
ПРИНlIТо:
на Педагогическом совете МБДОУ
<,Щетский сад J\Ъ19 <<Рябинка>

Протокол Ns 1 от 30.08.2024 г.

мБдоу
Ф191i ябинка>>

положение

об организации питания в ДОУ

l. Общие положения
1.1. Настоящее новоеПоложение об организации питания в МБ.ЩОУ

<<Щетский саNЬ19 <<Рябинка>> (даrrее - ДОУ, детский сад) разработано в
соответствии с Федеральным Законом J\Ъ 27З-ФЗ от 29.|2.2012r (Об
образовании в Российской Федерации), СанПиН 2.З12.4.3590-20 <Санитарно-
эпидемиопогические требования к организации общественного питания
населения), нормами СанПиН 2.4.З648-20 <Санитарно-эпидемиологические
требования к организациям воёцитания и обучения, отдьtха и оздоровления
детей и молодежи), Приказом Минздравсоцр€lзвития России J\Ъ 2tЗн и
Минобрнауки России Jt 178 от ||.0З.2012г <Об утверждении методических

рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников
образовательньtх учреждений>, Федерirльным законом Ns 29-ФЗ от 02.01.2000г
кО качестве и безопасности пищевых продуктов>, Уставом дошкольного
образовательного учреждения.

|.2. Щанное Положение разработано с целью создания оптим€lльньгх

условий для организации полноценного, здорового питания воспитанников в

детском саду, укрепления здоровья детей, недопущениlI возникновения
групповьtх инфекционных и неинфекционных заболеваний, отравлений в

дошкольном образовательном учреждении.
1.3. Настоящее Положение определяет основные цели и задачи

организации питания воспитанников в ДОУ, устанавливает требования к
организации питания детей, порядок поставки продуктов, условия и сроки их
хранения, возрастные нормы питания, регламентирует порядок организации и

учета питания в детском саду, определяет ответственность и контроль, а также

финансирование расходов на питание в дошкольном образовательном

учреждении, определяет учетно-отчетную документацию по питанию.
1.4. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении

осуществляется на договорной основе с (поставщиком)) как за счёт средств
бюджета, так и за счет средств родителей (законньrх представителей)
воспитанников.

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципaльным
контрактом и (или) логовором.

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке,

установленном действующим законодательством РФ на договорной основе, как



за счет средств бюджета, так и за счет средств ПЛаТЬ1 родителей (законньж

.r|едставиъелей) за присмотр и уход за детьми в дошкольном образовательном

учреждении.
|.7. Организация питаниrI в детском саду осуществляется штатными

работникZIIчIИ ДОШкольного образов ательЕого 1пrреждения,

ВосПиТанникоВпиТаниеМ'сооТВеТсТВУюЩиМ

2. основные цели и задачи организации питания в ЩОУ
2.|.основнойцеЛъюорганизацииПитанияВДоУяВляеТсясозДание

оптимzlльньж условий для укреплениrI здоровья и обеспечения безопасного и

сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля

необходимых условий для организации питания, а также соблюдения условий

поставки и хранения про.ryктов в дошкольном образовательном )п{реждении,

2.2. основными задачами при организации питания воспитанников доу
являются:

. обеспечение
возрастным физиологическим
сбалансированном питании;

потребностям в рационilльном и

о Г€IРаНТИРОВаННОе КаЧеСТВО и безопасность питания и пищевьtх

продуктов, используемьж в пи-тации;

о Продуrrр"*д.ние(профилактика)средивоспитанниковдошкольного
образовательного уIрежден"" ""ф.*ционных 

и неинфекционньIх заболеваний,

связанньтх с фактором питани,I;
оПропаганДапринципоВзДороВогоиполноценногопитания;
о зtН€Lпиз и оценка уровня профессионализма лиц, уIаствующих в

обеспечении качественного питания, по резулътатам их практическои

деятельности;
. Разработка и соблюдение нормативно-правовьIх актов .ЩОУ в части

организации и обеспечения качественного питания в дошкольном

образовательном )п{реждении,

3.ТребоВаниякорганиЗацииПитанияВоспитанникоВ
3.1.,ЩошколъноеобразоваТельноеУчрежДениеобеспечивает

гарантированное сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их

возрастом и времен.1,a ,rрiб"rвания в детском саду по нормам, утвержденным

санитарными нормами и правиJIами,

i.Z.ТреВованиrI к деятельности по формированию рациона и организации

питания детей в доу, производству, ре€rпизации, организации потребления

продупч"" общественного питания для детей, посещающих дошкольное

образовательное учреждение, опредеJuIются санитарно-эпидемиологическими

праВилаМиинормаТиВаМи'УсТаноВленнымисаниТарныМи'гигиеническиМии
иными нормамиi требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозу жизни

рабоry в организации общественного питания,

касающимся прохождения ими

и здоровья детеи.
3.3. Лица, поступающие на

должны соответствовать требованиям, касающимся прохожлсни)r yllvlrr

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительньIх идолжны соответствовать



з.4.

/

кого и паразитарного

. оставлять в специально отведенных местах одежду второго И

третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и храниТЬ

отдельно от рабочей одежды и обуви;
. снимать в специ€Lльно отведенном месте рабочую одея(ду, фартУк,

головной убор при посещении туЕtлета либо надевать сверху хапаты; тщатеЛЬнО

мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения
туалета;

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у
чJIенов семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику;

. использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд,
приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при
нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов В

работе.
3.5. Оборулование и содержание пищеблока должны соответствоватЬ

санитарным правилам и нормам организации общественного питания. Для
приготовления пищи используется электрооборудование.

З.6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен
техническими средствами Nтя реhлизации технологического процесса, егО часТи

или технологической операции (технологическое оборудование), холоДилЬнЫМ,

моечным оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового испольЗования,
при необходимости), тарой, изготовленными из матери€uIов, соотВетСТВУЮЩИХ

требованиям, предъявляемым к материzшам, контактирующим с пищевой
продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и

обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой продукции.
З.7. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовьж

помещений пищеблока должна быть выполнена из матери€tпов, позволяюЩих
проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и

дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.
3.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен

-оораоатываться и храниться рчlздельно в производственных цехах (ЗОНаХ,

участках). Столовая и кухонная посуда и инвентарь однорЕLЗоВоГО

использования должны применяться в соответствии с маркировКОЙ ПО ИХ

применению. Повторное использование одноразовой посуды и инВентаРЯ

запрещается.
3.9. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока долЖна бЫТЬ

оборудована отдельно от систем вентиляции помещениЙ, не СВЯЗаННЫХ С

организацией питания, вкJIюччш санитарно-бытовые помещения.
3.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборулование,

являющееся источниками выделения г€lзов, пыли (мl"rной), влаги, теПла ДОлЖнЫ

быть оборудованы локzlльными вытяжными системами, коТорые МОГУТ

присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных ПоМеЩений.

Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответсТВоВаТЬ

гигиеническим нормативам.
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3.11. Складские помещения для хранения продукции должны быть
оборудованы приборами для измерения относительной влажности и

температуры
термометрЕIми.
приборов уrёта

воздуха, холодильное оборулование _ контрольными
Ответственное лицо обязано ежедневно снимать покaвания
и вносить их в соответствующие журн€lJIьl (Прuложенuе l2).

Журнагlы можно вести в бумажном или электронном виде.
З.|2. В помещениf,х пищеблока не должно быть насекомьж и грызунов, а

также не должны содержаться синантропные птицы и животные.
3.13. В производственных помещениях не допускается хранение личных

вещей и комнатных растений.

4. Порядок поставки продуктов
4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом)

между поставщиком и дошкольным образовательным учреждением.
4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиrIми по з€uIвкам

дошкольного образовательного )цреждениrI, с момента подписания контракта.
4.3. Поставка товара осуществляется гryтем его доставки поставщиком на

склад продуктов дошкольной образовательной организации.
4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержащеЙ датУ

поставки, наименование и количество товара, подJIежащего доставке.
4.5. Транспортировку пищевьIх продуктов проводят в условиях,

обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения. ,Щоставка
пищевых продуктов осуществляется специztлизированным транспортом,
имеющим санитарный паспорт.

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим
его сохранность при перевозке и хранении.

4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркироВКа В

соотв етствии с треб ован иями законодатель ств а Ро ссийской Федерации.
4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре)

производителя.
4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья,

на пищеблок должен осуществляться при нчlличии маркировки И

товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении)
соответствия, предусмотренньIх в том числе техническими регламентами. В
случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсУТсТВии

товаросопроводительной документации и маркировки пищев€uI продукция и

продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.
4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственноГо

(пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в соответсТВии
с требованиями соответствующих технических регламентов.

4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляеТся
ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются в журнапе
бракеража скоропортящихся пищевьIх продуктов, поступающих на пиЩебЛОК

ДОУ (Пршлоэtсенuе 1).

5. Условияи сроки хранения продуктов, требования к
приготовленной пище



5.1. ,Щоставка и хранение продуктов питания должны нu}ходиться под
строгим контролем заведующего, шеф-повара и кJIадовщика ДОУ, так как от
этого зависит качество приготовляемой пищи.

5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное

учреждение, имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и
безопасность.

5.3. Не допуск€lются к приему пищевые продукты с признаками
недоброкачественности, а также продукты без сопроводительньIх документов,
подтвержд€lющих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в

сJrучае если нztличие такой маркировки предусмотрено законодательством
Российской Федерации.

5.4. Щокументация, удостоверяющм качество и безопасность продукции,
маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания

реuLлизации продукции.
5.5. Сроки хранениrI и реализации особо скоропортящихся продуктов

должны соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормативами СанПиН.

5.6. Щошкольное образовательное )чреждение обеспечено холодильными
камерами. Кроме этого, имеются кJIадовые дJuI хранениrI сухих продуктов, таких
как мук1 сахар, крупы, макаронЁl, кондитерские изделия, и Nтя овощей.

5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо
содержать в чистоте, хорошо проветривать.

5.8. патогенных ми ганизмов не

доцускается:
. раздача на следующий день готовьIх блюд;
о зомора)кивание нереализованньж готовьrх блюд дIя последующей

реализации в другие дни;
о привлечение к приготоЬлению, порционированию и рЕвдаче

кулинарньж изделий посторонних лиц, вкJIюч€ш персон€tл, в должностные
обязанности которого не входят указанные виды деятельности.

5.9. В целях KoHTpoJuI за риском возникновения условий дJIя рщмножения
патогенньIх микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию
показателей температурного режима хранения пищевой продукции в
холодильном оборудовании и скJIадских помещениях на бумажном и (или)
электронном носителях и влажности - в скJIадских помещениях.

, 5.10. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля
температуры блюд на линии ршдачи должны использоваться термометры.

5.11. Темпераryра горячих жидких блюд и иньtх горячих блюд, холодньtх
супов, напитков, реализуемьгх через ршдачу, должна соответствовать
технологическим документам.

6. Нормы питанияи физиологических потребностей детей в
пищевых веществах

6.1. Воспитанники ДОУ полуIают питание согласно установленному и

утвержденному заведующим детским садом режиму питания в зависимости от

г



длительности пребывания детей в дошкольном образовательном
(Прuлоэtсенuе 2).

6.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню,

утвержденным заведующим дошкольным образовательным )п{реждением.
6.3. Меню явJuIется основным докр[ентом для приготовления пищи на

пищеблоке дошкольного образовательного )чреждения.
6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с

заведующим дошкольным образовательным учреждением, запрещается.
6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный

завоз продуктов, недоброкачественность продукта) кладовщиком ДОУ
составляется объяснительная записка с указанием причины. В меню вносятся
изменения и заверяются подписью заведующего детским садом. Исправления в
меню не допускаются.

6.б. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух
недель (с 1^reToM режима организации) дJuI каждой возрастной группы детей.

6.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту

ребёнка (Прuлоэtсенuе 4).
6.8. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет

учитывается:
. среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы

(Прuложенuе 5);
объём блюд для каждой возрастной группы (Прuлоэlсенuе ф;

. нормы физиологическихпотребностей;

. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
о вьIход готовьгх блюд;
. нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;
. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённьrх продуктов

и блюд, исполъзование которых может стать причиной возникновения
желудочно-кишечного заболевания или отравлениrI (Прuлосtсенuе 7).

6.9. .Щогryскается замена одного вида пищевой продукции, блюд и
кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарньж
изделий в соответствии с таблицей замены пищевой пролукции с rIетом ее
пищевой ценности (Пршосrcенuе 8).

6.10. Для обеспечения преемственности питания родителей (законньгх
представителей) информируют об ассортименте питания ребёнка.
Вывешивается на раздаче и в приёмньгх группах следующая информация:

о €ж€дневное меню основного (организованного) питания на сутки
для всех возрастньгх групп детей с указанием наименования приема пищи,
наименования блюда, массы порции, калорийности порции;

о РОКОМеНДаЦИИ ПО ОРГаНИЗаЦИИ ЗДОРОВОГО ПИТаНИЯ ДеТеЙ.
6.11. При наличии детей в дошкольном образовательном учреждении,

имеющих рекомендации по специ€Lльному питанию, в меню обязательно
включаются блюда диетического питания.

6.|2. fuя детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании,
должно быть организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с



представленными родителями
назначениями лечащего врача.

(законными представителями ребенка)

6.13. Индивиду.lпьное меню должно быть разработано специалистом-

диетологом с учетом заболеваниlI ребенка (по назначениям ЛечащеГО ВРаЧа).

6.14.,Щети, нуждающиеся в лечебном иlили диетическом питании, впраВе

питаться по индивиду€шьному меню или пищей, принесённой из дома. Если

родители выбрали второй вариант, в детском саду необходимо соЗдаТь ОСОбЫе

условия в специально отведённом помещенииили месте.
6.15. Выдача детям рационов питания должна осуществляться В

соответствии с утвержденными индивиду€LIIьными меню, поД КОнТРОЛеМ

ответственных лиц, нzlзначенных в дошкольном образовательноМ УчРеЖДениИ.
6.16. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд,

закJIадки продуктов питания, кулинарной обработки, вьIхода блюД, ВКУСОВЫХ

качеств пищи, санитарного состояния пищеблока, правильносТи хРаНения И

соблюдения сроков реализации продуктов осуществляет шеф-повар, КJIаДОВЩИК.

7. Организация питания в дошкольном образовательном

учреждении
7 .|. Ответственное лицо в дошкольном образовательном учрежДенИИ

(член комиссии по контролю за"организацией и качеством питания, бРаКеРаЖУ

готовой продукции), должно проводить ежедневный осмотр работников,
занятьIх изготовлением продукции питания и работников, непосреДсТВеННО

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным
сырьем, на наличие гнойничковьtх заболеваний кожи рук И ОтКРЫТЬIХ

поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра

должны заноситься в гигиенический журнаJI на бумажном и/или ЭлекТроннОМ

носителЯх. СписоК работников, отмеченных в журн€Lле на день осмотра, должен
соответствовать числу работников на этот день в смену.
Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеванияМи КОЖИ РУК И

открытьtх поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно

отстраняться от работы с пищевыми продуктами и моryт по решению
работодателя быть переведены на другие виды работ.

7.2. Изtотовление продукции должно производиться в соответствии с

меню, утвержденным заведующим детским садом или уполномоченным Им

лицом, по технологическим документам, в том числе технологической карте,

технико-технологической карте, технологической инструкции, разработанным и

утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом. В
этом документе должна быть прописана температура горячих, жидких и иных
горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд и кулинарньtх
изделий, ук€lзываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям,

ук€ванным в технологических документах.
'l.З. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблЮДеНИЯ

меню осуществляет заведуюrций дошкольным образовательным учреждением.

ганизации
ового п меню п
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дополнительного питания, а также индивиду€Lльных меню для детей,
нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований,
СОДеРЖаЩЧНJЖffi "##; j,ffiТЪ?;#;!i"""i"%'оо,кулинарньж,
мучньIх, кондитерских и хлебобулочньж изделий по отдельным приемам пищи
(завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с

учетом следующего:
- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завlрака

должна быть увеличена на 5о/о соответственно.
- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного

, полдникq так и "уплотненного" полдника с вкJIючением блюд ужина и с

распределением калорийности суточного рациона З0%.
- допускается в течение дня отступление от норм ка-гtорийности по

отдельным приемам пищи в пределах +1-5% при условии, что средний %

пищевой ценности за неделю булет соответствовать нормам, приведенным в

Приложении 1З, по каждому приему пищи.
- на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные,

пр€Lздничные и каникулярныё дни, при повышенной физической нагрузке
(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания,
вкJIюч€ш калорийность суточного рацион4 должны быть увеличены не менее
чем на 10% в день на каждого человека.

- рil}решается производить замену отдельньIх видов пищевой продукции В

соответствии с санитарными правилами и нормами.
7.5. Перечень пищевой продукции, котор€uI не догryскается при

организации питания детей, приведен в Пршtоженuu 7.

7.6. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленноЙ
пищевой продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии
приготовленной цищевой продукции.

7.7. Отбор суточной пробы осуществляется н€вначенным ответственным

работником пищеблока (членом комиссии по контролю за организацией и
качеством питания, бракеражу готовой продукции) в специ€lльно выделенные
обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся)
отдельно к€Dкдое блюдо и (или) кулинарное изделие.
Сугочная проба отбирается в объеме:

о порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса,
бутерброды - поштrIно, в объеме одной порции;

r холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи
блюда) - в количестве не менее 100 г;

о ] порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д.
оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

7.8. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специЕtльно

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +26С до
+6ос.



7.12. Для предотвращения ' возникновения и распространения
инфекционных и массовьrх неинфекционных заболеваний (отравлений) не
допускается:

7.9. Выдача готовой пищи р€tзрешается только после проведения контроля
комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля

регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой гrродукции
(Прлшоженuе I1).

7.|0. Масса порционных блюд должна соответствовать вьгходу блюда,

укшанному в меню.
7.1|. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае

неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных
кулинарных недостатков. Выдача пищи на группы детского сада
осуществляется строго по графику.

о Использование Запрещенных Пищевьtх Продуктов;
о изготовление на пищеблоке ДоУ творога и других кисломолочньIх

продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рубленным
яйцом, зельцев, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без
термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, з€ulивньtх
блюд (мясных и рыбньгх);

. оКРошек и хоЛоДнЬГх сУГIоВ;
о Использование остатков Пищи от Предыдущего Приема И Пищи,

приготовленной накануне ;

. Пищевых Продуктов с истекшими сроками Годности И явными
признаками недоброкачественности (порчи);

о овощей и фруктов с нагIичием плесени и признаками гнили.
7 .|З. Проверку качества пиши, соблюдение рецептур и технологических

режимов осуществляет кЕLIIькулятор (комиссия по контролю за организацией и
качеством питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля

регистрируются в журнЕlле бракеража готовой пищевой продукции дошкольного
образовательного учреждения.

7.14.
a

a

утверждение ежедневного меню;
контролъ состояния производственной базы пищеблока, замена

устаревшего оборудования, его ремонт и обеспечение зацасными частями;
о к&питальный и текущий ремонт помещений пищеблока;
о контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических

правил и норм;
. обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством

столовой и кlr<онной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими
средствами, разделочным оборулованием, и уборочным инвентарем;

о З&КJIюЧение конТракТоВ на поставку продуктов питания
поставщиком.

7.|5. Работа по qрганизации питания детей в группах осуществляется под
руководством воспитатеJUI и закJIючается:

г



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

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

7.|6. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного

учреждения к полу{ению пищи с пищеблока категорически запрещается.
7.17. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан:
о промыть столы горячей водой с мылом;
. Тщательно Вымыть руки;
. НаДеТЬ специ€LлЬнУю оДеЖДУ ДЛя ПоЛУчеНия и раЗДачи ПиЩи;
. ПРоВеТриТЬ tIоМеЩение;
. сервировать столы В соответствии с приемом пищи.
7.18. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет.
7.|9. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение

воспитанников в обеденной зоне.
7.20. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем

порядке:
о во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с

хлебом;
. разливают III блюдо;
. подается первое блюдо;
о .ЩеТИ РаССаЖИВаЮТСЯ За СТОЛЫ И НаЧИНаЮТ ПРИеМ ПИЩИ;
о по мере употребления воспитанниками ДОУ блюда, помощник

воспитателя убирает со столов с€rлатники;
о .щети приступают к приему первого блюда;
о по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-

под первого;
. подается второе блюдо;
. прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.
7.2|. В группах раннего возраста детей, у которьж не сформирован навык

самостоятельного приема пищи, докармливают.

8. Организация питьевого режима в ДОУ
8.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном )цреждении9 а также

при проведении массовьIх мероприятий с участием детей должен
осуществляться с соблюдением следующих требований:

8.1 .1 . Осуществляется обесцечение питьевой водой, отвечающей
обязательным требованиям.

8.t.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки
устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или с
использованием кипяченой питьевой воды.

8.1.3. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2
часов каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной
питьевой (негазированной) водой промышленного производства, дневной запас
которой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного

ребенка.



8.2. При организации питьевого режима с испоjьзованием упакованной
питьевой воды промыцшенного производства, установок с дозированным

розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть

обеспечено нtшичие посуды из расчета количества обслуживаемьIх (списочного

состава), изготовленной из материЕLпов, преднtLзначенньIх для контакта с

пищевой продукцией, а также отдельныХ промаркИрованных подносов дJUI

чистой и исполъзованной посуды; контейнеров - для сбора использованной

посуды однорЕlзового применения.
8.2.I. Упакованная (бутилированная) питьевая вода доtryскается к выдаче

детяМ прИ нtLпичиИ документов, подтверЖдающих её происхождение,

безопасность И качество, соответствие упакованной питьевой воды

обязательным требованиям.
8.3. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающикся

ПоПаДаниюпряМЬIхсоЛнеЧныхлl"rей.КУлерыДолжныпоДВерГаТЬсяМойкес
периодичностью, предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже

одного рЕва в семь дней. Мойка кулера с применением дезинфекционного

средства должна проводиться не реже одного р€Iза в три месяца.

8.4. Догrvскаетсд _QрIациза
воды. п

ма

о киIUIтить воду Еужно не менее 5 минут;
. До рtвдачи детям кипяченiUI вода должна быть охJI€Dкдена до

комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;

о СМону воды в емкости NIя её раздачи необходимо проводить Ее

реже, чем через з часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна

полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с

инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время

смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого

осуществляется организацией в произвольной форме,

9. Порядок учета питания
9.1. к начагry }чебного года заведующим доу издается прикzв о

назначении oTBeTcTBeHHbIx за организацию питания, создание комиссии по

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции,

опредеJIяются их функциоЕ€tльные обязанности.
9.2. ответственный за организацию питания осуществляют учет

питающихся детей в Журнале учета посещаемости детей.

9.З. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет

меню на следующий день. Меню составляется на основании списков

присутствующих детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч, подают

воспитатели.
9.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о

фактическом присутствии воспитанников в группах лицу, ответственному за

питание, который рассчитывает выход блюд.

9.5. С последуЮщиМ приемоМ пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие

в дошколъном обр€вовательном учреждении, снимаются с питания) а продукты,

оставшиеся невостребованными, возвращаются на скJIад по требованию,



9.6. В слr{ае снижения численности детей, есJIи закJIадка продуктов для
приготовления завтрака произошлa' порции отпускаются другим детям, как
дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного и
младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. На
следующий день не пришедшие дети снимаются с питания автоматически.

9.7. Учет продуктов ведется в книге учета материЕtльньtх ценностей
(журнале подсчета калорийности). Записи в книге производятся на основании
первичньtх документов в количественном и суммовом выражении, по мере
постуIIления и расходования продуктов.

10. Ответственность и контроль за организацией питания
10.1. Заведующий дошкольным образовательным )п{реждением создаёт

условиrI для организации качественного питания воспитанников и несет
персонilльную ответственность за организацию питания детей в дошкольном
образовательном учреждении.

10.2. Заведующий ДОУ представJuIет учредителю необходимые
документы по использованию денежных средств на питание воспитанников.

10.З. Распределение обязанностей по организации питания между
заведующим, работниками пищеблока, кJIадовщиком в дошкольном
образовательном )цреждении Йражаются в должностньгх инструкциях.

10.4. К начЕrлу нового года заведующим ДОУ издается прик€lз о
нzвначении лица, ответственного за питание в дошкольном образовательном

учреждении, комиссии по контролю за организацией и качеством питания,
бракеражу готовой продукции, определяются их функционЕlльные обязанности.

10.5. Контроль организации питания в дошкольном образовательном
учреждении осуществляют заведующий, медицинский работник, комиссия по
контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции,

утвержденные приказом заведующего детским садом и органы самоуправления
в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе дошкольного
образовательного учреждения.

10.б. Заведующий ДОУ обеспечивает контроль:
о выполнения суточных норм продуктового набора, норм

потребления пищевьIх веществ, энергетической ценности дневного рациона;
о Выполнения Договоров назакупку и Поставку Продуктов питания;
. условий хранения и сроков ре€tлизации пищевых продуктов;
о м€lтериЕlльно-технического состояния помещений пищеблока,

н€Lличия необходимого оборудов ания, его исправности;
. обеспечения пищеблока дошкольного образовательного

учреждения и мест приема пищи достаточным количеством столовои и
кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами,

рitзделочным оборудованием и уборочным инвентарем.
l0.7.

осуществляет контроль
о К€lчества Поступающих

бракераж, который вкJIючает
продуктов (ежедневно):

контроль целостности
осуществляет

упаковки и



органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус

поступающих продуктов и продовольственного сырья), а также знакомство с

сопроводительной документацией (товарно-транспортными накJIадными,

декjIарациями, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими
закJIючениями, качественными удостоверениJIми, ветеринарными справками);

. Технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража

готовьгх блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журн€tл бракеража

готовой пищевой продукции;
режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно);

. работы пищеблока, его санитарного состояниrI, режима обработки

посуды, технологического оборудов ания- инвентаря (ежедневно) ;

о Соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с

отметкой в гигиеническом журн€lпе (ежедневно);

родителей (законных представителей)
вьжода готовьtх блюд (ежедневно);

a

ежедневном
a

вносимые в настоящее Положение,
в соответствии действующим

информирования
меню с укЕrзанием
выполнения суточньгх норм питания на одного ребенка;
выполнения норм потребления основньIх пищевых веществ (белков,

жиров, углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности)

дневного рациона физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно).

10.8. Лицо, ответственноё за организацию питания, осущесТВЛЯеТ УЧеТ
питающихся детей в журнitле питания, который должен быть в бумажном виде

прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и подписью заведующего

дошкольным образовательным у{реждением. Возможно ведеЕие }курнала в

электронном виде.

1 1. Заключительные поло}кения
11.1. Настоящее Положение об организации питания является локагIьным

нормативным актом доу, принимается на Педагогическом совете и

утверждается приказом заведующего дошкольным образовательным

учреждением.
11.2. Все изменения и дополнения,

оформляются в письменной форме
законодательством Российской Федерации.

11.з. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и

дополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.11.1.

настоящего Положения.
1 1.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений

отдельньж гryнктов и разделов) в новой редакции предыдущаJI редакция
автоматически утрачивает силу.



Прuлолrcенuе 1
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ
Журнал

бракеража скоропортящейся пищевой продукции,

Пршtосtсенuе 2
к положению об организации питаниrI

воспитанников в ЩОУ

Врепrя приема пищи

8.30-9.00
l0.30-11.00

Режим питания в зависимости от длительности пребывания
воспитанников в детском саду

Приемы пищи в зависимости отдлительности пребыванrrя детей в
дошкольной оргаllизации

полдник iполдник полдник

8.'10 часов

завтрак
второи завтрак

] 11-12 чаýов , 24 Часа

,завтрак завтрак
второй завтрак второй завтрак

15.30
18.30

'i":б0-*

; "iу"ж]lЕ
l

ающей на пищеблок
ШонФярв}ы*rlп,
пýяЕaqрддfirýшЁrа

ý*rtr*ttcнt
цrшrýriý]tý

Кýtýсlrяrq
ёфýt}*tfft*{lt"

свцаalЁýюве Ф

týGyýPqтlGшr*oft

рЁtяftреrlцл,
доцъшiiltцýо
p*ry*rrffi*x



Меню п

Прuлосtсенuе 3
к положению об организациипитания

воспитанников в !ОУ
готавливаемых блюд

}1
рtцспт},рв|Приtлл r*rrtцrr

}Srоао.за обgФ.,

ýrltp*p зс по-тdg*к:

Jfa*c:c зс dехы

IIтqгt за вsсь

Средне* зfi&чанЕG
,3а п€рI!од;

-,. ý т-д. ]Ioýra[



I
Пралосrcенuе

к положению об организации питания
воспитанников в !ОУ

в граммахдля детей в зависимости от

(aTrTn, или овощное, или яичное, или творо*rrоa, 
"rr"мясное блюдО (догryскается комбинация рaзных блюд

завтрака, при этом выход каждого блюда может быть
уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд

Закуска (холодное блюдо)

ыбное, блюдо из мяса птицы

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофеИrurй,
напиток из шиповника, сок

бл_юд9

блюдо

a

130-1

30-40

l 50-1 80

1 l0_120

.Фр,уýт_"L



к положе"",l оо 
"пr^,r{^НЖ#::,:воспитанников в,.ЩОУ

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей в ЩОУ
(в нетто f, мл на 1 ребеrlка в

ýлжrrtкоьа}lжё ilхшItýоrо прод},t*тs ьж rр!*ппrя rrшщtвых

h{ooTclco" модsttrlаrl ý хксýоýоýасх}вЕ
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Рвчý а {фяе}, в т.ч. фкт* t*таýо- ьтплrЕýасшIЁýв*

Яfuо"ýFý

,сýеsJýFеtiffi"fl "ýrff Iý"q{ýý""ýппиs^t**ilяьq"ýж$р"Jýр,т"}fýfr $JФ.*,

ýве}кне

ýоrп.
ts*rт наIтжЕк}t

KTefi

oýýý8ý+

!tl[*сло сjlнýOчное

*хвр [в тохrчнЕлЕ l&тя rФшгQтоý".[ЁнllJI ýллодивалт,ттквв, в
сýуч а е ýclra,TýýoýýrtlI;I rlнýЕвоri гrр одртшtl тIроыыIýI еиlrýrо
ýшlтуýЁаt сýдsр:lйцrдLх ýа,чар ýýдача с а]ffiр д доjЕýIIg ýшть
_1,ýtrrьшЁ}If; з ýав}rсж}rоет!! от tгý ýодеlжffiаrrrЕI ý *r(по;:ьqуеыоЁ
готgвоr]i кlrцleBofi

Ёо":в Ёrrцеsая пФýарен!{а.JI йодrтроtа::rrая



- ПршIло}rcенuе
к положению об организации питания

воспитанников в ЩОУ
Су

по приема
ммарные объемы блюд
м пищи (в граммах - не

показатели
менее)
jo_T 3 л9
]400
i too

,,,j,oo0 _,,,

i 
zý0

i 450

7 лет

400
j l00 150

1.

)

10.КРУпа, Мукq сухофрукты, загрязненные рz}зличными примесями или
зараженные амбарными вредителями.

1 1.Пищевая продукциrI домашнего (не промышленного) изготовления.
12.Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
13.ЗеЛЬЦы, иЗделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов,

КРОВяные и ливерные колбасы, зulливные блюда (мясные и рыбные), сryдни,
форшмак из сельди.

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

без термической обработки.
1 6. Простокваша - "самоквас".
17.Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18.Квас.
1 9. Соки концентрированные диффузионные.

Завтрак
Второй завтрак
Обед
Полдник
Ужин

ПpultoctceHae 7
к положению об организации питания

воспитанников в ЩОУ
Перечень пищевой продукции,

которая не допускается при организации питания детей
ПИЩевМ Продукция без маРкировки и (или) с истекшими сроками годности
и (или) признаками недоброкачественности.
ПИЩевая продукция, но соответствующая требованиям технических
регламентов Таможенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животньtх и птицы, рыба, не прошедшие
ветеринарно-санитарную экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8. ЯЙца с Загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из

хозяйств, неблагополучньtх по с€Lльмонеллезам.
9. КОнсервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши",

банки с ржавчиной, деформированные.



20.Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагопоJIучньtх по

заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не

прошедшая первичную обработку и пастеризацию.
21 . Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22.БлюДа. изготоВленные из мяса, птицы, рыбЫ (кроме соленой), не прошедших

тепловую обработку.
2З.Масло растительное п€Lльмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24.Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественногО

питания.
25.Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).
26.Острые соусы, кетчупы, майонез.
27.Овощи и фрукты консервированнЫе, содержащие уксус., 28.Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29.Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме

выпечки).
ЗO.Ядро абрикосовой косточки, арахис.
3 1.Газированные напитки; газированная вода питьевая.

32.молочная продукция и мороженое на основе растительньtх жиров.

33. Хtевательнаjl резинка.
З4.Кумыс, кисломолочнчш продукция с содержанием этанола (более 0,5%).

35.Карамель, в том числе леденцовая.
З6.Холодные напитки и морсы (без термической обработки) иЗ lrлодово-

ягодного сырья.
' З7.Окрошки и холодные супы.

З 8. Яичница-глч}зунья.
39.Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.
40.Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе

быстрого приготовления.
41.Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42.Изделияиз рубленого мяса и рыбы, с€UIаты, блины и оладьи, приготовленные

в условиях паJIаточного лагеря.
4З.Сырки творожные; изделия творожные более 9О/о жирности.
44.Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2ýо^ и более з,5оh

жирности; кисломолочные напитки менее 2,5О^ и более З,5Оh ЖИРНОСТИ.

45.готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реа-пизуемые
через буфеты.



ПptuloctceHue
к положению об организации питания

воспитанников в ЩОУ
Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто)

с учетом их пищевой ценности
влш rкrпgно*l }{асса, r ! Brц rшшIевоit продртсlшII - з:ý[внffтglь

маgппвп*лплай,
ьрýаýд?i

Ё
допелt :д;нра 9}i

Iqпрпн*е
tl ýý,)



к положе"r,Jоо on u,{{uffu|u:#::":
воспитанников в,.ЩОУ

минеральных веrrцествах (суточная)

i54
iб0

ц.""оСii (*пйi.уil 1400 1800

витамин С (мг/
витамин В1 (мг/сут)

витамин В2 (мг/,

ф:яр_(rг/_qут)

потребность в пищевых веществах, энергии витаминах и

,400

10

900
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ПptutoctceHue 1
к положению об организации питания

воспитанников в ЩОУ
гигиенический
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к положе"",о'оо 
"n "{Д#:::#:"У,воспитанников в ДОУ

Датt ý чgt

о
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iýýTHý

0лlOха

кеража готовой пищевой продукции
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Прuлонсенuе 12

к положению об организации питания
воспитанников в ЩОУ

Хtурнал
учета температурного режима холодильного оборуловаlия

, lТемпература 
в градуса}

,Наименование холодильного _ _^^___l_____. /лл..л_ \
месяц/дни : (ежедневно,оборУлоВания 
1 2 1 ц .,.. з0

Журнал

учета температуры
J\Ъ !На"менованиескJIадского
пlп .]помеrllения

{

-i--

l
i

Журнал
и влажности в складских помещениях

!Месяц/дни: (температура в градусах Щельсия и

*r
lt1- "**-":*---,)з4,L J

:ri
i30

- " 1'
I
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Прuлосrcенuе 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 ДОУ

TB,rr орrваsýrцЕý Прввш шltщý
Доля с"rточноfi поцl ебносtн

в ilsщ*аýIх вещёствах ш

эIIергЕи

Д*жр*нж срг аЕиýац}I}I l
срг*нивацн}l пý }ýiоду и
црýсмотул 0ргЁяýжцIЕ}I
отдlФн (труда ш отдr,ха} с

ý{ев}Iъrý{

ý.азтрдý ?0уо
второй з&втрili 5oib

обе.т З59,'с

полJЕrик 15Уо
Yjкшн з5}*

Оргая:tзщхзt с
Iф}т,ilýсýточнжм

rryебываннеаr ýетей

завIрек 209,ь

вtорой заз"Ёiлк 5ч,6

оýеý З5}'о
пýпдник 1596

}тifiн 209t
BTopoft 1т{шr 59.6


