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1. Общпе положепия

1 .1 , Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом Nл 273-ФЗ от

29.12.2012r<обобразовшlиивРоссийскойФедераЦии>"'.'"*,""'"""отl7февра.пя2021
i"o", Ъ"rпrн 2.з h.4.з5g0_20 ,,сшrитарно_эппдемиологические требования к организации

обпдественвого питания населения", иорма,tи СшПин 2,4,з648,20

<Савитарно-эпидемиологичоские требования к организаIшям воспитания и обуrения, отдьlха

и оздоровления детей " ;;ъ"ы Приказом Минздравсоцразвития России {,-:11_:j
й;;;й;;-;р"ссииNst78от*:#y.;::#"##::"""ш;н;"""ffi l.-;#*HH#;

ФЗ от 02.01.2000г <о качестве и безопасности пицевых

3 еlюм 2020 года, Уставом ДОУ,
тано с целью создания оtпимальных условий дrя оргмизации

полFIоценного, здорового питавия воспитанников в детском саду, }креплония здоровья детей,

ЕедопущениJI возн Ефекционяых и ноинфекциовньп< заболеваний,

отравлепий в дошк УIРеЖДеНИИ,

1,3. Настоящий ло основIIыо цели и адачи организации питания в

детском саду, усJганавливаqт требования к организztции питlшия детей, порядок поставки

продуктов, услоur" " "pon" "* 
*ранония, возрастные нормы питаЕия, реглzlJ\,tентирует порядок

организации и rIета питаяия, определяет ответственность и коЕтроль, а такжо

финансирование расходов на питаIlио в доlrlкольЕом образовательном учреждеItйи,

опр"д"п"", у""тно-отчетIrую докуNIентацию по питаник),

1 ,4. Оргшlизачия питilпия 
'u 

iйпопu"о' образовательпом учреждении осуществляется на

договорной освове с (поставщикомD как за счёт средств бюддета, так и за счет средств

родителей (законяых представителей) воспитдIников,

1,5. Itорядок поставки продуктов опредеJuется муниципzцьным контрактом и (или)

iт:ъ"Jй" и постtlвка продуктов чrrчч осуществJIяется в порядке, установленпом

Федеральным законом N, й'-й от 05.04.2013г с изменения м на 30 декабря 2020 года <о

;";;;;; 
""стеме 

в сфере закупок товаров, работ, услlт дrя обеспечелия государственных

и муниципаJIьuuо продu llu договорной основе, как за счет средств местного бюдкета, так и за

счет сродств платы родителей (законпъrх представителей) за присмотр и уход за детьми в

дошкольном образовательном учреждеtIии,
1.7. Организачия питаниJl u д""*о, саду осуществляотся штатными работниками

дошкольного образовательного учрох(допия,

2. осrrовпые ц9лп п задачп оргаппзациш пптапия

2.1. основrrой o.nulo ор.о-ri"-*]ййrr*"" в .щоу является создавие оптимапьных условии

для укреплениJl aооро,i"--,-обеспечения безопасного и сбалшrсироваЕЕого питllния

воспитанников, оaу*""rulоьrй коIrтроля необходимых условий для оргаЕизации питания, а

таюке соблюдевия условий поставки и храневия продуктов в дошкольном образовательвом

гIрежде''ии' l frяt, ^пfqЕ'"?яlтии питания воспrганников ,ЩоУ яв,тrяются:
i.j. о"но"*rоl"и задачаN{и при организыIии питания в

. обоспечеЕие uo"n"*,*oou питtшием, соотвотствующим возрастным

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированпом питzlнии;

. ГаРаЕТИРОВаННО9 *u""",uo n б",опu""ос* питаIIия и пищевьж продуктов,

используемых в питании;
. пРеДУПРОЖд"rr"" 1"р-ф,о*тика) среди воспитiшников дошкольного образовательного

)..lрежд9ниЯ ,"О"i"i*,"* ,n 
""йф"пц,опных 

заболеваний, связанных с фактором

питания;
. Пропtганда принципов здорового и полноценного питания;



J

анаJIиз и оценка уровня профессионzlJIизма лиц, участвующих в обеспечении каче-

ственного питания, по результатам их rrрактической деятельности;

разработка и соблюдение нормативIIо-правовых актов доУ в части орган,изации и

обеспечения качественного питания в дошколъном образовательном rIреждении.

3. Требовапия к органпзации rrштдЕия воспптацшшков

з.1. ,Щошкольное образовательное уIреll(дение обеспечивает гарантиров,lнное

сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем

пребываниЯ в дотском саду по Еормам, утвержденным санитарными норм'l]\,и и правилztшlи,

3.2.ТребовапиякДеят€лЬностипоформ"рованиюрационаиорганизациипитаниядетейв
,щоу, производству, роализации, организации потребления продукции общественного

питаЕия 
-дJul 

детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, опредеJIяются

санитарно-эпидемиологическиМиПраВила},rиинормаТиВами'УсТапоВленяымисаЕитарвыми'
гигиеническими и иными нормalпlи и требованиями, не соблюдение, которых создает угрозу

жизни и здоровья детей.
3.з. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должвы

"ooru"r"ruouu* 
требовавиям, касаIощимся прохождения ими профессиона,rьной

гигиенической подготовки и аттестации, предваритеJьных и периодических медицинскrх

осмотров, вакцинlции, уо.tановлеЕным законодательством Российской Федерации.

3.4. !ля исклЮчения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой

продукции рабоrrrики пищеблока ,щоу обязаны:
. оставлять в индивидуzшьных шкафах иJIи специально отведенньк MecTzD( одежду

второго и третьего олоя, обрь, головной убор, а также иные личныо вещи и хранить

отдельно от рабочей одежды и обуви;
. снимать в специально оru"дa"rrо" *aсте рабочую одежду, фартук, головной убор при

посещении Tyil,,,IeTa либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мьтлом или

иным моющим средством д.l,я рук после IIосещения туалета;
. сообщать обо всех случzuй заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,

проживающих совмеспlо, медицинскому работнику или ответственяому лицу

предприятия общественного питапия;
. использовать одноразовь!е перчатки при порциоЕирований бrпод, приготовлении

холодных зzlкусок, салатов, подложащие замене на Еовые при нарушении их

целоствости и после санитарно-гигиеЕических перорывов в работе,

3,5. Оборулование и содержание пищеблока должны соответствовать сatнитарным правилам и

нормам Ъi.*".uц", обществеuного питalния, а также типовой инструкции по oxp,lнe труда

при работе в пищеблоке. Посуда, иЕвентарь тара должны имоть соответствующие

санитарно-эпидемиологическое закJIючоние, fuя приготовлония лищи используется

электрооборудование.
3.6.ПищеблокДляшриготоВленияпищидолженбытьоснащентохническимисреДстВаI,IиДJUl
реализации технологичоского процесса, его части или техItологической операции

ira*nororro""ooe оборуловаяие), холодильным, моечным оборудованием, инвентаром,

посулой (одноразового испоJъзования, при необходимости), тарой, изготовленЕыми из

материалов, соответствующих требоваяиям, . 
предъявляемым к материалаN,{,

контактир},ющим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющrх и

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой

продукции.
3,7. Внутренняя отдолка производственньгх и савхтарно-бытовых помещевий пицеблока

должна быть выполнена из маториалов, позволяющих цроводить ежедновную влlDкную

yбopny, обработку "о.щr"" " 
д"Йнфицирlтощими средствами, и ве иметь повреждений.

3.8. Разделочный инвентарь для готъвойr и сырой продукции должен обрабатываться и

храпиться раздольно " прЬпarодa'u"нньIх цохах (зонах, 1,racTKax), Столовая и KyxoяHa,I

посуда и инв9нтарь одноразового использования должны примоЕяться в соответствии с

-l,



маркировкой по их применению. fIовторное исполъзование одноразовой посуды и

инвентаря запрешIается' - гиляции пищеблока лоn,I."Ф бытъ оборулована
З.9. Система приточно-вытяжнои венl

отделъно от систем вентиляции помещений, н связанных с организацией питания, включая

саIlитарно-бытоRые помещения,

з.10. Зоны (участки) и (или) размеlленное в них оборулование, являющееся источниками

выдеJlения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны бытъ оборуловаIIы лок*пыIыми

вытях(ными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции

произl]одстRеI.'ных пом.щ.пrй. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны

соответствовать гигиеническим нормативам,

з.1 1 . складские помеlцения для хранения продукЦИИ ДОЛ}КНЫ бЫТЪ ОбОРУЛОВаНЫ ПРИбОРаМИ

для измерения относителъной влажности и температуры воздуха, холодилъное

оборуltоваIIие - контрольными термометрами. ответственное пицо обязано ежедневно

снимать показания приборов уrёта и вноситъ их в соответстRующие журн€Urы, Журналы

можно вес.ги в бумажном или элект]ронном виде.

з.12. в помещ."r"* пищеблока не дол}кно быть насекомы,х и грызунов, а также не должны

солержатъся сина}I,1]ропные птицы и живот}Iые,

з.l з. В производственных помеUIениях не допускается хранение личных веlцеЙ и комнатных

растеt-lий. я

4. Порядок поставки продуктов

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) мехtду поставщиком

и [ОУ.
4.2. Поставщик поставляет
подписания контракта.
4.З. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставIциком Еа склад продуктов

доу,
4,4, Товар поредается в соответствии с змвкой ,ЩОУ, содерхсащей дату поставки,

наименование и количество товара, подIIся(аJцого доставке,

4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в _условиях, 
обеспечивающих их

сохранность " прЬдо*рч*,uц* от загрязЕоЕия, Д":т_:л_.:.:..,** продуктов

осуществля9тсЯ "о"цп-""ро"*ным 
транстrорТом, имеющим санrтгарный паспорт,

4.6.ТоварДолженбытьУпакоВаЕIнадл9жшциМобразом,обеспечивающимегосохранносТъ
при перевозке и хранении,
4,'7. На упаковку (тару) товара доJгяФ1,0ыть нанесена маркировка в соответствии с

t требованЙямизакоЕодательстваРоссийскойФедерации,
4.8. Ilролукuия поставляется в одlоразовой упаковке (таре) производитеJUI,

4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продово пьствеЕного сырья, ва пищеблок

должен осуIцoстtsляться при наJIичии маркировки и товаросопроводительной документации,

сведений "О "u",,* фд,u,р*"","1 *о,u"",uия, предусмотренных в том числе

техЕическими регламентаJuи, В случае нарушений условий и режима поровозки, а такке

отсутствии ,о"чро"ооро"од","пu*ой документации и маркировки пищев,UI продукция и

продоволъствеяяое (пЙщевое) сырье Еа пищеблоке не припимаются,

4.10. Перевозка (транспортироваяие) и хравение продовольственного (пищевого) сырья и

пищевой продукции должпы осуществляться в соответствии с требовавиями

соответств)rющих технических реглаN{оIIтов,

4.11. Входной коЕтроль поступающих продуктов осупIествJUIотся ответственным лицом,

Результаты контроля регистрируотся_вл_lrУРЕШе бракеqажа скоропортящихся пищовых

прод}ктов, noo,yiuro*та* na п"щЁблок ДОУ (Ilрuлоэtенuе l),

5. Условия п сроки храненця продуктов, требовапия к приготоRлепной пище

5,1. .Д,оставка и хрмение продуктов питдlия доо*,", находиться под строгим контролем

товар отдельными партиями по заявкам доу, с момента



i

заведующого и завхоза Доу' так как от этого 
имеют

5.2. Пищевые продукты, поступаюIцие в до

документы, подтверждаюtцие йх происхо ости, а
5.3, не допускаются К ПРИеМУ ПИЩеВЫ" 

"""rou, 
подтверждаlющих I{х качоство и

слуrIае если наJIичие такой маркировки

дерации,
безопасяость про,ryкции, маркировочвые

прод}ктов, таких как мука, сахар, крУПы,

b*n"n"" камеры необходимо сод9ржать в

чистоте, хорошо проветривать,

5.8. ,Д,лЯ предотврыцеЕИя размН х микроорг,шизмов не допускается:

. раздача на слелуюЩий Д

. заморокивqн"" ""рй,! 
JIюд дJUI послед},ющей реаrмзации в другио

. i;;;""""*re к приготовлению, порционировланию," i^lTji:".#ж#;i: 
изделий

посторовних лиц, включая персонаJI, в должностIrые обязанносм которого ве входят

указанные виды деятельности,

5. 9. в целях контроля . ;, ;;;;; 
- 

;".,,* тЁ; J;:#i"iч"жж"#ХХ;'"Ё,.ЁJJi;
} холодильном оборудовавии и складскrх

ном носителях и влФкности - в складских

рны в Прuпоэtсенuu 12),

5.10. С целью минимизации риска тетrлового воздеййвия для контроля температуры блюд

налини L"* о*од, холод,uIх супов, напитков,
5'11' Те 

вовать технологическим документапl,
реаJIизу

6. Нормы питдЕпя и физпологпческп1 1о1l_е,бlостей 
дегей в ппщевых веществах

61."ь;;;;;;","*,доу*,,й;;;;;"";;ж#J#хТ"fr"#ЖJ#"#::JН;
и (Iрuлоэюенuе 2),

* йо,u""",и с меню, утвержденным

заведующим дошкольным обр

в случае привлочония rrитания к организации питания

детей в ,ЩОУ, меню доJIжно }тверхдаться рукUt,Uл ем предпрйятия общественного

питаЕия, согласовываться заводующим детским садом,

в случае если в оргzшизаций питания детей принимает участие индивидумьньlи

предпрйниматель, моЕю должно утв9рх(даться "д"u"ду-u'u,м 
предпршIймателем,

*"ffiНlЖ:Т.rТ"Ж*rТЫНН- для приготовления пищи на пищеблоке

допIкольного образовательного уФеждения,
6.4. ввосить ".""*.",.r, ""fri"|;;b;;;;;;;r, 

без согласовапия с заведующего дошкоJъЕым

меню (несвоевременный завоз продктов,

,u op,ub"r* питаниJ, ЩОУ составляется

В мЁню вносятся измен9ния и заверяются

\r_



подписЬю завеДуIощиМ детскиМ садом. Исправления в меню не допускаются.
6.6. основное меню должно разрабатыватъся на период не менее двух неделъ (с yleToM

рех(има доу) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в

Прuлоэtс:енuu 3).

6.7. Масса rrорций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка
(Прuлоuсел-tu,е 4).

6.8. При состаRлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лот уIитывается:
о сРеднесуточный набор продуктов для каrкдой возрастной группьl Qrрuлоuсенuе 5),,

. обт,ём блюд для ка}кдой возрастной группы (Прuлонсенuе б);

о нормы физиологических потребностей;
о I{ормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
. выход готовых блюд;
о IIоРМы взаиМозаменЯемости IIродуктов при приготовлении блюд;
. 

'Р"бования 
Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктоВ и блюД, Ис-

пользование которых мо}кет стать причиной возникновения желудочно-кишечного

заболевания или отравления (Прuлоэtс:енuе 7),

6.9. fiопускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на

иные виды пипIевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей

замены пиlIIевоЙрПРОЩ}кции с rIетом ее tIишIевой ценности (Прuложенuе 8).

6.10. Меню допускается корректировать с уtIетом климато-географических, национuLiIъных,

конфесСион€UIъныХ и террИториалЪныХ особенНостей питания населения, при условии
соблкlдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных

пищевых веIцеств (Прuлоuсuше 9).

6.1 1 . Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в

эЕ,демичFIых по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна

исполъзоватъся сrrецичlЛизирован.ная пиIцеваJI продукция промышленного выпуска,

обогащенные витаминами и микроэпементами, а также витаминизированные напитки

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд

выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В цепях профилактики

йододефицитных состояний у детей дол)кна исполъзоваться солъ поваренная пищевая

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.

6.|2. Лля обеспечения преемственности питания родителеЙ (законныХ представителей)

информируют об ассортименте гIитания ребёнка. Вывешивается на раздаче и в приёмных

группах (холле, групповой ячейке) следующая иrrформация:
о ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных

групп д{етей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы

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

6. 1 3. При нЕшичии детей в дошкольном образовательном уIреждении, имеюIцих

рекомендации по специаJIьному питаниIо, в MeHIo обязателъно включаIотся блюда

диетического питания.
6.14. лля детей, нуждающихся В лечебном И диетическоМ питании, должно быть

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными

ро/lителями (законными представителями ребенка) назначениями лечаlцего врача.

6.15. Индивидуалъное меню долп(но быть разработано специаIIистом-диетологом с гrетом
забо;tеваЕия ребенка (по назlлачениям лечащего врача).

6.1 б. ,Щети, ну}кдающиеся в лечебном, пlили диетическом питании, вправе питаться по

инливиДуаJIъному меню или пишцей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй

вариант, в детском саДу необходимо создать особые условия в специаJIьно отведённоМ

помещении иJIи месте.

с
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6.|1 . Выдача детям рационов питания дохжна осуществлятъся в соответствии с

утвержденными индивидуаJIьными меню, под контролем ответственных ЛИЦ, назначенных в

дошкольном образователъном учреждении,
6.18. Кокrроль качества питания-фазнообр ии б:под, закладки продуктов

;;;;;, iулинарной обработки, выхода качеств пищи, саЕитарного

состояt{ия ппщ"блока, правильЕости храноЕия срокоВ реаЛйЗаЦИИ ПРОДУКТОВ

ос)пцествляет повар (зазедуrощий хозяйством),

пп

7.1. Наз дении (член

комисси 
продукции),

должно ников, зilнятых изготовлением продукции

пита}Iия и работпиков, вопосредстве}Iно контактир},ющих с пищевой продlкцией, в том

чие гнойничковьrх заболеваний коrки рук и

иоIlЕых заболеваний, Результатьт осмотра

(Прчлосюенuе 10) на бумажном и/или

отмеченЕых в ж}рн,rло Еа день осмотра,

тот день в смеЕу,

JIица с кцшечными инфекциями, гнойничковыми заболеваяиями кожи рук и

открытых поверхностей,"оu, инфекционными заболеваниями должны временно

отстранятьсЯ от работы с пищевыми продуктами и могут по решеЕию работодателя быть

переведены на другие виды работ,
7.2. Изготовленr" проду*ц," должно производиться в соотвотствии с меню, утв9ржденным

завед}тощим детским садом, в том числе техн_ологической карте, тохнико-тохнологической

nupi, ,"*"опогической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем

организации или уполномоч",,,,"'пл '" 
лицом, В этом докумонто должIlа быгь прописшrа

темпераryра горячих, жи.цких и иньIх горячих бrпод, холодных супов и нztпитков,

наименование блюд и кулинарньтх изделий, указываемых в меню, должны соответствовать

их наимеяовalниям, указанным в технологических документах,

7.3, КонтролЬ организациИ питания воспитаЕников ЩОУ, соблюдения м9ню осуществJIяет

завелующий ,ЩОУ.
1 ,4, Приформировании рациона здорового питавия и меню при организации питания детеи в

ДОУ должвы 
"Ьбпода.u"" 

след},ющио требования:
. питание детей первого года жизни должно назначатъся иIJдивидуально в

соответствии " uо,рч"""u,"и физиологическими потребностями, }пIитывая

своовременное u""д"п"" допоJIIIительно к грудному вскармливанию всех видов

прикорма в 
"оо""",й""" 

с таблицей 4 приложЬния Jф7 СанПин 2,з12,4,3590-20,

. питание детей дол)l(но ос}п{ествляться посредством реализации осяовного

iорauо"aоu*rrого) меню, включающего горячее питание, дополвительного питания, а

также индивиду-u"",, "", для дgгей, Еуждающихся в лечебном_ 
_и, 

диотичоском

питании с учетом требований, содержаlцихся в прилоя(ениях Ng6-1З СанПиН

2.з12.4.з590-20.
. меяю должно предусмац)ивать распределоние бrпод, кулинарных, муIных,

кондиторских , ;;а;Ё;;;;ir* ".д"п"й 
по отдольЕым приемам пищlа (завтрак,

"r"i'"t 
.Ьт*, обед, полдник, ужин, второй уясин) с rIотом след},ющего:

- при отсуl,ствИи второгО завтрака калорийность основItого завтрака должна

бьrгь реличена на 57о соответствеян
- допускается в т9чоние дня от

приемам пищи в предолах +Д5% при

н9делю будет соответствовать норма

lIриому IIипр.



- на uериоll ле,гнеt.о отдIыха и оз/lороВJlеIIия (до

вкл}очая калорийностъ сутотIного рациона, должны быть

10% R /{e}Ib на каж/lого челоl]ека.

7 .5. 11ри организованных перевозках групп детей автомобилъныМ, водныМ и другимИ

ви/{ами.гранспортаи при проl]елении массоRых мероприятий с участием летей менее 4 часов

допускается иопользовать набор пищевой продукциИ ("сухой паек"), свыше 4 часоВ (за

искJIIочеl]ием lIочного времепи с 23.00 д(о 7.00) - доJIжно быть оргаflизовано горячее пи,гаFIие,

7.6. Переt{ень пищеRой продукции, которая не допуокается при организации питания детей,

IIривс/{ен в Ilputtoucelluu 7.

7 .7 . В целях контроля за качеством
гlищеб.llоке отбирает,ся суточIIая

90 дней) }rормы питания,

увелиаIены не менее чем на

и безопасностыо приготовленной пипIевой продукции на

проба от катсдой партии приготовлеrtтлой пищевой

ч,

llошIтучно,.в объеме одltой IIорции ;

о Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третъи блкlда) - в колиlIестве не

Mellee l00 г,
. поРционные вторые блrода, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштучно,

IIсJIико]\1 (в объеrlе одtlой порrции),

1.g. Суточные пробы должtlы хранитъся не менее 48 часов в специально отведенном в

хоJlоJ{иjIl,}]иКе rлссr-е/хоJIОДИJIl,}tике rIри темIIературе от +2"С 7цо *6ОС,

7.10. Выдача готовой пищи разрешается только после tlроведения контроля комиссией по

кон'ролю за организацией и качес,t]l]ом питания, бракеражу готовой продукIIии в составе не

менее з -х r{eIoBek. Резулътаты контроля регистрируются в }Itурнале бракеража готовой

Ilиlllсl]ой проlукции (IIрuлоэк:еtше l 1),

1.\I.N4acca пф.l"оrrriui* блrод должна соответотвоватъ выходу блюда, указанному в меню,

] ,12. i lри lIарупIеIIии техIiоJIоI,ии IIриГотоl]Jlе}{ия пипIи, а Т'аКЖе I] СJIУЧае НеГОТОВТIОС'ГИо бЛЮЛО

доп\,скак)т к выдаче толъко после устранения выявленных кулинарных недостатков, Выдача

пиlrlи I1a ppyllп}n де1ского сада осущестRляется строго по графику,

1 .1з. лля предотвраIцения возникновения и распРостранениЯ инфекцИонныХ и массОвыХ

нсинфекl(ионных заболеватlий (отравлений) не допускается:
о использование запреtllенных пишlевых проду.ктов;

о ИЗI.о,.овJIеIIие }Ia ltищеб:tоке f\Oy ,гворога и /tруr,их кисJIомоJIочных продук,гов, а,l,акже

блин.лиttов С мясом или С творогом, макарон С рубленным яйцом, зелъцев, холодных

наIlи.гкоl] и Mopcol] из пло/dово-ягодного сыръя (без термической обработки),

форшмаков и:] сельди, студнеЙ, паштеТов, заJlИвных блюд (мясных и рыбных);

о оКРоUIек и хоJIо/-(I{Ых CYIIOI];

о использоI]аFIие остатков пиши от предыдуuIего приема и пищи, tlриготовленнои

I]aKaHYT{e; 
r\ Irlr,гёт,тIII1\,и спока^,{и явными признакамиоПИЩеВыхПроДУкТоВсисТекшиМисрОкаМИГоДносТиИ

rrедоброкачес,гвеIIности (порчи);
о овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили,

7 .I4. I lpoBepKy качества пищи, соблюдешие

осущестRляеl ответственный за питание (rco

качестI]ом питания' бракеражу готОтзой Ttpo/(}Kt1

журнале бракераrrса готовой пищевой продукции

] .|5. В комrlотенIlиIо завелуlощей ЛОУ по оргаI{изаllии питания вхолит:

о }тверждение ежедневного меFlю;



кон.гроль состоrIния произl]одстtsеtlпой базы пищеблока, замена устаревшого
оборулова}Iия, его ремонт и обеспечение запасными частями;

каIIитzuIt ttый и текущий peMo[IT IIомешцений пищеб;lока;
о контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;

. обесIIечение пиш(еблока де,гского сада достаточFlым колиЧеСТВОМ СТОЛОl]ОЙ И КУХОННОЙ

посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным
оборуltоRаIIием, и убороч}lым иIIвеIIтарем;

. Заклк)tIение коIIтрактов на пост:авку продуктов питания поставщиком.

7.16. Работа п,о орr-а}{изации питаIIия детей в группах осущес,гвJIяется Ito/I руковолством
воспитателя и заклк)чается:

. В создании безопасных условий при подготоl]ке и во время приема пищи,;

о tJ формировании кулътурно-гигиеFIических навыков во время приема пиIци детъми.

7 .17 . Г[ривлекагь воспитаII}lиков дошкоJlъного образоватеJIьного учреждепия к получеtlито

пип{и с пищеблока категорически запрещается.

7,l в. I Iepe:t рсчз]iачей ltиltlи /lе,гrlм IIомоlцIIик восIlитатеJlя обязан:

о пр()мыть столы горячей водой с мылом;
о TlIlZtгeJIЬHO ВLIМЫ'гЬ рУки;
о Н&Детъ спецИfuчьнуЮ одежду для поJlучения и раздаIIи пиши,

' ПроВеТриН,ПоМеЩеrrие;
о Сервировать столы в соотве,гствии с приемом пищи.

7 .1g.It сервировке столоВ могуТ приI]Jlекаться /lе,ги с 3 .lleT.

].20. Во вреN4я раздачи пищи категорически запреrцается нахождение воспитанников в

обе/{енной зоttе.

7 .21 .Ilодача блюд и приеN{ пищи в обед осуществляется в следуюIцем порядке:

о I]o l]ремЯ сервирОвки стоЛоR на стоJIЫ ставятся хлебные тарелки с хлебом;

о рZLзливаIот III блтодо;
о llо.Iзе,гся перво0 б:rюдо;
о !ети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;

о IIо ]!1ере угrот.ребJIения IзосIIита}{Iликами доУ блюда, помопIник воспитатеJIя убирает со

столов салпатники;
. :tе'tи пристугIаIот к приему первого блюда;
о По окоЕIчании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого;

о IIод3.е,гся B,r,opoe блюдо;
о прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

1,22. В груrrшах раннего возраста де,гей, у ко,горых не сформироI]аН ItаtsыК самостОrI,гельногО

приеN{а пиUlи, докармливают.

9.1 , Питьевой ре}ким в
массоI]ых мероrlрия,гий
требований:
9,1 .1 . OcyrIIecTBлrIeTcя обеспечение rrитьеrзой водой, отвеча}ощей обязательным

требованиям.
g.1 .2. I [и,гъеrзой режиМ доJIжеII бытЪ органиЗоваII посрелс,гl]ом устаIIовки стаIIионарных

питьевых фонтанаlиков, устройств для выдачи воды, выдаI{и упакованной питъевой воды или

с исIIоJIьзова}Iием киIIrIчеuой IIить9l]ой воды. Чаrпа стационарного IIи,I]ьевого фонт,анчика

д()лж}Iа ежедневно обрабатываться с применением мо}ощих и дезинфицирующих средств,

9.1.З. IIрИ прове/{еIJии маСсовыХ меропрИ я,rпйдлИтеJIьIlоСтьIо более 2 часов каждый ребетlок

долже}{ бытъ обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой

цромыtIIленногО произвО/Iства, /-{неtзllой запаС которой во I}ремя мероrrри ятия /,lолжеLI

составлять не менее 1 ,5 литра на одного ребенка.

9. Орr,анизация питьевого режима l} ДОУ
дошколъном образовательном учреждении, а тАкже при проведении

с учас.гием 1.1ет:ей дол}кен осушlествJIrIться с соблrодеFIием слелующих
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9.2. I-tри орr,анизации IIитьевого режима с ислользованием уIIаковаrtноЙ rtитьеtзоЙ RодЫ

проN4ыIпленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питъевой

водIы (Ky;repoB), кигlячелrой волы дIоJ]жно бытt обеспечено нzшичие посуд(ы из расчета
колиаlества обслуittиваемых (списочного состава), изготовленной из материzlJIов,

пре/{назноченIIых дjIя контакта с пиrцевой продукIlией, а также отделъIJых

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

исIIоJIьзованltой посулы оi{шоразовоI,о lIрименеIIия.
9 .2,1. Упатtованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при

IIzuIичии /tокумеIл,гов, tIод{,гверж/Iающих её rlроисхождеLIие, безопасностъ и качество,

соотRетстI]ие упакованной питъевой воды обязателъным требованиям.

9.з. I(улеры /IоJIжIIы размещаться в местах, не поllвергаIощихся попаданиIо rIрямых

соJIнечных Jlучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной

инструкtIией по экспJtуатации, Но lle реже одшоl,о ра3а Iз семь дтlей. Мойка кулера с

црименением дезинфекционного средства доlrжна проводиться не реже одного раза в три

месяца.
g.4. Щопускается организ ация питьевого режима с исполъзованиеМ кипя,tеноЙ питьевоЙ

во/.Iы, при усJrовии соблюдеIrия сJ1едующих требоваллий:
. кипятить воду нужно не менее 5 минут;
. /]О раз/]ачЕ /{еl,я]\{ киtlячеI{ая вод[а доJIжна бытt, охJIаждена /{о комнатFIой темперагуры

непосредственно в емкости, где она кипятиласъ;
. смену во/lы l] еl\4кост и для её раздачи необхоi.{имо проRодить не реже, чем через 3 часа.

ГIеред сменой кипяченой воды емкостъ должна полностью освобождатъся от остатков

l}o/{bt, промываться в соот}зетствии с иI{струкцией по rIравилам мыт]ья кухоrlной

посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике,

веlIеIIие которого осуIцестI]JIяIется оргаIIизацией в произвоJIыtой форме.

10. Порядок учета пит аIIия

10.1. К нача,ц\'У.lебного года заведующий доУ издается приказ о нсLзнаIIении ответственных

за оргаIIизациIо пита}Iия, создание комиссии по коI{тролЮ за органиЗациеЙ и качеСтвоМ

IIитания, бракеражу готовой продукции, определяются их функционаJIъные обязанности.

1о.2. о.гвет.ственtlый за организацию IJита}Iия осуп{ествляют уче,Г IIи,гаюпIихсЯ детеЙ В

Itl,рн але учета посешаемости детей.
1 0.3 . Ежсдttеtзно JlиI(о, о,гветс,гвеFIное за организацию питания, составJ]яет меню на

с--1ед}тоUtий день. IVIеню составляется на основании списков присутствуюlцих детей, которые

с7(сдIIевIIо /to 8.30 ч. полаIот восtIитатеJlи.

10.4. На следуюrrций денъ в 8.З0 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии

восIIи1анIIикоВ I] r,pyпrlax JIиL(У, oTI]eTCTl]eHIIoMy за пиl]апие, которLIй расс'tиTыв&еТ B1,1XO/{

б:lюд.
10.5. С пос.ltеДуюlllим приемоМ пиIци (обед, IIоJU{ник) дет,и, о,гсутствуIощие в дошкольном
образователъFIом учреждении, снимаются с питания ) а продукты, оставшиеся

Irевостребованltыми, возRраIцаIотся I{a склад по требованиIо.

1 0.6. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовл9ния

заl]1рака произошrла, порI(ии отllускаIотся /lругим /Iетям, как д\оIIоJlIlи,геJtыlое IIитаIIие,

гJIавFIым образом детям старшего дошколъного и младшего дошколъного возраста в виде

уI]еJIичешиrI нормы бlltо/Iа. I[a с:lе/.lуюlциЙ денЬ не приtIIедшие дети снимаютсrI с пи,гаFIия

аRтоматиIIески.
10.7. Ilсли на заI]трак при[1.1tо бо.rlьше детей, чем былlо заявлено, ,го дJIя всех детей уменьшаIот

RьIхоД блrод, составлЯетсЯ акт И вносятСя измеНения в меню на следующие виды приёма пищи

в соо,гве]]с,гвии с I(оJIичес,гвом rlрибывrrlих детей.
1 0.8. Учет продуI(тов ведется в книге yrleTa материаJIъных ценностей (irсурнале подсчета

ка,llорийrлости). Записи в кIIиге произво/{я,гся на остIовании UервичIIых /{окумеII,гов I]

количествеFIном и суммовом выражении, по мере поотупления и расходования продуктов,



11. Фипансировдпие расходов ца пптанtfе воспитаппиков
'l 1.1. обеспечение питаЕием воспиталников за счет бюджетяых &ссигнований бтоджетов

субъектов Российской Федерации осуществляется в слуIшж и в порядке, которые

установJIены органами государственной власти субъектов Российской Федерации,

"n"r,"runrrr,ou 
за счет бюджетных ассигвоваJ{ий местных бюдrкетов - органа'l4и местного

самоупрzlвления, ,
l1.2. оЬъёмы финансироваяия расходов Ira организацию питzlния на очередной финалсовый

.од уaruоu*п"uаются с учётом прогноза численности дотей в дошкольном образовательном

)п{реждении.

12. Ответственность п ковтроль за оргдппзацпей пптания
]2.]. ЗаведуюIций дошкольньш образовагельным учреждением создаёт усJlовия для

организаДиикачествеяяоГопиТаниявосПитанникоВинесеТперсоналЬнУюотВеТстВенносТЬза
организацию IIитания д9тей в дошкольяом образовательном учреждеЕии,
1 ).2. Заведующий .щоу предстiвля9т учредителю необходимые документы по использованию

деIлежIIых средств на питаяие l]оспитuшников,
12.З. РаспрЙеление обязанностей по организации пюания между зав9дующей, работниками

пиlцеб.:tока в дошIкоJlьном образовательном у{реждении отрФкатотся в доJlжностных

инструкциях.
12.4. К Ilачa}лу нового года заведуюшlий ДОУ издается приказ о назначении лица,

ответственного за питание в дошкольЕом образовательном учреждевии, комиссии по

конlролю за оргапизацией и качеством питания, бракеражу готовой продукIии, опр9деляIотся

их фlъкциональные обязаrности.
12.5. Контроль организшIии питalния в дошколыIом образовательном )чреждении

осуществляют завед}тощая,й ответственвый за питанйе, комиссия по контролю за

организацией и качеством IIитания, бракеражу готовой продукции, },твержденные приказом

заведуюшей детским садом и оргаЕы саI4оуправления в соответствии с полномочиями,

закреп-,]сIItlыми в Уставе дошкольного образовательного уIреждеЕия,
1 2.6. Заведуюrций,ЩОУ обеспечивает контроль:

. ВыIlолнеIlия с),точных порм продуктового набора, норм потреблеЕия пиtцевых

веществ, энергетической ценности дневного рациона;
. l]ыIIолнения договоров на закупку и поставку tIродуктов питаЕиJI;

. Условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов;

. ма],ериально-технического состояIIия помещений гшщеблока, нмичия Ееобходjмого

оборудования, его исправности;
. обесiечения пиrцебrtока дошколыrого образовательпого учреждевия и мест tlриема

пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, слецодеждой,

санитарно-гиIи9ническими средс,tваll и, разделочным оборудованием и уборочным

инвентарем,
12.7. Комиссия IIо коFIтролю за организацией и качоством питаяия, бракеражу готовой

продукции детского сада осуществляот контроль:
. качества noarynuloo1r* l1ролуктов (етседневно): осущоствляет бракераж, который

включает коttтроль целостности упаковки и оргаяолептйческ},ю оценку (внешний вил,

цвет, консистеяцttя, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного

сырья), а TaIoKe зЕtlкомство с сопроводительной документацией

(товартIо-тралспортными накладItыми, декJIарациями, сертификатами соотвотствия,

санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными удостоворениями,

l]еl]ери}I арIIым и справками) ;

о технологии приготовления пищи,

ре:]уJIl,,гатLI Ko,1]opoI,o еже/{неl]но

продукl\ии;

качества и проведения бракераlса готовых блюд,

заIлосяl]ся в журнал бракеража го,говой тlипцевой



режима отбора и условий хранения суточных проб (ехtедневно);

работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды,

технологического оборудования, инtsентаря (ежедневно);

о соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в

гигиеническом журнitле (ежедневно);
о информирования родителей (законных представителей) О ежеднеВноМ менЮ С

указаFIием вI;Iхода готовых блюд (ежедltевно);
о ВЫПолнения сугочных норм питания на одного ребенка;
о ВЫIIоJIнения норм потребления основных пиIцевьIх веIцеств (белков, жиров,

углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона

физиолОгическИм потребностям воспитаIIников (ежемесячно).

12.в. Лицо, ответственное за организацию питания, осуIцествляет учет питаюшIихся детей в

}Kyp'u,le пи.гашиЯ, который доJlжен быть В бумшltном виде проIIIнурован, пронумерован,

скреплен пеrIатъю и подписью заведуЮпдей дошкоЛъныМ образоВательныМ учреждением'

Rозможно ведение журнаJIа в электронном виде,

13. ЩокумеIIтаIIия
1 з.1 . В доу дол}кны бытъ следующие документы по вопросам организации питания

(рег:rамеIIтируIоIцпе и учётные, подтI]ерждаюIцие расходы по питанию):

оНitСТояЩееПоложениеоборГаниЗациипиТаниявДоУ;
. LIоложение о производственном контроле за организацией и качеством питания в

ДоУ;
. ГIолОжение о комиссии по коIIтрол,ю за оргаFIизацией и качеством пита].lия, бракератсу

готовой прод}кции;
о /{оговоры на поставку продуктов питаrIия;

о оснОвное 2-х неделъное меню, включаЮщее менЮ для возРастной группы детей (от 1

до З лет и о.г 3-7.TleT), техIIоJIогические карты кулинарных изделий (блюд);

о еЖеДневное менЮ с указаНием вБIхода блЙд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет

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

СанПиН 2.з12.4.з590-20). Щокумент состаI]ляет]ся завхозом детского сада кажды,е 7,10

дней, а заполняется ежедневно,
. Журнал учета посеIцаемости детей;
. Журнал учета к€шIорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка

средносуточного rrабора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дrrей, подсчет

энергической ценности полгIенного рациона питания и содержания в нем основных

ПиП[еВыхВеlцесТВПроВоДиТсяежеМесячгrо);
. Журнал браl(ерa)ка скоропортящейся пиIцевой продукции (в соответствии с СанПиН);

. ЖуРнал браКерд1ка го,говоЙ пиltlевОй продУкции (в соответствии с СанПиН);

. Журп- у.r"rа работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

. Журнz'l генеральной уборки, ведомостъ учета обработки посуды, столовых приборов,

оборулования,
. ЖурI]ал уrета температурного

СанПиН);
. ЖурIIал учета температуры и

СанПиН).

режима хоJIодилъного оборулоRания (в соответстl]ии с

влажности в складских помеIцениях (в соответствии с

14. Заключительные положения

14.1. [-Iастояtцее IIоложение является локалъным нормативным актом лоу, принимается Еа

ПедагоГическоМ совете и утвеРждаетсЯ (либО вводитСя в деЙствие) приказом заведующей

до шj коЛЬ [I IrI М о бр аз оВ а,геJIы{ым учреж.r"(ени ем,

о

о



14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Пололtение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодательством РоссийскоЙ Федерации.

14.З. Положение принимается на неоrrределенный срок. ИзмеЁ,ения и дополнения к

Полотtению tlринимаются в порядке, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения.
l4.4. Поспе принятия Полоrкения (или изменений и дополнений отдельнъгх пунктов и

разделов) в новой редакции предыдущzш редакция автоматически уграчивает силу.

v

V



Прuложенuе 7

к положению об организации питания
воспитанников в ДОУ

Журнал
бракеража скоропортящейся пищевой продукции,

поступающей на пищеблок

tlpollyк,I,oB

Услсlвия

храIIеlIия,

KOlte'ltt1,1Й

срок

рсализации

|[ата и чаQ

}акт,ичес{ойl
p.",".u,,"|

иl

По/tllисt,

отвOт,с,г-

в0l{1.Iого

лица

l.(aTa и час
IIос,IуIIJlения

lrиtцсвой
про/lукIlии

I аимен

ова[Iие

cDacoBKa /{ата
выработ:ки

,

l згото
и,гель

I IocTaB
lltик

7

СВИДеIYJJТIIСТRО О

t,осударс,гвеtlt,loй

8 9 10 1l 1z 13

l 2 3 4 5 t)

v



Прulлоttсенuе 2
к положению об организации питания

воспитанников в ЩОУ

режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в
детском саду

4J

v

Время приема ппIци
Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей

в дошкольной организации
8-10 часов ll-|2 часов 24 часа

8.30_9.00 завтрак завтрак завтрак

l0.30-11.00 второй завтрак второй завтрiж второй завтрак

12.00_ 1 3.00 обед обед обед

15.з0 полдник полдник полдн,ик

17.з0 ужин ужин
21 .00 второй ужин



Прuллоltсенuе 3
к положению об организации питания

о воспитанников в !ОУ

Меню приготавливаемых блюд

Прием пиIци
[rаимепование

блюда
Вес

блюда

Пищевые
вещества (г)

Энергетическая
ценпость

(ккал)

}th

рецептуры
Б ж у

Неlеля l
Цень 1

завтрак:

Иmоzсl за завmрак:
эбед:

иmоzо за обеd: l
tIолдник:

иmоzо за псlлсhшк:

ух(ин:

Иmоzо за уэlсult

Иmоzо зш deHb:

Щень 2

завтрак:

сбед:

Иmоzо за вmорой

и т.д. по дням

Щепь 1

завтрак:

-

= =

-

Иmоzо за завmрак:

и т.д. по дням

итого за весь
период

Среднее значепие
}а rIериод:



Пршлосtсенuе 4

к положению об организации питания
q воспитанников в ЩОУ

Масса порциЙ длЯ детеЙ в зависимости от возраста (в граммах)

Блюдо
Масса порций

от l года до 3 лет 3-7 лет

Itаша, или овощное, или яичное, или
творожное, или мясное блюдо
(допускается комбинация разньlх
блюд завтрака, при этом выход
каждого блюда мо}кет бытъ

уменъшен при усповии соблюдения
обrцей массы блюд завтрака)

l30_1 50 t 50_200

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

30_40 50_60

Первое блбдо 1 50_1 80 180-200

Второе блюдо (мясное, рыбное,
блюдо из мяса п,тицы)_

50_60 70_80

Гарнир 1 10_120 t 30_1 50

Треr"" блюдо (компот, киселъ, чаiт,

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

1 50-1 80 180-200

Фрукты 95 100



Прuложенuе 5

к положению об организации rrитания
пвоспитilнников в !ОУ

Среднесуточные наб ры пищевой продукции для детей в ЩОУ
(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

I

}

НаимеповаI|ие пишIевого продукта или группы пиlllевых
продуктов

Vlo.lloKo- молочная и кисломолочная продукция

Итого за сутки
l -3 года 3-7лет

390 450

Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40

9 ll
4 6

50 55

П,гица (куры, цыпля,га-бройлеры, индейка - потрошенная,

/а.,К,rлл.rr/t/тl I l'-дrrpr:r- q2Ll}с

l
20 24

20 25

Рыба (филе), в 1,.ч, (lиле слабо- или мiLпосоленое з2 з7

l l

|20 ]40

@ЗaМopo)(енНЬle'кoHсepBиpoBaHнЬlе),вк.пючaя
]оленые и квашеные (не более l0% от общего количества

г,ч\

l80 z20

ll(l lll lг;}l l- li l .-1 . I \Jl}l(ll-rtlvpvr Jv-rv"y, r

rъ--,...-.. r лlrл\r.rtА 95 ]00
ц/[rчI\l Dl wDw/rl

9 1l
l00 l00

ч()КИ !Ц[lyl\l \JlJDtv yl \.rD\/fL\rrDlv

В итаминизироваtIIлы е напитки
Z

0 50

40 50

Е 60 80
.лJlUU l lIll9f.lyr
t г Е лl= л 30 4з
NPYllblr UULr\rtJl>lt9

8 12

25 29
lYlYKA ll[uUlrиl}r4л l8 21
lvlaUJ lU UJlиlJUчtt\rч

9 11
LVlaL/J lU lrсt'\u l

|2 20
l\U1-1l..\и l ýJrUI\nv nJl.l,UJ l rl л

Какао-псlроulок

0.5 0,6

0.5 0.6

1.0 1,,2

25 30

0.4 0,5

2
-J

J 5



Прuлонсенuе 6

к положению об организации питания
воспитанников в ЩОУ

Суммарные объемы блюд

по приемам пищи (в граммах - не менее)

от3до7летотlдо3летпоказатели



Прuлосtсенuе 7
к положению об орган,изации питания

u воспитанников в.ЩОУ

Перечень пищевой продукции,
которая не допускается при органпзации питания Детей

1. Пиlцевая продукция без маркировки и (или) с истекшими срокамИ годностИ и (или)

приз наками недоброкачественности.
2. I'Iи1тIевая 11родукция, не соответствующая требованиям технических регламентов
Тамо>rсенного союза.
3. Мясо сельскохозяйствеFIных жиRотных и п,тицы, рыба,
вотеринарн о-санитарную экспертизу.
4. Субпродукты, кроме гоRя}къих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яiтца и мясо Rодоплавающих птиц.
8. Яйца с .u.рlrr.нной и (или) поврежденной скорлупой, а также

неблагополучных по счшьмонеллезам.

Ее прошедшие

яйца из хозяйств,

g. КоллсервЫ С нарушеНиеМ герметИчн,остИ банок, бомбажные, "хлогIуши", банки с

р}кавчи ной, деф ормированные.
10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязн,енные различными примесями или зараженные

амбарными вредителями.
1 1 . Пипtевая продукЦия домашнего (не промышленного) изготовления.

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

1з. Зельцы, издедия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и

ливернЫе колбаСы, зЕU]иВные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

14. МакароIлы по-флотски (с фаршем), макароLIы с рубленым яйцом.

1 5. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фпяжную сметану без

термической обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них
18. Квас.
1 9. Соки концентрированI],ые диффузионные.
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств,
продуктиRных селъскохозяйственных }кивотных,
обработку и пастеризацию.
21 . Сырокопченые мясные гастроFLомические изделия и колбасы.

22. Блюда, изготовденные из мяса, птицы,, рыбы (кроме соленой), 
"е 

Irрошедших топловую

обработку.
23. МасJIо растительное rrчшьмовое, рапсовое, кокосоtsое, хлопковое.

24.жареные во фритюре пищевая продукцияи продукция общественного питания.

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. овоtци и фрукты консервированIIые, содер}кащие уксус.
28. Коф. ,urур-ьный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

29. Кудинарные, гидрогенизированные масла и жиры,, маргарин (кроме выпечки).

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
3 1. Газированные напитки; газированная вода питъевая.

32. Молочная продукцияи мороженое на основе растительных жиров,

33. Жевателъная резинка.

приготовленные.

неблагополгIных по заболеваемости
а также не прошедшая первичную



J

З4. КуМыс, кисЛомолочНая проДукциЯ с содерЖаниеМ этанола (более 0,5О/о),

35. Карамель, в том числе леденцовая,

36. ХолодFlые напитки и морсы (без термической обработки) из IIлодово-ягодного сырья,

37. Окрошки и холодные супы,

3 8. Яичница-гл,€вунья.
39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом,

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том чиспе быстрого

приготовления.
41. Картофельныо и кукурузные чипсы, снеки,

42.Изделия из рубленого мясаи рыбы, с€U]аты, блины и оладъи, приготовленные в условиях

паJIаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творо}кные более 9о/о жирности,

44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5О/о и более з,5оh жирности;

кисломолочные напитки менее 2,5ОД и более 3,5оh жирности,

45. Готовые кулинарные блюда, не входящио в меню текущего дня, реализуемые через

буфеты.



Прuлолtсенuе 8

к положению об организации питания
воспитанников в /{ОУ

ТаблиЦа замеНы пиЩевоЙ продуýции в граммах (нетто)
с учетом их пищевой ценности

ъ

I}ид шищевой продукции - заменитель

l lr -,л л rrял пtr lrсl

Масса, гI}ид rrиrrцевой
rIпопчкпии

Масса, r,

96
100l'овядина

\т} (I\Talt (r 116
97
|25
|20

Мясо лосося (мясо с ферм)

9,I
l04
95
l04

ТlлrrпдtrоLт ltлqснLте 120
100

Молоко питъевоLЁс
маосовой долей
}Iшpa З,2О^

100 40
YlvJl\rr\v yr , чY_,__,_- - \- _

1_-,rrrат lл-D rrrtАаIле ilrС) По ко 40
17
14
17

|7,5
12,5
22
83

Творог с массовои
допеЙ жира 9О^

100 вядина
105)еска)

оо/, 31
Яйцо куриное
(1 шт)

4| J MagUUБLryl л\JJIUп /I\,rL},g / / \,

-..r.r rrr,l lтя\ 26
30

l Л)l\-rоL \ ,r учуr\*,
-Ir лл--лr,л ytлпт IIАд 186
lVlLrJ,lL,I\\, цwJ Iprrvv

20
87

Бб' (треска) 100 105
11t

Картофелъ l00 КапУста Oелокtl чан н a'>t

тгл_,-л-л rтп^myтdб 80
I\iarrYvlCl цI)чr!rwr

Морковь
ri_ ---- -л

t54
11в

vб9i\J rcr
*л-.\ Tr тплл qис.пе консеоВиDоВанные JJт-ла., /

Lr\J\J.Dr. \\ygvvJrurl, р д.-^,^ ------ - r ,

Т-лллrrтдr, о о rrдtlI-тй 40

Кабачки

64
300
200

Фруктt l сRежие 100 (Ррyктr rI КОLl ()ýР lJИ Puбarrrrлl v
,п\м.глI)LIё 1ззг1

133
L/OКИ LP РУ К r \JD\J-lt,I \JAlrDrv

Сухофрукты: 12
|7
8

Nч UiaI 4
Изюм

22



Потребность в пищевых веществах,
веществах

Прuлоltсенuе 9
к положению об организации питания

ý воспитанников в Доу

энергип витаминах и минеральных
(суточная)

показатели потребность в пищевых веществах
1-3 лет 3-7 лет

белки (г/суг) 42 54
}киDы г/сут) 47 60
углеводы (г/сут) 20з 261'
энергетическаlI IIенность (ккал/суr) 1 400 l 800
витамин С (мг/суг) 45 50
витамин В 1 (мг/сут) 0"8 0.9
витамин В2 (мг/суг) 0,9 1,0
витамин А (экв/сут) 450 500
витамин D (мкг/суг) 10 10
кальций (йг/сут) 800 900
фосфор (мг/сут) 700 800
магний (мг/сут) 80 200
железо (мг/сут) 10 l0
калий (мг/сут) 400 600
йод (мг/сут) 0.07 0"1

селен (мг/сут) 0.0015 0,02
фтор (мг/счт) 1.4 2,0



Прuлоэtсенuе 10
к положению об организации питания

воспитанников в !ОУ

Гигиенический журнал (сотрудники)

J\b

ltlll
,Щата ФИО работника

(последнее при
наличии)

Щолжность Подпись
сотрудника об

отсутствии
признаков

инфекционны
х заболеваний

у сотрудника
и членов

семьи

Подпись
сотрудника

об отсутствии
заболований

верхних
дыхательных

путей и

гнойничковы
х

заболеваний
кожи рук и
открытых

поверхностей
тела

Результат осмотра
медицинским
работником

(ответственным
лицом)

(dопущен/оmсmранен)

Подпись
медицин

ского
работни

ка
(ответст
венного
лича)

l
2
J



Прuлtонселluе I I

к положению об организации питания
воспитанников в !ОУ

бракеража гото#*'#,iевой продукции

Щаr,а и час
изготовления

блюда

Время
снятия

бракеража

наименование
готового блюда

Результаты
Dрганолептической
оценки качества

готовых блюд

Разрешение к
реализации

блюда,
кулинарного

изделия

Подписи
членов

бракеражной
комиссии

Результаты
взвешивания
порционных

блюд

Примечание

l 2 з 4 5 6
-| 8

п

э



Прuллоаtсенuе 12

к положению об организации питания
воспитанников в ЩОУ

Хtурнал

учета температурного режима холодильного оборудования

,

Хtурнал
учета темпераryры и влажйбсти в складских помещениях

наименование
холодильного
оборудования

наименование
производственного

помеtt(ения

месяr/дни: (ежеднедц9

наименование
складского
помещения



Прuллонеенше 13

к положению об организации питания
воспитанников в ЩОУ

распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и

энергии по приемам пищи в зависимости от времени пребывания в ЩОУ

о

,Щоля суточной потребности
в пищевых веществах и

энеDгии
Прием пищиТип организации

.Щошколъные оргаЕизации,
организации по уходу и
присмотру, организации

отдыха (rруда и отдыха) с

дневным пребыванием детеи

Организаrйи с

круглосуточным
пребыванием детей

полдник


