должны соответствовать их наименованиям,

указанным в технологических документах,
7,3. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню осуществляет

о питание детей первого года жизни должно назначаться индивидуально в соответствии

с возрастными физиологическими потр9бностями, учитывая своевременное введение

дополнительно к грудному вскармливанию всох видов прикорма в соответствии с

таблицей 4 прилоrкения Jф7 СанПин 2.312.4,з590-20,
о питание детей дол}кно осуществляться посредством реализации основного

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания,

а также индивидуальных меFIю для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом

питании " yu"rb* требований, содержащихся в приложениях Jф6-13 СанПиН
2.312,4.3590-20.

. меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных?

кондитерских и хлебЪбулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак,

второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего:
- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака доЛ)Iша

быть увеличона на 5о/о соотвотственно.
- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника,

так И "уплотненногоlt полдника с включением блюд ужина и с распределением

калорийности суточного рациона 30О/о.

- допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным

приемам пипIи в пределах +1-5o/o при условии, что средний О/о ПИЩеВой ценности за

"ьдaпr 
булет соответствовать нормам, приведенньтмь Прuло)юенuu 13, по каждому

приему пищи.
- на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные,

праздничные и каникулярные Дни, при повышенной физической нагрузке

(спортивные соревнования, слоты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая

калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чом на 10% в

день на ка}rцого человека.
- рtврошается производить замену отдельньж видов пищевой продукции в

соотвотствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выдопяемьж

на эти цели организациJIм для детей-сирот и детей, оставшихся без попечениrI

родителей.
- для детей-сирот и детей, оставшихся бsз попечения родителей, лиц из числа

детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, Лиц, потерявших в период

обучения обоих родителей или единствонного родитеJUI, больных хроничоской

дизентерией, тубЬркулезом, ослабленныХ детей, а таюкО дJIя больных детей,

находящихся в изоляторе, устанавливается 15-процентная надбавка к нормам

обеспечения, приведенным в таблице 3 прилох<ения Jф7 СанПин 2.з12.4.з590,20.
- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа

детей-сирот и детей, оставшихся без пошечения родителей, Лиц, потерявших в п9риод

обучения обоих родителей или единственного родитеJIя, нуждающихся в лочебном и

диетическом питании, по согпасованию с органами здравоохранения определяются

виды пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц,

- дп" деr"Й-сироТ и детей, оставшихся без попечениrI родителеЙ, питание детой

должно быть организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического пребывания

РебеНКа' 
анньтх пеDевозках - сбильным, воднымидругимивидами7.5. При организоВанных перевозкахгрупп детеи автом(

транспорта и при проведении массовых мероприятиilt с участием детей менее 4 часов

заведующий дошкольным образовательным учреждением,
7.4.
в Доу долясны соблюдаться следующие требования:



допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за

исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть организовано горячео питание.

7.6. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей,

приведен в Прапоэюенuu 7.

7.7.В целях KoHTpoJu{ за качеством и безопасностью приготовленной пищевоЙ продукции на

пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой

продукции.
т.в. ОтОор суточной пробы осуществJUIется назначенным ответственным работником
пищеблокi inna"o* комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу

готовой продукции), в специально выделенные обеззараженныо и промаркированные

емкости (плотно закрывающиеся) - отдельЕо каждое блюдо и (или) кулинарное изделие.

Суточная проба отбирается в объеме:
. порциоtlные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бУтербролы -

поштучно, в объеме одной порции;
о Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве

не мене9 100 г;
о порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т,д. оставляют поштучно,

целиком (в объеме одной порuии).
7.9. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в

холодильнике месте/холодильнике при темпоратуре от +2ОС до +6оС,

7.t0. Выдача готовой пищи разр9шается тоJIько после проведения контроля комиссией по

контролю за организацией и качеством питания, бракераясу готовой продукции в составе но

ме"еЪ 3-х человек. Результаты контролJI регистрируются в журнале бракераrка готовой

пищевой продукции (Пршюасенuе 1 l).
7.11. Mlacca порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, yKt}зaHHoMy в меню.

7,|2.Принарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, бЛЮДО

допускают к выдаче только rrосле устранения вьUIвленных кулинарных недостатков. Выдача

пищи на группы детского сада осуществляотся строго по графику,

7.|з.

. использование запрещенныхпищевых продуктов,
о Изготовление на пищеблоке Щоу творога и других кисломолочных продуктов, а также

блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рубленным яйцом, зельцев, холодных

напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки),

форшмаков из сельди, сryдней, паштетов, зrlJIивных блюд (мясных и рыбных);
. окрошек и холоДных сУпоВ; 

_. использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленнои
накануне;

. пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками
нелоброкачественности (порчи) ;

. овощей и фруктов с нtUIичием плесени и Iтризнаками гнили.

7.|4. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур И технологических режимов
осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством

питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнше
бракеража готовой пиrцевой продукции дошкольного образовательного учреждения.
l.|ý. В компетенцию заведующего ДОУ по организации питаншr входит:

. утверждение ежедневного меню;

. контроль состояния производственной базы пищеблока, Замена Устаревшего
оборулования, его ремонт и обеспечение запасными частями;

. капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока;
о контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;
. обеспечение пищеблока детского сададостаточным количеством столовой и кухонной



посуды, спецоде)Iцой, санитарно-ги гиен ическ}tми средствами, разделочным
оборудованиом, и уборочным инвонтарем;

. Заключоние контрактов на поставку Продуктов Питания поставщиком.

7.16. Работа по организации питания детеЙ в группах осуществляется под р!кОВОДСТВОМ

воспитателя и заключается:
о В Созд&нии безопасных условий при подготовке и во время приема пищи,
о в фоРмировании культурЕо-гиги9нических навыков во время приема пиIци детьми.

7.17. Привл9кать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к получению

пищи с пищеблока категорически запрещается.
7.1 8,

о промыть столы горячей водой с мылом;
о тщ&тельно вымыть руки;
. надеть специальную одежду для полrIения и рiвдачи пищи,
. проветритьпомещение;
о сорвировать столы в соответствии с приемом пищи.

7.19. К сервировке столов могутпривлекаться дети с 3 лет,

7.20. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в

обеденной зоне,
7.]|. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в сцедvющем порядке:

о во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
о р&зливают III блюдо;
. подается первое блюдо;
о .цети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;
о По мере употребления воспитанниками ЩОУ блюла? помощник воспитателя убирает со

столов салатники;
о щоти приступают к приему первого блюда;
о По окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого;
. подается второе блюдо;
. прием пищи заканчивается приемом третьего блюда,

7,22, В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятеJlъного

приема пищи, докармливают.

8. Организация питания детей в группах семейного типа, по присмотру и уходу за детьми
при детских садах, а также детей-сирот
8.1. При организациипи,гания детей в группах семейного типа и группах по присмотру и

уходу за детьми при организациях, осуществляющих образовательную деятельность по

образовательным программам дошкольного образования, а такя(е детей-сирот, проживание

которых организовано по принципам семейного воспитания В воспитательных группах,

ра:}мещаемых в помещениях для пропшвания, созданных по квартирному типу, должны
соблюдаться следующие требования:
8.1.1. ,Щопускается осуществJUIть питание детей в одном помещении (кухне),

предназначенном как для приготовления пищи, так и для ое приема.

B.t.z. При организации приемов пищи непосредственно на кухне долrкна быть выделена

специальная зона. Площадь такой зоны и количество посадочных мест должны обеспечивать
возможность одновременного приема пищи всеми детьми.
8.1.3. Помещение для приготовления пищи оборулуется необходимым технологическим,
холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой.
8.t.4. ХолодилЬное оборУдование долх<нО обеспечивать усповия для раздельного хранениr{

пищового продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пиrцевой

продукции. !лrя контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой

продукции необходимо использовать термометр, располохсенный (встроенный) внутри



холодильного оборудованиJI. Результаты контроля дол)t(ны ея(едневно заноситься в журнаJI

(рекомендуемьй образец приведен в Прtлtоженuu l2),

пр" 
"спользовании 

одного холодильника хран9ни9 готовой пищевой продукции должно

осуществJU{ться на верхних полках, охлажденного мяса, мяса птицы, рыбы, полуфабрикатов

из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних полках,

8.1.5. Щопускается дJLя питания детей испопьзовать пищевую продукцию, приобретенную в

магч}зинаХ, Н& рынках, прИ усjIовиИ обязательногО наличия сведений об оценке

(подтверхиении)ъоответствия, маркировки и документов, подтверждающих факт и место еs

приобретения, котоРые долrкнЫ сохранятЬся в течеНие 7 дней после полного расходования
пищевой продукции.
8.1.6, [опускается доставка готовых блюд и кулинарных изделий, полуфабрикатов из

предприятйи общaaтвенного питаниJt при наличии документов, подтверждающих факт

приобретения, дату, время, наименование предприятия и место изготовления, дату и время

доставки, наименование и количоство готовых блюд и кулинарных изделий по каждому

наименованию,
8.1.7. В группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за дотьми при дошкольных

образоваiёп"rr"r* организациях, атакже в организациях для детей-сирот и детей, оставшихся

беi попечения родителей, проживание которых организовано по принципам семейного

воспитания в вOспитательных группах, размещаемых в помещ9ни,Iх для проживания,

созданных по квартирному типу, дети допускаются к приготовлению пищи и накрытию

столов под присмотром взрослых.

8.1.8.,Щопускается стирка рабочей одежды сотрудников в стир{rльных машинах,

размещённых В группах семейного типа И группах по присмотру и уходу за детьми в

до-поп"rrых обрЕвовательных организациях и организациr{х дJUI детой-сирот и детей,

оставшихся без попечония родителей, проживание которых организовано по принципам

семоЙного воспитания в воспитательных группах, размещаемых в гIомещениях для

проживаниJI, созданных по квартирному типу.

9, Организация питьевого режима в ЩОУ
9.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении, а таюке IIри проведении

массовыХ мероприrIТий с учасТием детей допжеН осуществЛяться с соблюдением следующих

требованиЙ:
q. r. t. ОсуществJIяется обеспочение питьевой водой, отвечающей обязательным

требованиям.
g.|.2. Питьевой режим долх(ен быть организован посредством установки стационарных

питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или

с испольЗованием кипяченой питьевой воды. Чаша стационарного питьевого фонтанчика

долхша ежедневно обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих средств,

9.1,з. При проведениИ массовыХ мероприятий длительностью более 2 часов каждый ребенок

должеН бытЪ обеСпечеН дополнительно бутИлированнОй питьевОй (негазированной) водой

промышленного производства, дневной запас которой во Bpeм,l мороприятия должен

составлrIть не монее 1,5 литра на одного ребенка.
9.2. ПрИ организаЦии питьоВого режиМа с испоЛьзованиеМ упакованной питьевой воды

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой

въды (кулеров), кипяченой воды доля(но быть обеспечено н.tличие посуды из расчета

non".r"ai*u обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов,

предназначенныХ дJIЯ контакта с пищевой продукцией, а также отдельных

промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора

использованной посуды одноразового применения.
g.2.|. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии

документов, подтверхцающих её проиохождение, безопасность и качество, соответствие

упакованной питьевой воды обязатепьным требованиям,



g.З, Кулеры дол1кны размещаться в местах, не подворгающихся попаданию шрямых

солЕечныХ лучеЙ. КулерЫ дол)кнЫ подвергаТься мойке с периодичностью, предусмотренной

инструкцией по эксплуатации, но не рея(е одного рша в семь дней, Мойка кулера с

применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три

месяца.
9.4. Щопускается оргаЕизация питьевого режима с использованием кипяченои питьевои

воды, при условии соблюдения следующих требований:
. кипятить воду нужно не менее 5 минут;
. до раздачи детям кипяченая вода дол}кна быть охлая(дона до комнатной томпературы

непосредственно в емкости, где она кипятилась;
о смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа.

перел сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобохсдаться от остатков

воды, промываться в соответствии с инструкчией по правилам мытья кухонной

посуды, ополаскиваться, Время смены кипяченой водь1 долх<но отмечаться в графике,

ведение которого осуществлJ{ется организацией в произвольной форме.

10. IIорялок учета питания
10.1. к началу учебного года заведующим Щоу излается прикrlз о назначении ответственных

за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и качеством

,"rutn"", бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности,

10.2. ответственныЙ за органИзациЮ питания осуществляют учет шитающихоя детей в

Журнале yleTa посещаемости детей.
10.3, Ехседневно лицо, ответственное за организацию питания, cocTaBJuIoT моню на спедующий

день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно с

8.00 ч, до 8.30 ч. подают воспитат9ли.
10.4. На следующИй день в 8.З0 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии

воспитанников в группах Лицу, отвотственному за питание, который рассчитывает выход

блюд.
10.5. С последуюЩим приемОм пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие в дошкольном

образовательном )л{реждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся

невостребованными, возвращаются на склад по требованию.

10.6. В случае снижения численности детей, еспи закладка продуктов для приготовления

завтрака произошлL порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание,

главным образом дотям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде

уволичения нормы блюда, На следующий день не пришодшие дети снимаются с питания

автоматически.
10.7. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всох детой уменьшают

выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на следующие виды приёма пищи

в соответствии с количоством прибывших детей.
10.8. Учет продуктов ведется в книге учета материчLльных ценностей (журнале подсчста

калорийности). ЗаписИ в книге производятся Еа основании первичных документов в

количоственном и суммовом выражении, по мере шоступления и расходовани,I продуктов,

11. Финансирование расходов на питание воспитанников
11.1. обеспечение питаниgм воспитанников за счет бюджетных ассигнований бюдхсетов

субъектов Российской Федерации осуществJIяется в случаях и в порядке, которые

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации,

воспитанников за счет бюджетньж ассигнований местных бюджетов - органами местного

самоуправления.
11.2. оьъемы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый

год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в дошкольном образовательном

учреждении.



Порлdок орzаlruзацач ч фuнансuрованая пumанuя, преdосmавлtяемо?о па лЬzоmной оснОве, ыrосumсЯ

dошкопьltilлt образоваmапьньtiлt учреuсdенuем сtluосmолmельно lra основанuu реzuонulьнь.х посmановпенuii,

распоряхtсенuй, прu казов.

12. Ответственность и контроль за организацией питания
|2,|. Заведующий дошкольным образовательным учреждением создаёт условия для

организации качественного питания воспитанников и несет персонitJIьную ответственность за

организацию питания детой в дошкольном образовательном учреждонии.
12.2. Заведующий Щоу прелставляет учредителю необходимые документы по использованию

деножных средств на питанио воспитанников.
12,3. Раопредоленио обязанностей по организации питания между заведующим, работниками
пищеблока, кладовщиком в дошкольном образовательном учреждении отрtuкаются в

долхшостных инструкциях.
|2.4. К начыIу нового года заведующим доУ издается приказ о нtLзначении лица,

ответствонного за питание в дошкольном образовательном учреждении, комиссии по

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, опредеJUIются

их функционыIьные обязанности.
|2,5. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждонии
осуществЛJlют заведУющий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и
качествоМ IIитания, бракеражУ готовой продукции, утворжденные приказом заведующего

детскиМ садоМ и органы самоупраВления в соответствии с полномочиJIми, закрепленными в

Уставе дошкольного образовательного учре}кдения.
1 2. 6. Заведуюций ДОУjбеспечивает контроль:

о Выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых
вёществ, энергетической ценности дневного рациона;

. выполнения ДоГоВороВ на ЗакУПку и постаВкУ проДУкТоВ пиТаниJI;

. условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов;
о МоТоРиально-технического состояния помещоний пищеблока, н:UIичия необходимого

оборулования, его исправности;
. обеспечения пищеблока дошкольного образоватольного }цреждения и мест приема

пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеrкдой,

санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным
инвентарем.

|].7. Комиссшп по контролю за организацией и качеством питания. брак9ражУ гОТоВОЙ

о качества поступающих продуктов (ехседневно): осуществjlr{ет бракераж, который
включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид,

цвет, конСистенциlI, заI1ах и вкус tIоступающих продуктов и продовольственного
сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-

транспортными накладными, декларациями" сертификатами соответствия, санитарно-

эпидемиологическими заключениями, качоственными удостоверениями,
вотеринарными справками);

о ТеХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛеНИЯ ПИЩИ,

результаты которого ежедневно

a

a

продукции;
режима обора и условий хранения суточных проб (ежелневно);

работы пищеблока, его санитарного состояниlI, режима обработки посуды,

технологического оборулования, инвентаря (ехседневно);

соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в

гигиеническом журнале (ежедневно);
информированиJI родителей (законных представителей) о ежедневном меню с

указанием выхода готовых блюд (ежедневно);
выполнения суточных норм питания на одного ребенка;

качества и проведения бракерая(а готовых блrод,

заносятся в журнал бракеража готовой пиш{евой



. выполнения норм потробления основных пищевых веществ (белков, )t(иров, углеводов),

соответствия энерготической ценности (калорийности) дневного рациона

физиологИческим потребностям воспитанников (ежемесячно),

12.8, Лицо, ответственное за организацию питанш{, осуществляет учет питающихся детей в

журнале питания, который должон быть в бумаrкном виде прошнурован, пронуморован,

скрепден печатью и подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением,

Возможно ведение журнала в электронном виде.

13. Щокументация
13.1. в доу должны бьIть следYющие документFI по вопросам орГаНИЗаЦИИ ПИТаНИЯ

. настоящее Положение об организации питания в ЩОУ'

. Положение о производственном контроле за организацией и качеством питания в

. #;'rI;ение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу

готовой продукции;
о ЩоГОВОРЫ на ПОСТаВкУ ПРОДУКТОВ ПИтаНИЯ,

о основное 2-х недельное меню, включающое меню для возрастной группы детей (от 1

до 3 лет и от 3-7 пет), технологические карты кулинарных изделий 1блюл);
. ежеДневное меню с указани9м выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет

и от 3-7 лет);
. Ведомость контроля за рационом питания

СанПиН 2,312.4,3590-20).,Щокумент составляется

каждые 7-10 дней, а заполняется ежодневно.
. Журнал учета посещаемости детей;
о Журнал учета калорийнооти (расчет и оценка использованного на одного ребенка

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет

энергической ценности получонного рациона питания и содержаниrI в нем основных

пищевых веществ проводится ежемесячно);
. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанГfuН);

. Журнал бракера*а готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);

. Журнал учета работы бактериuидной лампы на пищеблоке;

. Журнал..".рйu"ой уборкй, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов,

оборулования;
. Журнал учета температурного режима хоподильного оборулования (в соответствии с

СанПиН);
. Журнал учета температуры и влажности в скJIадских помещениях (в соответствии с

СанПиН).
1 3.2. Пеоечень приказов:

. об утверждении и введение в действие настоящего Полоясения;
о о введении в действие примерного 2-х недельного меню для воспитанников

дошкольного образовательного учрепсдения;
. об организации лечебного и диетического питания детей;
. О контроле за организацией питания;

: 
ОUутверждениирожимапитания;

14. Заключительные положения
14.1. Настоящsе Положение является локыIьным нормативным актом доу, принимается на

педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) приказом заведующего

дошкольным образовательным учреждонием.

детей (Припоясение N13 к
медработником детского сада



14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настояЩее Полоrкение, оформляются в

письменной форме в соотвотствии действующим законодательством Российской Федерации.

l4,з. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнениЯ К

Полоrкению принимаются в порядк9, предусмотронном гr.14.1. настояIцего Полоrкения.

14.4. После принятиr{ Положения (или изменениЙ и дополнений отдельных пунктов и

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.
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Журнал
бракераlка скоропортящейся пищевой продукции,

поступающей на пищеблок

Под
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тст-
венн
ого
лица

Щата
и
час

факт
ичес
кой
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овка
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час
поступ
лония
пищев
ой
продук
ции
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Прuлохсенuе 2
к полож9нию об организации питаниJI

воспитанников в ДОУ

Реrким питания в зависимости от длительности пребывания детей в детском саду

Время приема
пищи

8-10 часов 11-12 часов 24часа
8,30_9.00 завтрак завтрак завтрак
10.30-11.00 второй завтрак второй завтрак второй завтрак

12.00- 13.00 обед обед обед
15.30 полдник полдник полдник
18 30 ужин ужин
21 00 второй ужин



Прuлоаtсенuе 3
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Меню приготавливаемых блюд

Прием пищи
ваименование
блюда

Вес
блюда

[Iищевые
вещества (г)

)нергетическая
ценность
(ккал)

Nb

Б ж у
lrсцЕu rypl)r

Неdеля 1

Цепь 1

}автрак:

Иmоео за завmрак:
эбед:

иmоео за обеd:
полдник:

иmоzо за полdнuк:

уяtин:

Иmоео за.у:жuн:

?Imozo за deHb:

Цень 2

завтрак:

обед:

Иmоzо за вmорой

. и т.д. по дням
tlеdепя 2
Цень 1

завтрак:

Иmоzо за завmрак:

. и т.д. по дням

штого за весъ
период

Срелнее значени(
за период:



Прuлоекенuе 4
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Масса порчий для детей в зависимости от возраста (в граммах)

Блюдо
Масса порuий

от 1 года до З лет 3-7 лет

Каша, или овощное, или яичное, или
творожное, или мясное блюдо
(допускается комбинация рitзных
блюд завтрака, при этом выход
каждого блюда может быть уменьшен
при условии соблюдения обrцей
массы блюд завтрака)

1 з0_1 50 150_200

Закуска (холодное блюдо)
(салат, овощи и т.п.)

30-40 50_60

I1epBoe блюдо 1 50-1 80 180-200

50_60 70-80

Гаtrнир 1 10_1 20 130-150

Третье блюдо (компот, кисель, чай,

напиток кофейный, какао-напиток,
напиток из шиttовника, сок)

1 50-1 80 180-200

Фрукты 95 100



Прuлломсенuе 5
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Среднесрочные наборы пищевой продукции для детей в ЩОУ
(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

[Iаименование пищевого
пищевых продуктов

продукта или группы итого за сyтки
- 3 года }-7лет

Молоко, молочнаJI и кисломолочная продукция ]90 +50

Творог (5% - 9% м.д.яс.) ]0 10

]мета.на )
Эып 4 э

Мясо (1-й категопии') 50 55

ГIтица (куры, цыплята-бройлеры, индейка * потрошенная.
1 кат.)

20 24

Счбпродукты (печень. язык. сордце) u0 z5

Рыба(филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое \2 з,7

flйцо, шт 1 1

каптоrhель 12о 140
Эвощи (свеrкие, замороженные, консервированные).
включая соленые и кваш9ные (не более t0% от общегс

,rдfi \ ,qт-пппА ерпАчL г

180 z20

Фпчкты свежие 95 100
счхоlhпчкты
соки фочктовые и овощные 100 l00
Витаминизированные напитки ] 50

клеб пжаной 40 50
клеб пtпеничный 50 80
кпчпы_ бобовые 30 4з
Мака.понные изпеJтия 8 12
MvKa пIIIеничная z5 ),9

масло сливочное l8 21

иасло пастительное )
(ондитепские изделия l2 20

Цай ).5 jб
Какао_попоттIок )5 jб
коФеиныи напиток l0 |_2

Эахар (в том числе дJuI приготовления блюд и напитков,
элучае использования пищевой продукции
промышленного выпуска, содеря(aщих сахар выдача
эахара дол>кна быть уменьшена в зависимости от егс

-, --,^,,лу, -л-л-лi, _rrrrrдппii -пп -rrитrтлrл\

25 30

ппотсяси хлебопекапные )4 ).5
Кпахмал
соль пиrrrевая поваоенная йолиоованнrul 5

) l1

l1

)
1



rlpultoMceHue б
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Суммарпые объемы блюд
по приемам пищи (в граммах - не менее)

показатели от1до3лет от3до7лет
Завтрак 350 400

Второй завтрак 100 100

обед 450 600

Полдник 200 250
Уясин 400 450

Второй ужин l00 150



Пpulto,1KeHue 7

к положению об организации питаниr{

воспитанников в ДОУ

IIеречень пищевой продукции,
которая не допускается при организации питания детей

1, Пищевая продукция без маркировки и (или) с истокшими сроками годносТи и (иЛИ)

признаками недоброкачественности.
2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических реглаМенТОВ
тамоэлсенного союза.
3. Мясо сельскохозяйственных х(ивотных и птицы, рыба, не прошедшие вотеринаРнО-

санитарную экспертизу.
4. Субпролyкты, кроме говяжьих печени, языка, сордца,

5, Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8. Яйца с загрязненной и (или) повро}кденной скорлупой, а такя(е яйца из хоЗяЙСтв,

неблагополучных по саJIьмонеллезам.
9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки С

рхсавчиной, деформированные.
10. Крупа, мука, сухофрукТы, загрязненные различными rrримесями или зараженные
амбарными вредитеjIями.
11. Пищевая продукциrI домашнего (не промышленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирояtные и торты).
13. Зельцы, изделиJI из мясной обрези, диафрагмы, рулеты из мякоти голов, крОВяные и

ливерныо колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом,
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану беЗ

термической обработки.
l6. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18. Квас.
19. Соки концентрированные диффузионные.
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагопоJryчных по заболеваемости
продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную
обработку и пастеризацию.
21, Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбаоы.
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую
обработку.
23. Масло растительное папьмовое, 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 Еатуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
31. Газированные напитки; гiвированнffI 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.
З6. Холодныо напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.
37. Окрошки и холодные с)шы.
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, с,IJIаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях
пaшIаточного лагеря.
43. Сырки творожные, изделия творожные более 90lо rкирности.
44. Молоко и молочные напитки, стерилизоваЕные менее 2,5О/о и более 3,50lо жирности;
кисломопочные напитки менее 2,5О/о и более 3,5Оlо хсирности.
45, Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через

буфеты.



Прuломсенuе 8

к положонию об организации питания
воспитанников в Доу

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто)

с учетом их пищевой ценности

Вид пищевой
ППППЧКIIИИ

Маеса, г Вид пищевой пролукции - замените.пь Масса, г

I'овядина 100 Мi* -ро""* 96

печень говяжья 116

Мясо птицы 97

Рыба (треска) |25

Творог с массовой долей irсира 9Оlо 120

Баранина II кат. 97

Конина I кат. 104

Мясо лосося (мясо с ферм) 95

Оленина (мясо с ферм) 104

Консервы мясные |20

молоко питьевой с
массовой долей
>кира3,2О/о

100 Молоко питьевой с массовой долей жира 2,5Оlо 100

40

Сгущено-вареное молоко 40

Творог с массовой долей хсира9О/о 17

Мясо (говядина I кат.) |4

Мясо (говядина II кат.) 1,7

Рыба (треска) |1.5

Сыр 12"5

яйцо кyриное 22

Творог с массовой
долей rrсира 9%о

100 Мясо говядина 83

Рыба (треска) 105

Яйцо куриное
(1 шт)

4| Творог с массовой долей жира 9%о 31

Мясо (говядина) 26

Рыба (тпеска) з0

молоко цельное 186

Сыр 20

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87

Творог с массовой долей >lмра9О/о 105

Картофель 100 Капуста белокочанная 111

Капуста цветная 80

Морковь 154

Свекла 118

Бобы (фасоль), в том число консервированные зз

горошек зелоный 40

Горошек зеленый консервированчцIц 64

Кабачки 300

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные _ 200

соки фруктовые 133

Соки фруктово-ягодньIе lJJ

Сухофрукты:
Яблоки 12



Чернослив l7
Курага 8

Изюм 22



Прuлоаrcенuе 9
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Потребность в пищевых веществах, энергии витаминах и минеральных веществах
(суточная)

IIоказатели
Потребность в пищевых веществах
1-3 лет 3-7 лет

белки (г/оут) 42 54

жиры г/сут) 47 60

угпеводы (г/сут) 20з 26|
энергетическая ценность (ккал/сут) 1400 1800

витамин С (мг/сут) 45 50
витамин В1 (мг/счт) 0.8 0,9

витамин В2 (мг/сут) 0.9 1,0

витамин А (экв/сут) 450 500

витамин D (мкг/сут) 10 10

кальций (мг/сут) 800 900
фосфор (мг/счт) 700 800

магний (мг/сут) 80 200
я(елезо (мг/счт) 10 10

калий (мг/сrrг) 400 600
йод (мг/сут) 0,07 0.1

селен (мг/счт) 0,0015 0.02

Фтор (мг/счт) |,4 2.0



Прuломсенце 10
к полояtению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Гигиенический журнал (сотрулники)

Подпи
сь
медиц
инског
о

работн
ика
(ответс
твенно
го
лица)

Подпись
сотрудника
об
отсутствии
заболевани
й верхних
дыхательн
ых rrутей и
гнойничко
вых
заболевани
й кожи рук
и открытых
поверхност
ей тела

Результат осмотра
медицинским
работником
(ответственным
лицом)
(dопуtцен/оmсmран
ен)

Щолжност
ь

Подпись
сотрудника
об
отсутствии
признаков
инфекцион
ных
заболевани
йу
сотрудника
и членов
семьи

Фио
работника
(последнее
при наличии)

]ф
п/п

.Щата



Прuлосtсенuе 11

к положению об организации питания
воспитанников в ДОУ

Журнал
готовой пищевой



Прuлоuсенuе 72
к положению об организации питания

воспитанников в Доу

Журнал
учета температУрногО реlкима холодилЬного оборудоваIIия

Журнал
учета температУры и вJIа}кности в скпадских помещениях

наименование
производственного
помещения

наименование
холодильного
оборудования

температчра в градусах Цельсия
месяlд/дни: (ехседневно)

1 2
a
J 4 30

J\b п/п наименование
складского
помещения

Месяlд/дни: (температура в градусах I_|ельсия и влажность в

процентах)
1 2 t

J 4 30



к положению об 
"оr^"!r:rЖ"::#:":,воспитанников в ДОУ

Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии по
приемам пищи в зависимости от времени пребывания в ЩОУ

Тип организации Прием пищи
Щоля суточной
потребности в пищевых
веществах и энергии

!ошкольные организации,
организации по уходу и
присмотру, организации
отдьжа (rруда и отдыха) с
дневным пребыванием
детей

завтрак 20%
второй завтрак 5%
обед з5%
полдник |5%

ужин 25%

Организации
круглосуточным
пребыванием детей

завтрак 20о/о

второй завтрак 5%

обед з5%
полдник |5%

Yжин 20%
второй ужин 5%
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