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1. Общие полох(ения
1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Феlера-пьньтм Законом J\b 273-ФЗ от
29.|2.2012г кОб образовании в Российской Федераuии) с рlз\{енениями на2 пюля2O2Т тода,
СанПиН 2.312.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения", нормами СанПlлН 2.4.З648-20 кСанитарно-
эпидемиологические требования к организацш{м воспитания и обl^rения, отдыха и
оздоровления детей и молодежи), Приказом Минзlравсоцразвития России Ns 213н и
Минобрнауки России }&178 от 1-1.0З.2012г кОб yTBepжJeHI,IlI \1етодических рекомендаций по
организации питания обучающихся и Rоспитанников образовательньD( 1^rреждений>,
Федеральным законом Jф 29-ФЗ от 02.01.2000г кО качестве и безопасности гIищевых
[род}ктов)) с изменениями на 13 июJш 2020 года. YcTaBoll .цошкольного образовательного
учре}кдения.
Т.2. .Щанное Положение разработано с целью соз_]ания оптимаJIьньD( условий для
организации полЕоценЕого, здорового питания воспитанников в детском саду, укрепления
здоровья детей, недопущения возникновения групповьL\ lтнфекционных и неинфекционЕьIх
заболеваний, отравлений в дошкольном образовательно}{ \чреждении.
1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цеjIи и задаIм организации питания в
детском саду, устанавливает требования к организацI-1и питания детей, порядок постаtsки
прOд}aктов, условия и сроки их хранения, возрастные нормы питания, регламентирует
порядок оргаI{изации и rIета питания, опредеjlяет ответственность и контроль, а также
финансирование расходов на питание в дошко.-lьноil,t образовательном учреждении,
определяет учетно-отчетную документацию по питанию.
1.4. Организация rrитания в дошкольном образоватеjIьном учреждении осуществляется на
договорной основе с (шоставщиком)) как за счёт средств бюджета, так и за счет средств
родителей (законньгх представителей) воспитанников.
1.5. Порядок tIоставки прод},ктов опрелеJuIется ]чtуниципальЕым коIIтрактом и (или)
договором.
1.б. Закlтrка и поставка продуктов питания ос}шIествляется в tIорядке, установленпом
Федеральным законом Jф 44-ФЗ от 05,04,2013г с изменениями на 2 июля 2021 года <О
контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения
государственных и муниципаJIьньIх нужд) на договорной осноЬе, как за счет средств
бюджета, так и за счет средств платы родителей (законных представителей) за присмотр и
уход за детьми в дошко-цьном образовательно1,1 }.чреждении.
|.7 . Организация питания в детском саду осуществляется штатными работника:rли
дошкольного образовательFlого учреждения (работниками предприятия общественного
питания).
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2. Основные целп и задачи органпзацЕЕ пI[тация
2.1. основной целью оргаIrизации питаниlI в ЩОУ явJUIется создание оптимtlJьIlьur условий
дJUI уIq}еплениЯ здоровья и обеспечения безопасного и сбшrшrсировtшного fiитаяия
воспитаЕЕиков, ос)дцествлениrI коIIцю;Iя необходимьD( условий для оргtшизащии пит€lния, а
также соблподения условий шоставки и хрtlшениrr продуктов в дошкольном образовательном
учреждении.
2.2. основнышrи задачmrи при оргаrrизаrцаи питаrrия воспитанников Доу шrrлотся:

. обеспечение воспитанЕиков питаЕием, соответствующим возрастным
фИЗИОлогическим потребностяlrл в рационilJIьЕом и сба-тrансироваIIЕом питilнии;

. ГаРаНТиров{шшlое качество и безотrасность шитаЕиrI и пищевьж продуктов,
исIIользуемъ,D( в питtlнии;

о ПРеДУПРеЖДеНие (пРофилактика) средI воспитанников дошкоJIьIIогo образовательного
учреждениrI инфекционньD( и неиЕфекционнъж заболеваний, связанньD( с фактором
питания;

. шропагаffда шринципов здоровоrо и поJIноцешIого fiитаншl;

. анализ и оценка ypoBн I профессиоЕzUIизма jIЕЦ, }пIаствующих в обеспечении каче-
СТВенного питаниr1 по резуJIьтаmм ID( IтрЕlктIrqеской деятельности;

о разработка и соб;подение нормативЕо-правовьD( ttKToB доУ в части орftшrизации и
обеспечения качественного питаЕия в допIкоJьном образоватеJIьном }цреждении.

3. Требовашия к организации пптанпя воепптаrrников
3.1. .Щошколъное образовательное уIреждеIlие обесгrечивает гараIIтированЕое
сбалаrrсиров€lЕЕое IIитtlЕие воспитtlнЁиков в соответствйи с их возрастом и времеЕем
пребьвания в детском саду по нOрмам, утверждеЕЕым саIIитарЕыми Еормttп,{и и правиjl€lп{и.
3.2. Требов{tfiиrl к деятеjIьЕости по формиров€шию palý.Iorra и оргilшзации питtшIия детей в
доу, IIроизводству, реaшIизации, оргfiIизаIцrи потреблеlшая продrкции общественного.'
IIиT{IEI,IrI для детей, посещЕlющих дошкоJьное образоватеJьное уt{реждение, оЕредеJuIютсЯ
сЕнитарно-эпидемиологическими правила}rи и fiормативaп{и, установлеЕными санитарными,
гигиеЕичIескимИ и ишыми нормЕlI\{и и требованйями, не собrподеЕие, которьпr создаёт угрозу
жизЕи и здоровья дегей.
3.з. Лица, постуrrающие на работу в оргrшизаJшIr общественпого питаЕия, должны
соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиона.lьной
гигиеничеокой rодготовки и аттестации, предваритеJьнъD( и периодических медициfiских
осмотров, вtlкцинацИи, устаноВлеЕным законодательством Российской Федерации.
3.4. Щля исключеЕия риска микробиологического и паразитарЕого загрязнеЕия пищевой
продукции работники пищеблока flOY обязаны:

, ocTaBJUtTb в иЕдИвидуальнЬж шкафаХ иJIи сtтецИапьнО отведеfiЕьD( местЁlх одежду
второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и храЕить
отдельно от рабочей одежды и обуви;

, снимать в специаJIьЕо отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор
при посещении туЕtлета либо Еадевать сверху хаJIаты; тщатеJьIIо мыть руки с мылом
или иЕым моющим средством для рук после посещеЕия туЕlлета;

, сообщать обо всех сJfrIаях заболеваний кишетIIIыми инфекциями у членов семьио
проживающffх совместно, медициЕскому работнику или ответствеЕЕому лИЦУ
fiредIриятиJI общественного питаниrI;

, испоJIЬзоватЬ одЕор€tзоВые перчаТки при порционировatнии бrпод, rrриготовлеЕии
холодньD( закусок, calJIaToB, подлежятцие замене Еа новые при нарушеЕии их
целостноýти и после санитарIIо-гигиеfiических перерыRов в работе.

з.5. Оборудоваяие и содержание пищеблока должЁы соответствовать сtlнитарным прtлвилаN{
и I{opМilil{ организации общественного питulния, а также типовой иIIструкции по oxp;lцe труда
при работе в пищеблоке. Посуда" инвентарь, тара доJDкýы иметь соответствуюпрlе
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санитарно-эпидемиологическое заклюt{ение. Для приготовления пищи используется

электрообор}цование.
З.б, Пиrцеблок длtя приготовления пиlци должен быть оснащен техническими средствами
для реализации технологического процесса, его части или технологической операции
(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборулованием, инвентарем,
посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из
MaTepиiL,IoB, соответствующих требованиям. предъявляемым к материаJIам,
контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и
дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления гlишевой
продукции.
3.7. Внутренняя отдеJIка производственньIх и санитарно-бытовых помещений пищеблока
должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную
уборку, обработку моющими и дезинфицируюшими средствами, и не иметь поврехсдений.
3.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продlтсции должен обрабатываться и
храниться р€lздельЕо в производственЕых цехах (зонах. yracTKax). Столовая и кухонная
посуда и инвентарь однорсlзового использования должны применяться в соответствии с
маркировкоЙ по их применению. Повторное использование одноразовоЙ посуды и
инвентаря запрещается.
З.9. Система trриточно-вытяжной вентиляции пиrцеблока должна быть оборудована
отделъно от систем вентиляции помещений, не связанньгх с организацией питания,
включая санитарно-бытовые rrомещения.
З.10. Зоны (участки) и (или) размещенЕое в них оборудование, явJIяющееся источниками
выделения г€lзOв, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными
вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции
производственных помеIцений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны
соответствовать гигиеническим нормат,ивам.
3.1 1. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы
приборами для измерения относительrrоЙ влажности и темперагуры воздуха, холодильное
оборулование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно
снимать показания приборов уlёта и вносить их в соответствующие журнirлы
(Прtutсlженuе l2). Журна;rы можно вести в бумажном или электронном виде.
З.|2. В помещениях пиrцеблока не должно быть Haceкoмblx и грызу}Iов, а также не должны
солержат,ься синантропные птицы и животные.
3.13. В rrроизводственньIх помещениях не допускается хранение личных вещей и
комнатных растений.

4. Порядок tIоставки продуктов
4.1. Порялок поставки rrродуктов опредеJuIется договором (контрактом) между поставщиком
и дошкольным образовательным учреждением.
4.2. Поставщик поставлrIет товар отдельныN{и партиями rrо заявкам дошкольного
образоватеJIьного учреждения, с момента подписания контракта.
4.3. Поставка товара осуществJulется путем его доставки поставщиком на склад прод}.ктов
дошкольной образовательной организации.
4.4. Товар trередается в соответствии с заявкой ДОУ, содержаrцей дату гIоставки,
Еаименование и кOличество товара, подлежащего доставке.
4.5. Трансrrортировку rrищевьгх продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их
сохранность и предохраняющих от загрязнения. Щоставка пищевых rIродуктов
осуществJu{ется специализированным транспортом, имеющим санитарньй паспорт.
4.6. Товар должен быть упакован надJIежащим образом, обеспечиваюrцим его сохранность
при перевозке и хранении.
4.7, На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с
требованиями законодательства Российской Федерации.
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4.8. ПродукцIбI trост.lвjulется в одноразовой 5rпаковке (таре) производитеJIII.
4.9. Прием пищевой продукцЕи, в том числе продовольствеIIIIого сцрья, rrа пищеблок
доJDкеII осуществJuIться при наJIитIии маркировки и товаросошроводительной
докумеЕтации, сведений об оценке (полгверждении) соотвgтствия, предусмотренньD( в том
тIисле техническими регл€lN,lентаI\{и. В сlryчае ЕарушеЕий условий и режима перевозки, а
также отсутствии товаросспроводительной докр{ентации и маркировки rrищеваrl
продукция и продовоJIьственное (пищевое) сьтрье на пищеблоке не принимаIотся.
4.10. Перевозка (транспортирование) и хранеЕие продовоJIьствеIrrIого (пищевого) сырья и
пиЩевоЙ прOдукции должны осуществJIяться в соответствии с требованиями
соответствующих технических регламентов.
4.11. Входной кошгроль поступающих продlктов осуществJIяется ответствеIIным JIицом.
Результаты KoHTpCIJuI регистрируются в журнtlле бракеража скоропортящLD(ся uищевьж
продуктов, поступЕlющих fiа пищеблок ЩОУ (tlршlоэюенuе I).

5. Ус;rtlвия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище
5.1. Щоставка и хранение продlтстов питания должны находиться под строгим контролем
Завед}.ющего, завед}.ющего производством (шеф-повара) и кладовrцика flOY, так как от
этого зависит качество приготовJuIемой пишди.
5.2. Пищевые продукты, поступаюtцие в доIпкольное образовательное г{реждение, имеют
докр{енты, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.
5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признакЕ}ми недоброкачественности, а
также прод}кты без сопроводительньIх док}ментов, подтверждающих их качеств0 и
безопасность, не имеющие маркировки, в слг{ае если нilличие такой маркировки
rrредусмотрено законодательством Российской Федерации.
5.4. Щокументация, удостоверяющаJ{ качество и безопасность продукции, маркировоIIные
ЯРлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реаJIизации продукции.
5.5. Сроки хранения и реч}лизации особо скоропортящихся продуктов долхffiы соблюдаться в
соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.
5.6. flоrпкольное образовательное )п{реждеЕие обеспечено холодиJIьными камерами. Кроме
этого, имеются кладовые для хранения с}хих продуктов, таких как мука, сахар, крупы,
макароны, кондитерские изделия,и д.llя овощей.
5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необхолимо содержать в
чистоте, хорошо проветривать.
5.8. Щля предотвращения размножения патогенньIх микроорганизмов не допускается:. раздача на след},ющий день готовых блюд]

' замораживание нерsализованных готовьD( бшод для последуrощей реализации в
другие дни;

' привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий
посторонних лиц, вкJIючtU{ персона,ч, в должностные обязанности которого не входят
указанные виды леятельности.

5.9. В целях контроля за риском возникновения yсловий для размножения патогенньtх
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного
РеЖима хранения пищевоЙ продукции в холодиJIьном оборудовании и складских
ПОмещениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажнос,ги - в складских
помещениях (рекомендуемые образцы tIриведены в Прuложенuu 12).
5.10. С целью минимизации риска теплового воздействия для коЕтроля температуры блюд
на лиЕии раздачи доля(ны использоваться термометры.
5.1 1. ТеМПеРатура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодньtх {Jупов, напитков,
РеалиЗуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим докуN{ен,гам.

б. Нормы пштапия и физиологическпх потребностей детей в IIищевых вещсствах
6.1. ВосrrитанЕики .ЩОУ шолryчшот IIитЕlние согласно устЕлIIовленному и угвержденЕому



ъ заведующим детским садом режиму IIитания в зависимости от длительности пребывания
детей в дошкольном образовательном уlреждении (Прllпонсенuе 2).

6.2. Питание детей должно осуIцествляться в соответствии с меню, утвержденным
завед}.ющим дошкольЕым образовательным учреждением.

В случае привлечения предIриятия общественного питания к организации питания
детей в ffОУ, меЕю должно утверждаться руководителем предприятия обrцественного
питания) согласовываться заведующим детским садом.

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный
предприниматель, меню должно утверждаться индивидуаJIыIым предпринимателем,
согласовываться заведуюlцим детским садом.
6.З. Меню является основным доку!{ентом для приготовления пищи на пищеблоке
дошкольного образовательного учреждения.
6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с завед).ющим дошкольным
образовательным }п{реждением, запрещается.
6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,
недоброкачественность прод}кта) медицинской сестрой ЩОУ составляется объяснительная
записка с указанием причины. В меню вносятся изменения и заверяются rrодписью
заведующего детским садом. Исправления в меню не допускаются.
6.6. Основное меню доJrжIlо разрабатываться Еа период не менее дв}х недель (с )п{етом
режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец
приведен в Прuлtоженuu 3).
6.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка
(Прuложенuе 4).
6.8. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет )rчитывается:

. среднесуточньй набор продуктов для каждой возрастной группьт (прtллоэtсенuе 5);

. объём блюд для каждой возрастной группы (прtаryоэtселluе б);

. нормы физиолоt,ических потребностей;

. нормы потерь rrри холодной и тепловой обработке продуктов;
о выход готовьIх блюд;
. нормы взаимозаменяемости продуктов rrри приготовлении блюд;
. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённьrх продуктов и блюд, ис-

пользование которых может стать причиной возникновения жеJryдочно-кишечного
заболевания или отравления (ТIрtлложенuе 7).

б.9. [опускается замена одного вида пищевой пролукции, блюд и кулинарЕых изделий на
иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей
замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (Прu.поженuе 8).
6.10. Меню допускается корректировать с учетом кJlимато-географических, национаJIьньD(,
конфессионtLтIьньтх и территориальньж особенностей питания населения, при условии
соблюдения требований к содержz}нию и соотношению в рационе питания детей ocHoBHbIx
IIищевьIх веществ (Пршtоэtсеttuе 9),

6.11. Для дополнительного обог,ащения рациона питания детей микронутриентzlми в
эндемичньгх по недостатку отдельньIх микроэлементов регионах в меню должна
использоваться специализированнЕUI пищевая продукция промышленного выпуска,
обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки
промышлен}tого выпуска. I}итаминные напитки должны готовиться в соответствии с
прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации
блюд выдачей детям Iтоливитаминных rrреrтаратов не допускается. В целях профилактики
йододефицитньIх состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая
йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
6,Т2. Щля обеспечения преемственности питания родителей (законньгх представителей)
информируют об ассортименте питаЕия ребёнка, Вывешивается на раздаче и в rrриёмных
групtrах (холле, lрупповой ячейке) следующая информация:



. ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки дJIя всех
возрастньгх групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования
блюда, массы порции, ка,чорийности порции;

. рекомендации по организации здорового гIитания детей.
6,1З. При нtlличии детей в доIхкольном образоватеJIьном учреждении, имеюtцих

рекомендации по специальному питанию, в меню обязательно включаются блюда
диетического питания.
6.|4. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должIIо быть
организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными

родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечаIцего врача.
б.15. ИндивидуаJIьное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом
заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).
6.1б. Щети, нуждающиеся в лечебном иlили диетическом питании, вправе питаться по
индивидуальному меню или пищей, принесёнцой из дома. Если родители выбрали второй
вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специtLтIьно отведённом
IIомещении или месте.
6.\7. Вьцача детям рациоЕов питания должна осушествляться в соответствии с

утвержденными индивидуальными меню! под контролем ответственньtх лиц, ЕазначенньD(
в дошкольном образовательном у{реждении,
б.18. Контроль качества п}Iтания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктов
питания, кулинарной обработки, выхода блюд, BKycoBbD( качеств пищи, санитарного
состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реаJIизации прод}aктов
ос}тцествJuIет шеф-повар (заведующий производством), старшаJ{ медсестра, кладовщик.

7. Оргапизацпя шштапия в дошкольшом образовате.пьном учреrкденип
7.1. Медицинский персонал (.rри паличии) или на:}наченЕое ответственное лицо в
дошкольном образоватольном rIреждении (член комиссии по коIrгроJIю за оргzшизацией и'i'
качеством питаниrI, бракеражу готовой продукции), должно проводить ежедневньй осмоФ
работников, з€шuIтьD( изготовлением продукции питаниJI и работников, неrrосредственно
контактирующих с пищевой гrродукцией, в том чисJIе с продовоJIьственным сырьем, на
Еаличие гнойrrичковьпс заболеваний кожи рук и открытьD( поверхностей тела, признЕжов
инфекционньD( заболеваний. Результаты осмотра должЕы заноситься в гигиенический
журнал (рекоменлуемьй образоц Irриведен в Прuлоэюенuu IЦ на бумажном пlапм
электронном носителлr. Список работников, отмеченньж в ]йý/рнttпе на день осмотр4
должен соответствовать чисJry работников на этот деЕь в смену.

Лица с кишетIными инфекциmrи, гнойниrжовыми заболеваниями кожи рук и
открытьD( поверхностей тела, инфекциоЕными заболевадЕями должны BpeмeIrffo
отсц}аЁяться от работы с пищевыми rrродуктillчlи и могуI по решеЕию работодате.пя бьrгь
переведены на другие виды работ.
7.2. Изготовление продrкции должно производиться в соответствии с меню, утвержденным
заведующим детским садом или уIIолfiомоченным им лицом, шо технолоrическим
докр[ента]чI, в том числе техЕологической карте, техIIико-технологической карте,
текIOлогической иЕструкции, разработанным и угвержденным руководителем орrаЕизации
или уполЕомоченным им JIицом. В этом документо доJDкIIа бьrь прописаЕа температура
гOрffIих, жидших и иньD( горяIIID( бшод, холод{ьD( супов и напитков. НаимевовtlЕие блюд и
кулинарIIьD( изделий, )rквътваемьrх в меню, должны соответствовать их наимеЕоваIIи;Iм,

указанным в технолоIиЕIеских документах
7.3. KoHTpoJb оргаЕизации IIитulIIиrI восfiитаIIЕиков .ЩОУ, собrподения м9ню осуществJIяет
зtlведующий дошкоьrrышr образовательным }лФеждением.
7.4. При формировании рациоца з4орового rrитаlrия и меню при организации питания детей
в Доу должтты соблюдаться след.ующие требования:



ý

о IIита}Iие детей первого года жизни должно налзItачаться индивидуаJIьно в
соответствии с возрастными физиологическими потребностями, учитывая
своевременное введение дополнительно к грудному вскармJIиванию всех видов
прикорма R соответствии с таблицей 4 приложения Л'q7 СанПин 2.з12.4.з590-20., IIитание детей должно осушlествляться посредством реtlJIизации ocнoBцo1-o
(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания,
а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом
п}Iтании с уче,гOМ требований, содержащихся в приложениях Jф6-13 СанПиН
2,з12.4.з590-20.

, меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарньж, мучных,
кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак,
второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с \четом следующего:

- при отс}"тствии второго завтрiжа качорийность основного завтрака должЕа
быть увеличена ъlа 5yо соответственно.

- при 12-часовом пребывании возможЕа организаIiия как отдепьного
полдника, таК И "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с
распределением каторийности суто ч}lого рацион а З 0О/о.

- допускается в течение дIlя отступление от нор]\{ калорийности по отдельным
приемам пихlи в пределах+1-5Yо IIри условии, что средний О/о ПИrЦеВой ценности за
неделю булет соответствовать нормам, приведенньтм в Прu,tоженuч 1J, по каждому
приему пищи.

- на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 лней), в выходные,
прiLздничные и каIlикулярЕьrе ДНИ, при повышенной физической нагрузке
(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нор]ч{ы питания, включая
калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на |оо/о в
день на кажлого человека.

- разрешается производить замеЕу отдельньIх видов пиrцевой продукции в
соответствии с санитарными IIравилами и нормами в пределах средств, выдеJшемьIх
на эти цели организациям лля детей-сирот и детей. оставшихся без попечения
родителей.

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа
детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, Лиц, потерявших в
IIериоД обlT ения обоих родителей или единственного родителя, больньrх
хронической дизентерией, туберкулезом. ос-lабленных детей, а также для больньrх
детей, находящихся в изо-цяторе. устанавливается 15-прошентная надбавка к нормам
обеспечения, приведенным в таблице З приложения J\Ъ7 СанПин 2.з12.4.з590-20.

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа
детей-сирот и детей, оставшихся без попечения ро,цителей, Лиц, потеряtsших в
период об1^lения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в
лечебном и диетическом питании, по согласованию с органами здравоохранения
оIIределяются виды пиш]евой продукции и блюда с у{етом заболеваний указанньгх
лиц,

* для детеЙ-сирOТ и детей, оставшихСя без попечения родителеЙ, пит€lние детей
дол)кно быть организовrlно 5-б разовое в с}тки по месту фактического пребывания
ребенка.

7.5. При организованньIх перевозках групп детей автомобильным, водным и другими
видами транспорта и Irри гIроведении массовых мероприятий с участием детей менее 4
часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов
(за исключением ночного времени с 23.00 до 7,00) - должно быть организовано горячее
питание.
7.6. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей,
приведен в Пршtоэtсенuu 7.



7,'7. В целях KoHTpoJuI за качеством и безопаснOстью IIриготовленной шиtцевой продукции
на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой
продукции.
7.8. Отбор суточной rrробы осуlцествляется назначенным ответственным работником
пиrцеблока (членом комиссии по контролю за организацией и качеством питания,
бракеражу готовой продукции), в сIIециально выделенные обеззараженные и
промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)
кулинарЕое изделие.
Суточнаq проба отбирается в объеме:

. порционные блюда, биточки. котлеты. сырники, оладьи! колбаса, бутерброды 
-

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

не менее 100 г;
. порционньtе вторые блюда, биточки, котлеты. колбаса и т.д. оставляют поштуIно,

целиком (в объеме одной порчии).
7.9. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специапьно отведенном в
холодилыIике месте/холодильнике при температуре от *2ОС до *6ОС.
7.10. Вьцача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией по
контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции в составе не
менее 3-х человек. Результаты KoHTpoJuI регистрируются в журнаJrе бракеража готовой
пищевой продукции (Прlшоэtсенuе 1 1).
7.1i. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блпода, указанному в меню.
7.|2. Лри нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности,
блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных купинарньж недостаIков.
Выдача пипIи на группы детского сада осуществJuIется строго по графику.
7.1З. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционньгх и массовых
неинфекционных заболеваний (отравлений) не доп)rскается:

. использование запрешIенньD( пищевьIх продчктов:

. изготовление на пиrцеблоке Щоу творога и других кисломолочных прод}ктов, а
такх(е блинчиков с мясом или с творогом. макарон с рубленным яйцом, зельцев,
холодньlх напитков и морсов из ллодово-ягодного сырья (без термической
обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, зzIливньD( бrпод (мясньrх и
рыбных);

. окрошек и холодньж супов;

. использование остатков пищи от предьц_\1цего приема и шищи, приготовленной
накануне;

. пищевьIх продуктов с истекшиN{и сроками годности и яв1-Iыми признаками
недоброкачественности (порчи) ;

о овощей и фруктов с нilлиt{ием плесени и признаками гнили.
7.|4. Проверку качества пищи, соб:rюдение рецепт_ур и технологических режимOв
осуществJu{ет медицинский работник (копtиссия по контролю за организацией и качеством
питания, бракеражу готовоЙ lтродукции). Резу-rьтатьi контролu{ регистрир}.ются в журна,,Iе
бракеража готовой пищевой продукции дошко,цьного образовательного учреждения.
7.15. В комлетенцию заведующего Доу по организации питания входит:

о }.тверждение ежедневного меню;
. контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;
. капитЕlJIьный и текущий ремонт помещений пищеблока;
о коIlтроль соблтодениятребований санитарно-эпидемиологических правил и норм;
. обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и

кlхонноЙ посуды, сшецодеждоЙ, санитарно*гигиеЕическими средствами, раздеJIочЕым
оборудова}lием, и уборочным инвентарем;



. заключение контрактоts напоставку 1lродуктов питания поставщиком.
7.1б. Работа по оргацизации питания детей в грyппах осуществляется под руководством
воспитателя и заключается:

. в создании безопасньж условий при подготовке и во время приема пиш{и;

. в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.
7.|7. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного }п{реждения к полуtению
пищи с пищеблока категорически запреtцается.
7.18. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан:

. промыть столы горячей водой с мылоN{:

. тщательно вымыть руки;

. надеть специ;}льную одежду для поJ"ччения и раздаIм IIищи;
о tIроветритьIIомещение,
о сервировать столы в соответствии с прие]!1оN{ пиtци.

7.19. К сервировке столов могуI привлекаться дети с 3 лет.
7.20. Во время раздачи пиш{и категорическрl запрещается нахождение воспитанников в
обеденной зоне.
7.21. Подача блюд и прием пищи в обед осуществ.цяется в след}тощем порядке:

. во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
с рiIзливают III блюдо;
. подается первое блюдо;
. дети рассаживаются за столы и начиЕают прием пиtци;
. шо мере угIотребления воспитанниками ДоУ блюда, помощник воспитатеJuI убирает

со столов саJIатники;
о !ети приступают к приему первого блюда;
о гIо окончаЕии, помощник воспитате;rя убирает со столов тарелки из-под гlервого;
. IIодается второе блюдо;
. IIрием пищи заканtмвается приемом тре,l,ьего блюда,

7.22. В груrrпах раннего возраста детей, у которьш не сформирован навык самостоятельного
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 организации питания детей в групшах семейного типа и групrrах rrо присмотру и
уходу за детьми при организациях, осуществляющих образовательн).ю леятельность гIо

образовательным программам дошкольного образования. а также летей-сирот, Ilроживание
которьтх организовано trо принципам семейного воспитания в воспитательньIх группах,
размеlцаемых в помещениях дru{ шроживания, созданных по квартирному типу, должны
соблюдаться следующие требования:
8.1.1 . ,Щопускается осуществлять питание детей в одном помещении (кухне),
предназначенном как для IIриготовления пищи, так и для ее приема.
8.1.2. При организации приемов пищи непосредственно на кухне должна быть выделена
специапьная зона. Площадь такой зоны и коjIичество посадочных мест должны
обеспечивать возможность одновременного приема шищи всеми детьми.
8.1.З. Помещение для trриготовления пищи оборулуется необходимым технологическим
холодильFIым, моечным оборулованием, инвентарепr и посудой.
8.1.4. Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для рчLздельного хранения
пиtI]евого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблениlо пищевой
продукции. Для контроля соблюдения температурного режима хранения пиrцевой
продукции необходимо исшользовать термометр? располохсенный (встроенный) внутри

холодильного оборуловаI{ия. Результаты контроля должны ежедневно заноситься в журнал
(рекомендуемый образец приведен в Ilрu.псlэrcенuu 12).



При использовании одного холодильника хранение готовой шищевой продукции должно
осуIцествпяться на верхних полках, охлажденного мяса, мяса птицы, рыбы,
полуфабрикатов из мяса, мяса птицы, рыбы. овоrцей - на нижних полках.
8.1.5. .Щопускается для питания детей использоватъ пищев}.Iо продукцию, приобретенную в
магазинах, н? рьшках, при условии обязательного наJIичия сведений об оценке
(подтверждении) соответствия, маркировки и док.ументов, подтверждающих факт и место
ее приобретения, которые должны сохраняться в течение 7 дней после полцого
расходования пищевой продlкции.
8.1.6. flопускается доставка готовьгх блюд и к\,линарных изделий, полуфабрикатов из
предприятий общественного питания при наrIичиI{ документов, подтверждающих факт
приобретения, дату, время, наименование предприятия и место изготовления, дату и время
доставки, наименование и количество готовьгх б.тюд и ку,линарньIх изделий по каждому
наименова}lию.
8.1.7. В групrrах семейного типа и грчппах по присмотру и уходу за детьми при
дошкольньж образовательньгх организациях. а Taк;{ie в организациях для детей-сирот и
детеЙ, оставшихся без попечения ролите-rеЙ. проживание которых организовано по
принципам семейного восIIитания в воспитательньгi гр\,ппах. размещаемых в помещениях
для проживания, созданных по квартирному, типу. дети допускаются к IIриготовлению
пищи и накрытию столов под присмотром взрослых.
8.1.8. Щопускается стирка рабочей одежды сотр,чдников в стирацьньж машиЕах,
размещённьIх в групrrах семейного типа и группах по присмотр.y и )D(оду за детьми в
дошкольньrх образовательньгх организациях и организациях для детей-сирот и детей,
оставшихся без попечения родителей, проживание KoTopblx организовано по принципам
семеЙного воспитания в воспитательньIх группах, размеIцаемых в помещениях для
tIроживания, создан}IьIх шо квартирному тиtIу.

9. Организация питьевого режима в ЩОУ
9.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении) а также при проведении
массовых мероприятий с участием детей долх(ен осуществляться с собшодением
сдедующих требований:
9.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным
требованиям.
9.|.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационар}Iых
IIитьевьIх фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды
или с использованием киrrяченой питьевой воды. Чаша стационарного IIитьевого
фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и
дезинфицируюlцих средств.
9.1.З. При проведении массовых I!{ероприятий длительностью более 2 часов каждый
ребенок должен быть обеспечен дополнительЕо бутилированной питьевой
(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во время
мероrrриятия должен состaвлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.
9.2. При организации шитьевого режима с использованием упакованной питьевой воды
промышленного производства, установок с дозированЕым розливом упакованной питьевой
воды (кулеров), кипяченоЙ воды должно быть обеспечено наJIичие посуды из расчета
количества обслуживаемых (списочного состава), изготовлrенноЙ из материаJ,lов,
предназначенньIх для контакта с пищевой продукцией, а также отдельньш
промаркироваЕньIх подносов дпя чистой и использованной посуды; контейнеров - для
сбора использованной посуды одноразового применения.
9.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевая вода дошуска9тся к выдаче детям при
наличии документов, подтверждilющих её происхождение, безопасность и качество.
соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям.



9.3. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых
солнечных луrеЙ. Кулеры должны подвергаться моЙке с периодичностью,
предусмотрепноЙ инструкциеЙ по экспJryатации, но не реже одЕого раза в семь днеЙ.
Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже
одного раза в три месяца.
9.4. .Щопускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой
воды, при условии соблюдеЕия следующих требований:

. киlIятить воду нужно не менее 5 минут;
' до рiвдачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;
о смену воды в емкости для её рrLздачи необходимо проводить не реже, чем через З

часа. Перед сменоЙ кипяченоЙ воды емкость должна полностью освобождаться от
остатков воды, rrромываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья
КухОнноЙ посуды, ополаскиваться. Время сN{ены кипяченоЙ воды должно
ОТМечаться в графике, ведение которого осуществляется организациеЙ в
произвольной форме.

l0. Порядок учета питаIIия
10.1. К начаJ,Iу учебного года заведуощим ДОУ издается приказ о назначении ответственных
За организацию питаниjI, создание комиссии по контролю за организацией и качеством
rтитания, бракеражу готовой продукции, определl{ются их футrкчионаJ,-Iьные обязанности.
10.2. Ответственньй за организацию питаItия осу]цествляют учет питающихся детей в
Журнале r{ета посещаемости детей.
10.З. ЕЖедневно лицо, ответственное за организацию питания. составляет меню на
СЛеДУЮщиЙ день. Меню составляется на основании списков присyтств\.ющих детей, которые
ежедневно с 8.00 ч. до 8.З0 ч. подают воспитатели.
l0.4. На след},ющий день в 8.30 восIIитатели подают сведения о фактическом присугствии
ВОСПИтанников в группах лицу, ответственному за питание, который рассчитывает вьIход
блюд.
10.5. С последуIоцlим приемом пищи (обед, полдник) дети. отс\.тств}тощие в доIшкольном
ОбРаЗОВательном учреждении, снимаются с питания. а продукты, оотавшиеся
невостребованными, возвращаются на склад по требованию.
10.б. В СЛrIае Снижения численности детей, если закJtадка продуктов дJrя приготовления
завтрака произошл4 порции отпускаются другим детям. как дополнительное питание,
ГJIаВНым Образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде
увеличения нормы блюда. На след}тощий день не пришедшие дети снимаются с питания
автоматически.
10.7. Если на завтрак пришло больше детей, чем бьlто з€llIвлено, то для всех детей
}МеНЬШаЮТ ВЬIхОд блюд, составлrIется акт и вносятся изменениJI в меню на следующие виды
приёма пиIци в соответствии с количеством прибывших детей.
10.8. Учет продуктов ведется в книге r{ета материальньгх ценностей (журнаJте IIодсчета
КаЗТОРИЙности). Записи в книге производятся на основании первичных документов в
количест'венном и с}ммовом вьlражении, шо мере поступления и расходования продуктов.

11. Финапсировашие расходов пп питашие воспштанппков
11.1. ОбеСпечение питЕшием воспиftlнников за счет бюджетЕьD( ассигноваЕий бюджетов
субъектов Россrтйской Федераrцаи осуществляется в сJrrIfuгх .и в порядко, которые
УСТаНОВЛеНЫ ОРГztнtll\{и государственноЙ власти субъектов РоссиЙскоЙ Федорации,
воспитаIIциков 3а счет бюджетньD( ассиIнов{ший местнъпr бюджетов - оргilIами местного
сап{оуправления.
11.2. объёмы финансировtшиrl расходов на организацию питiшIия ша очередflой финансовьй
год устаЕавJIивtlются с учётом прогноза численности детей в допIкоJьном образоватеJьЕом



)цреждеЕии.
Поряdок ор?апurацаu u фuнансuрованая пuлплнuя, преdосmавпяеJпоzо на льzоmмой основе,

вносumеп dошкольпым образовоmельньlм учрежсdенuем со.lllосmояпrельно tla асновапuа peeaoшaJlbшhlx
посmаноменuй, р аспоряlкенай, прuказов.

12. OTBeTcTBeHIiocTb и контроль за организацией питания
I2.|, Заведующий дошкольным образовательным уIреждением создаёт условия для
организации качествеIlного питания воспитанников и несет персональн}.ю ответственнOсть
за организацию питания детей в дошкольном образовательном уIре}кдении.
Т2.2, Заведующий ДОУ представшIет },чредителю необходимые док}менты по
использованию денежньIх средств на питание воспитанников.
12.3. Распределение обязанностей по организации питания ме}кду завед}.ющим, работниками
пищеблока, кJIадовщиком в дошколъном образовательном учреждении отражаются в
ДОЛЖНОСТНЬD( ИНСТРУКЦИЯХ.
t2.4, К началу нового года завед}.ющим ДОУ издается приказ о назначении лица,
ответственного за питаЕие в дошкольном образовательном учреждении, комиссии по
контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой rrродукции,
опредеJu{ются их фувкциональные обязанности.
\2.5. Контроль организации питания в дошкольном образовательном rIреждении
осуществпяют заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией
и качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом завед}тощего
детским садом и органы само}.правления в соответствии с полномочиями, закрепленными в
Уставе дошкольного образовательного уIреждения.
12.6, Заведующий ДОУ обеqцечивает контроль:

. выполЕеЕия суточньж норм tIродуктового набора, норм потребления пищевьD(
веществ, энергетической ценности дневного рациона;

. выполнения логоворов на закупку и поставку продуктов питания,
о }словий хранения и сроков реirлизации пищевых продуктов;
r мат€риitльно-технического состояния помещений пищеблока, нzUIиIмя необходлмого

оборудования? его исправности;

о обеспечения пиrцеблока дошкольного образOвательного rIреждения и мест IIриема
пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой,
санитарно-гигиеническими средствами, рiвделочЕым оборудованием и уборочным
инвентарем.

12.7. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракераrку готовой
прод,tкции (медицинский работник) детского сада осуществлrяет контроль:

. качества поступающих прод}ктов (ежедневно): осуществJU{ет бракераж, который
включает контроль целостности }тIаковки и органолептическую оценку (внешний
вид, цвет, консистенциJ{, загIЕlх и вкус пост}тIающих IIрод}ктов и продовольственного
сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-
транспортными накладными, декJIарациями, сертификатами соответствия, санитарно-
эIIидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями,
ветеринарными справками);

. технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовьгх блюд,
результаты Itоторого ежедневно заносятся в журнаJI бракеража готовой пищевой
продукции;

о р€жима отбора и условий хранениrI суточных проб (ежедневно);
о работы пищеблока, его саIlитарного состояния, режима обработки rrосуды,

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);
. соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в

гигиеническом журнале (ежедневно);
. информирования родителей (законньrх представителей) о ежедневном меню с

укrrзанием вьгхода готовых блюд (ежедневно);



. вьшоJIн9ния сугочньDr норм питtlниll на од{ого ребенка;

. вьшоJIнения норм потреблеЕия ocHoBIIbD( пищевьD( веществ (белково жиров,

углеводов), соответствиlI энqргети.Iеской rIенности (ка.ltорrйности) дневного рациона
физиологическим поц)ебностmr воспитанfiиков (ежемесящrо).

12.8. JIицо, ответственное за оргЕlнизацию питания, осуществJuIет rIет IIитЕlющихся детей в
}Iýrpнaлe питапиrtr, которьй доjDкен бьrь в бумажном вIIде црошни)овzlн, rrpolIyh{epoBaн,
скреплен печатью'и подпиаью зttведующего дошкоJьIlым образоватеJIьным )пц)еждением.
Возмохсrо ведеЕие журнала в электроЕном виде.

13. Щокументация
13.1. В ДОУ должны быть след}тощие документы по вопросам организации питания
(регламентирующие и }^rётные. подтверждающие расходы по питанию):

. настояrцее Положение об организации питtlния в Доу;

. Положение о производственном контроле за организацией и качеством питания в

ДоУ;
. Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания,

бракеражу готовой прод}кции ;

о {оI,оворы на IIоставку продlктов питания;
. основное 2-х недельное меню, включtlющее меню для возрастной группы детей (от 1

до 3 лет и от З-7 лет), технологические карты кулинарньrх изделий (блюд);
. ежедневное меню с }казанием выхода блюд для возрастной грlтlпы детей (от 1 до 3

JIет и от 3-7 лет);
. Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение Nl3 к

СанПиН 2.З12.4.З590-20). ,Щокушlент составляется медработником детского сада
каждые 7-10 дней, а заполняется ежедневно,

. Журна"lI rIета посещаемости детей;

. Журна.гl }п{ета ка.порийности (расчет и 0ценка исполъзованного на одЕого ребенка
среднесуточЕого набора irищевьIх прод}ктов проводится од.lн раз в 10 дней, подсчет
энергической ценности пол)л{еЕного рациона питания и содержания в нем ocHoBHbIx
пищевьгх веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракеража скоропортяrцейся пиrцевой прод}кции (в соответствии с Санпин);

. Журнатr бракерах<а готовой пищевой прод}кции (в соответствии с Санпин);

. Журна,т rIета работы бактериuидной лампы на пищеблоке;

. Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов,
оборудования;

о Журнал }пIета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с
СанПиН);

о Журна,т учета температуры и влажности в складских помецениях (в соответствии с
СанПиН).

1 3.2. Перечень приказов:
Об утвержлении и введение в действие настоящего Положения;
О введении в действие примерного 2-х недельного меню для воспитанников
дошкольного образовательного учреждениJ{ ;

Об организации лечебного и диетического питания детей;
О контроле за организацией питания;
Об утверiкдении режима питания;

a

a

a

a

a

a

I"4. Зак.гlючитеJIьные шоло}кеЕия
14.1. Настоящсе Положение явJIяется локarльным Еормативным актом ДОУ, принимается на
Педагогическом совете и угверждается (либо вводится в действие) приказом зtlведующего
дошкоJIьньтп,r образоватеJIьЕым уФеждонием.



14.2. Все изменениЯ и доrrоJIнеЕия, вIIосимые в IIастоящее Положение, оформлялотся в
писъмеЕной форме в соответствии действующим з€lконодатеJьством Российской Федерации.
l4.з. Положение приЕимается Еа неопределенньй срок. Изменения и дополнения к
Положению принимаются в поряlке, предусмотреЕном п.14.1. Еастощего Положения.
14.4. После принятия Положения (илпл изменений и допоJIIIений отделъньD( IIуЕктов и
разделов) в новой редакции предыдущая ред€жция автоматически у{рачивает силу.



Irршtоuеенuе 7
к положенrдо об организации питtlIIиJI

восIIит€tЕников в ДОУ

Журнал
бракеража скоропортящейся ппщевой продукции,

поступающей па пцщеблок

!аrа и час
поqtупJlения

rrипlевtlй
продукtlии

ование

Фасовка /(ala
выработки итель

flос,lав
lц}lк

ко;lичество
пo(lflrlиRIlle

Номер .,loKl MeHTa_

подтверх{дzlюшего

безоласность

при}uтого

пиutевого продъ-rа
(;tеtспараtгш о

соотвgтствни,

свидегельство о

государственной

регистрации.

документы ло

р€зультатам
вsrеринарно-

санитарной

экстrертизы)

Результаты

й оrlенки

постчпивпlего

го сырья и

пищев},D(

прод\ктов

Условия
хранения,

конечный

срок

реапизации

,Щата и
час

Ilолпись

отвgгст_

BeH}IoI0
Jxпla

Ilрим0
чшlие

го llрOдукта
(в кг,

литрах, ш1)
ои

и

1 2 3 4 5 6
,7

8 9 10 11 |2 13



Пршлоаrcенае 2
к положенlто об орг:lнизации fiитания

воспитанников в ДОУ

Режим питания в зависимости от длительЕости пребывания детей в
детском саду

Время приема пищи
Приемы шищЕ в зависимостп отдлптельности пребываrrпя детей

в дошкольЕоп организации
8-10 часов ||-|2 часов 24часа

8.з0-9.00 завтрак завтрак завтрак
10.30_11.00 второй завтрак второй завтрак второй завтрак
12.00-1з.00 обед обед обед

15.30 полдник полдЕик полдник
18.30 ужин ужин
21.00 второй ужин



Irршюясенuе 3
к положеншо об оргtшизации IIитtlЕиrI

воспитаfiников в ЩОУ

Меню приготавливаемых блюд

Прпем пищп напменованпе
блюда

Вес
блюда

Ппщевые
вещества (г)

Эпергетпческая
цешЕость

(ккал)

J\t

рецептуры
Б ж у

Неdеля 1

.Щень 1

завтрак:

Иmоzо за завmрак:
обед:

иmоzо за обеd

полдник:

иmоzо за полdнuк:

ужи}I

Иmоzо за y)tcuч:

Иmоzо за Dень:

Щень 2

завтрак:

обед:

Иmоzо за вmорой

... и т.д. по дням
Неdеля 2

Щешь 1

завтрак:

Иmоzо за завmрак:

... и т.д. по дIям

итого за весь
период

Среднее зЕачение
за период:



ПpultolKeHae 4
к fiоложенrдо об организации питаяиrI

воспитанЕиков в ДОУ

Масса псрций для детей в завиеимости от возраста (в граммах)

Блюдо
Масса порций

отlгодадоЗлет 3-7 лет
Каша иJIи овощное, Епи яичfiое,
иJIи творожшое, иJIи Mrtcнoe бш<rдо
(допускается комбинация разньD(
б.тшод завтрака fiри этом въD(Oд
каждого бшода может бьrь
уменьш€Е при условии собrподения
общей массы бшод завтрака)

130-150 150-200

Закуска (холодrое б.тподо)
(ca.TraT, овощи и т.п.)

з0_40 50-60

Первое блюдо 150-180 1 80_200
Второе бrшодо (мясное, рыбное,
блодо из мяса птицы)

50-60 70-80

Гарнир 1 10_120 1з0-150
Трmье бrшодо (компот, кисеJБ, чай,
IIаrrиток кофейньй, какао-Еапиток,
Еtшиток из пl-итIовнlжа, сок)

1 50_1 80 180-200

Фрукты 95 100



ПptulolceHue 5
к положеЕию об организации IмтаЕия

восIIитЕlнЕиков в ДОУ

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей в ЩОУ
(в нетто r, мл на 1ребенка в сугки)

Итого за суткиНапмепованше шпщевогrr продукта плп rрупшы ппщевых
продуктов 1 -3 года 3-7лет

Молоко, молоtlнzя и кисломолочная продукция з90 450
Творог (5% -9% м,д.ж.) 30 40
Сметана 9 11
Сыр 4 6
Мясо (1-й категоDии) 50 55
Птица (куры, цы плята-6ройлеры, индей ка * потрошенная, 1

кат.) 20 z4

Субгrроryкты (печеrъ, язык, сердце) 20 25

Рыба (фитlе), в т.ч. филе слабо- иJIи маJIосоленое э/, зl

Яйцо, шт l 1

картофель 120 140
Овоrrца (свежие, замороженные, консервироваrшые), вкJIюч€lrI
СОленые и кваIпеные (не более 10% от общего колшIества
овощей), в т,ч. томат-пюDе. зелень. г

180 220

Фрукты свежие 95 100
сухофоукты 9 11
Соки фруктовьtе и овощные 100 100
Витаминизированные напитки 0 50

{д9ýржаной 40 50
хлеб пшеничный 60 80
КDупы. бобовые з0 4з
Макаронные изделия 8 |2
Мука пшенична"{ 25 29
масло сливочное 18 z1
масло растительное 9 11
Кондитерские изделия 12 20
Чай 0.5 0.6
Кацао-порошок 0.5 0.6
Кофейный напиток 1.0 |.2
Сахар (в том чисJIе для приготовлеЕиlI блюд и напитков, в
сдучае испоJIьзования rшщевой продrкsш промыпшенного
выпуск4 содер)IdаIшо( сахар вьцача сiжара до.lлшсrа бьrь
уменьшена в зависимости от его содержания в используемой
гсутовой гппцевой продукrцм)

25 30

Дроlцся<и хлебопекарны е 0.4 0.5
Крахмал 2 J
С олъ п]_дщевчLf поваренная йодироваЕнzul nJ 5



Irршюеrcепае 6
к положýЕIдо об оргаЕизации питаЕиJI

воспитаfiников в ДОУ

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

показате;rи отlдо3лет от3до7лет
Завтрак 350 400
Второй завтрак 100 100
Обед 450 600
Полдник 200 250
Ужин 400 450
Второй ужин 100 150



Прuллонсенше 7
к положенлпо об орг€lЕизации IтитаfiиrI

воспитанЕиков в ДОУ

Перечень пищевой продукции,
которая не допускается при организации питания детей

1. Пищевая шродукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или)
признаками недоброкачественности.
2. Пищевая rrродукция, не соответств},юrцая требованиям техIiических регламентов
таможенного союза.
3. Мясо сельскохозяйственных животньгх и птицы. рьiба. не лрошедшие ветеринарно-
санитарную экспертизу.
4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца,
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яiцца и мясо водоrrлавающих птиц.
8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств,
неблагопол)п{ных по сальмонеллезам.
9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с
ржавчиной, деформированные,
l0. Крупа, мука, сухофрукты, загряз}Iенные различными примесями или зараженные
амбарными вредитеJuIми.
11. Пищевая продукция домашнего (не тrромышленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и
лиВерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.
14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без
терми ческой обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия). из них приготов,.Iенные.
l8. Квас.
1 9. Соки концентрированные диффузионные.
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств. неблагопол}чных по заболеваемости
ПРОдуктивных сельскохозяйственных животных. а также не прошедшая первичную
обработ,ку и пастеризацию.
21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22. Блюда, изготовленные из мяса, fIтицы, рыбы (кроме со;tеной), не прошедших тепловую
обработку.
23. Маgrrо растительное пaJTr'MoBoe, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный),
2б, Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержаtцие уксус.
28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29. КУлинарЕые, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
З 1. Газированные напитки; газированная вода питьевая.
32. Молочная продукция и морох(еное на основе растительньIх жиров.
33. Жевательная резинка.



34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).

35. Карамель? в том числе леденцоваJI.
З6. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.
37. Окрошки и холодные супы.
38. Яичница-глазунья.
39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом,
40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого
IIриготовJIения.
41. Картофельные и кукурузные чиlrсы, снеки.
42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, сuulаты, блины и оладьи, приготовленные в

условиях ш€}латочного лагеря.
4З. Сырки творожные; изделия творожные более 90% жирности.
44. Молоко и мопочные напитки, стерилизованные менее 2,5О/о и более 3,5ОУо iкирности;
кисломолочные напитки менее 2,5Yои более 3,5О4 жирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, ре€LIIизуемые через
буфеты.



Ilрuлtоuсенuе 8
к положеfiIпо об оргЕlнизации питаIIия

восшитttнников в ДОУ

Таблица замены пищевой продуýции в граммах (нетто)
с учетом их пицIевои ценности

Вид пищевой
шродукции Масса, г Вид пищевой продукции - заменитеJIь Масса, г

Говядина 100 Мясо кролика 96
печень говяжья 116
Мясо птицы 91
Рыба ( |25
Творог с массовой долей жира9О/о 120
Баранина II кат. 97
Конина I кат. 104
Мясо лосося ( с 95

с 104
мясные |20

молоко гштьевой с
массовой долей
жuryа3,2Yо

100 молоко питьевой с l00
иg 40

молоко 40
с массовои l7

Мясо ( кат, |4
Мясо ( кат. |7
Рыба ( треска т7.5

12,5
22

Творог с массовой
долей >тмра9Yа

100 Мясо говядина 83
(

Рыба ( тпескя 105
Яйцо куриное
(1 шт)

4| с 31
Мясо ( 26
Рыба t треска 30
Молоко цеJIьное 186

20
Рыба (треска) 100 Мясо l 87

с 105
Картофель 100 11l

80
154

Свекла 118
Бобьi (фасоль), в том числе консервированные JJ
Горошек зеленьй 40
Горошек зеленый коЕсервированный 64
Каба.жи з00

Фрlкты свежие 100 200
Соки фрлктовые

l aalJJ
Соки d )рYктово_ягодные 133
Cyxot )рукты:
Яблоки 12
Чернос.rшв |7
Кlрага 8
Изюм 11



Прuлtоысенuе 9
к положеЕиrо об оргt}низации питаниjI

восIIитанЕиков в ДОУ

Irотребность в пищевых веществах, энергии витаминах и миЕераJIьных
веществах (сугочпая)

показатели в
1-3 лет 3-7 летjgдýуL@/.уr) 42 54

жиры г/суг, 47 б0
углеводы ( 20з 261

1400 1800
витапциш С 45 50
витамин В1 0,8 0,9
вит€lIиин 0"9 1,0
витttl\4ин ) 450 500
витамин 10 10

800 900
700 800

9у0 80 200
железо 10 10

400 600
йод (мг/сут

) 0,1
селен 1 0,02

|,4 2,а

Потпе,

кЕlли

0 I

0.0
фтоо,



ПpulloctceHue I0
к положеЕIдо об оргzlнизации питаIIия

воспитанников в ДОУ

Гигиенический журнал (сотрудники)

Jф
п/п

Дата ФИО работrлака
(последнее при

на.тlитии)

,Щолжность По.tцlись
сотрудника об

отсугствии
признаков

rяфекциошш
х заболеванrй
у сотруднЕка

и чIенов
семьи

Подпись
сотрудника

об отсутствии
заболеваний

верхних
дыхательпых

путей и
гнойничковы

х
заболеваний
кожи рук и
открытых

поверхностей
тела

Резу.пьтат осмотра
медицинским
работrтиком

(ответственным
лицом)

(dопуulен/оmсmранен)

Подпись
медицин

ского
работни

ка
(ответст
веЕного
лица)

l
2
J



Пралосlсенuе 11
к положению об оргаЕизации IмтаЕия

воспитЕlIIников в ДОУ

бракеража гото ýgП#;ri"rой ,,родукции

.Щата и час
изготовления

блюда

Время
снятия

бракеража

наименование
готового блюда

Результаты
органолептической

оценки качества
готовых блюд

Разрешение к
реализацItIt

блюда,
кулIrнарного

изделия

flодписи
членов

бракеражной
комиссии

Результаты
взвешивания
порционных

блюд

Примечание

1 2 _f 4 5 6
,7

8



Irpu.tlouceHue 12
к положеншо об оргаЕизации IIитilншI

воспитtlнников в ДОУ

Журнал
учета температурного релшма холодильного оборудовашпfi

учета температуры 
" "rrчЖ"Ж" ск.падскпх помещеппях

наrтшленовшпле
производственного

помещениJr

наименоваrше
ХОЛОДIJIЬНОГО
оборудования 1 2 J 4 з0

Ns п/п ншпчrеноваrше
складского
помещеншI

в и влiDкность в
l 2 J 4 30

в



Пршtоuсенае 73
к положенrдо об организации питаниrI

восtrитанЕиков в ДОУ

Распределецие в прOцеrrтном отношении потребления пищевых веществ и
энергии по приемам пищи в зависимости от временш шребываIIия в ЩОУ

Тип организации Прпем пищи
.Щоля суточной потребноетш

в ппщевых веществах Е
энергии

Щоппrольные oргfiIизации,
оргtlнизации по уJ(оду и
присмотру, оргЕtЕIизятци

отдьD(а (трудаи отдрurа) с
дневЕым пребываrrием детей

завтрак 20%
второй завтрак 5%

обед 35%
полдник |5%

ужин 25%

Орrанизации с
круглосуtOtшым

шребыванием детей

завтрак 20%
второй завтрtж 5%

обед з5%
полдник l5%

ужин 2а%
второй ужин 5%
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