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1. Общие положепия
1.1. Настоящее ПоложеЕие разработано в соответствии с Федеральным Законом Jф 273-ФЗ от
29.12.2012г <Об образовании,в Российской Федерации> с измененияlIи от 2З мая 2025 года,
СанПиН 2.З12.4.З590-20 <<Санитарно-эпидемиологические требования к организаIдии
общественногсi питшrиrl населения> (с измеЕениrIмп от 22 августа 2024 года), нормами
СанПиН 2.4.3648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к организацидt
воспитания и обуrения, отдьIха и оздоровлениr{ детей и молодежш (с изменениями от 30
августа 2024года), ПриказомМинздравсоцрtlзвитиrl России Jф 213н и Минобрнауки России Jф
178 от 11.03.2012г <<Об У,,rвёржлении м9тодических рекомеЕдаций по организации питаниrI
обуrающихся и воспитанников образовательньD( rФеждений>>, Федеральным законом J\b

29-ФЗ от 02.01.2000г <<О качестве и безопасности пищевьD( продуктов> (в редакции от 1

января 2022 года), Уставом дошкольного образовательного уфеждения.
1.2. .Щанное Положение разработано с целью создания оптимЕtльньтх условиiа для организации
полноценного, здорового rrитаЕия воспитанников в детском саду, укрепленIбI здоровья детей,
недоrrущениjl возникновения групповьIх инфекционньD( и неинфекционньж заболеваний,
отравлений в дошкоJIьном образовательном rцеждеЕии. .;

1.3. Настоящий локальньй акт опредеJuIет основные цели и задачи организации питания в
детском саду, устанавливает требоваrrия к организации питания детей, порядоi поставки
продуктов, условия и сроки их хранениrI, возрастные нормы питаниrI, регламентирует порядок
организации и rleтa питания9 опрsделяет ответственность и контроль, а также

финансирование расходов на питание в дошкольном образоватепьном rIреждении,
опредеJUIет учетно-отчетнуIо документацию по питанию.
1.4. Организация питаниrI в дошкольном образовательном )гчреждении осуществJuIется на
договорЕой основе с (постчlвщиком> как за счёт средств бюджета, так и за счет средств
родителей (законньп< представителей) воспитанЕиков.
1.5. Порядок поставки продуктов опредеJuIется муниципальным контрактом и (или)
договорой
1.6. Закупка и поставка_ продуктов питаIIия осуществJuIется в порядк9, установленном
Федеральным законом Ns 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями от 14 февраля 2024 года <О
контрактной системе в сфере зЕжупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственньD(
и муниципaльньD( Irужд> на договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет
средств платы родителей (законньгх представителей) за присмотр и уход за детьми в
дошкольном образовательном уrреждении.
|.7. ОргаНизация питания в детском саду осуществjulется штатными работниками
дошкольного образоватепьного rIреждения фаботникалли предцриятиrI общественного
питания).

2. Основные цели и задачи организации питания
2.1. Основной целью организации пvIтатIия в ,ЩОУ явJuIется создfiIие оптимаJIьньгх условий
дJuI укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сба.пансированЕого питаниrI
воспитанников, осуществления конц)оля необходимьD( условий дJuI организации питания, а
также соблюдения условий постЕlвки и хранения продуктов в дошкольном образовательном
rIреждонии.
2.2. ОQновньшrи задачами при организации питания воспитанников ДОУ являются:

. обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным
физиологическим потребностям в рацион€rльном и сбалансированном питании;

. гарантированное качество и безопасность питания и пищевьгх продуктов,
используемьfх в питании;

о предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного
)пrреждениrl инфекционньD( и неинфекционньж заболеваний, связанньD( с фактором
питаниrI;

. пропагаЕда принципов здорового и поJIIIоценIIого питания;



о Ешttлиз и оценка уровня профессио"*"aйu лиц, уIаствующих в обеспечении каче-
ственного пит€lниll, по резуJIьтатам их практичоской деятельности;

. разработка и соблюдение нормативно-прttвовьIх актов ДОУ в части организации и
обеспечения качественного питЕIниrI в дошIкоJьном образовательном уIреждеЕии.

3. Требования к организации питания воспитанников
3.1. ,Щошкольное образовательноо уIреждение . обеспечивает гарантированное
сба_пансированное питание восfIитанников в соответствии с их возрастом и временем
пребывания в детском саду по HopMElIu, утвержденным санитарными нормЕlluи и правилtlп{и.

3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питаЕия детеЙ в

ДОУ, производству, реализации, организации потребления продукции общественного
питания дпя детей, посещающих дошкольное образовательное rIреждение, опредеJuIются
санитарно_эпидемиологическими правилЕlпdи и нормативаildи, установленными сЕIIIитарными,

гигиеническими и иными нормЕlп4и и требованиrlми) не соблюдение, KoTopbD( создаёт угрозу
жизни и здоровья детей.
З.3. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны
соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной
гигиенической подготовки и аттестации, предварительньIх и периодических медицинских
осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации.
3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой
продукции работники пищеблока Доу обязаны:

. оставля:ть в индивидуальньD( шкафах иJIи специально отведенньD( местах одежду
второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить
отдельно от рабочей одежды и обуви;

о снимать в споциально отведеЕном местерабочую одежду, фартук, головной убор при
посещении туtшета либо цадевать сверху халаты; тщательЕо мыть руки с мылом или
иным моющим средством для рук после посещения туfiлета;

., сообщатъ обо всех сJryчаjIх заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
проживающих совместно, модицинскому работнику или ответственному лицу
предприятия общественного питания;

о использовать однорtвовые перчатки при порционировz}нии б.пrод, приготовлении
холодньIх закусок, саJIатов, IIодлежащие замоне на новые при нарушении их
целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.

3.5. Оборудование и содержанио пищеблокадолжны соответствовать санитарным правилаN{ и
норма]и организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране труда
при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие
санитарно-эпидемиологическое закJIючение. .Щля приготовлениrI пищи используется
электрооборудование.
3.6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснаrцен техническими средствами для
реализации технологического процесса, его части или технологической операции
(технологическое оборулование), холодильным, моечЕым' оборудованием, инвентарем,
посудой (одноразового использования, trри необходимости), тарой, изготовленными из
материаJIов, соответствующих требоваrrиям, предъявJuIемым к материаJIам,
контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и
дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовпения пищевой
продукции.
3.7. Внугренняя отделка производственньD( и санитарно-бытовьпr помещений пищеблока
должна быть вьшолнена из матери€lJIов, позволяющих проводить ежедневную влажную

уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.
3.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и
храЕиться.раздельнЬ в производственньж цехЬх (зонах, yracTKax). Столовая и кухоннаJI
посуда и инвеIIтарь одЕорЕlзового использования должны примешIться в соответствии с



маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посудц и
инвеIIтаря запрещается.
З.9. Система притоIIно-вытяжной вентиJuIции .пищеблока должdа быть оборудована
отдельно от cI,IcTeM вентиJuIции trомещеЕий, не связанньIх с организацией питания, вкJIючая
санитарно-бытовые помещония.
3.10. Зоны (участки) и (или) размещенЕое в них оборудование, явJIяющеес4,исто9Еиками
выделения гЕlзов, пыли (мучной), впаги, тепла должны быть оборудованы локальнымII
вытяжными системаN{и, которые могут присоединяться к систеir{€ вытяrкной вентиляции
производственньD( помещений. Воздух рабочей зоны и параметры Йикроклимата долrкны
соответствовать гигиеническим ЕормативаN{.
3.11. Складские помещения дJuI хранения продукtIии должны быть оборудованы прибораlлtи
для изiчIерения относительной впажности и температуры воздуха, холодильное
оборулование - контрольными термометрап,lи. Ответственное лицо обязано ежедIIевно
снимать показания приборов уrёта и вносить их в соответствующие журнzlлы
(Прuлоuсенuе 12). Журналы можно вести в бумаttном иJIи электронЕом виде.
З.12. В помещониях пищеблока не должно быгь HaceкoмbIx и грызунов, а также не должньJ
содержаться синантропные птицы и животные.
З.13. В производственных помещениях не допускается хранение личньIх вещей и коNIнатных

растений.

4. Порядок поставки продуктов
4.1. Порядок поставки цродуктов опредеjulется договором (контрактом) между поставщиком
и дошкольныпл образовательЕым )цреждением.
4.2. Поставщик пocTttBJuIeT товар отдеJIьными партиrIми по зtulвкЕlм дошкольного
образовательного rIреждения, с момента подписаниrI контракта.
4.3. Поставка товара осуществJuIется путем его доставки поставщиком на склад продуктов
дошкольной образовательной оргЕlнизации.
4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержатцей дату поставки,
наименовilниg и коJIичество товара, подпежащего доставке.
4.5. Транспортировку пищевьD( продуктов проводят в условиrIх, обеспе.п.Iвztющих их
сохрttнность и предохраЕяющих от загрязнениrI. ,Щоставка пищевьIх продуктов
осуществJuIется споциi}лизированньПu транспортом, имоющим санитарньй паспорт.
4.6. Товар должен быть упакован надлежатцим образом, обеспечивающим его сохранность
при перевозке и хрztнении.
4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с
требованиями законодательства Российской Федерации.
4.8. ПродукциJI постазJшется в одIIоразовой 5rпаковке (таре) производитеJuI.
4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного, сырья, на пищеблок
должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации,
сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотреЕньIх в том числе
техническими регламентЕIми. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также
отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и
продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.
4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и
пищевой продукции должны осуществJuIться в соответствии с требованиями
соответствующих технических регламентов.
4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществJuIется ответственным лицом.
Результhты KoHTpoJuI регистрируются в журн€lпе бракераrка скоропортящихся пищевьIх
продуктов, поступающих на пищеблок ЩОУ (Iрuлоэtсенuе 1),

5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище
5.1. ,Щоставка и хранеЕие продуктов питttниrl должны находиться под строгим конч)олем



заведующего, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика ДОУ, так как от этого
зависит качество приготовлrIемой пищи
5.2. Пищевыо продукты, поступz}ющие в дошкольное образовательное уIреждоние, имеют

документы, подтверждающие их tiроисхождение, качество и безопасность.
5.3. Не допускаются к приему пищевыо продукты с при$Iакали недоброкачественности, а

также продукты без сопроводительньD( документов, подтверждающих их качество и
безопасность, ,'не имеющие Йаркировки, в слуIае если наличие такоЙ маркировки
предусмотРёно законодательством Российской Федерации.
5.4. ,ЩокумонтациrI, удостоверяющаlI качество и безопасность продукции, маркировочные
ярлыки (ишr их копии) должны сохраняться до окончанияреапизации продукции.
5.5. Сроки хранениJI и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в
соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилutl\{и и нормативами СанПиН.
5.6. ,Щошкодьное образовательное уIФеждение обеспечено холодильными каN,lsр.ш,Iи. Кроме
этого, имеются кладовые дJUI хранения сухих продуктов, таких кЕж мука, сахар, крупы,
макароны, кондитерские изделиJI, и цIя овощей.
5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные каN{еры необходимо содержать в

чистоте, хорошо провец)ивать.
5.8.,Щля rrредотвращения р€}змножеIIия патогенньD( микроорганизмов не доrтускается:

. раздача на следующий день готовьгх блюд;
о зulivlорФкивание нереarлизованЕьD( готовьD( бrпод дJuI последующей реatлизации в другие

дни;
о r гIривлочение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарньж изделий' tIосторонних лиц, вкJпочrш персонЕtл, в должностные обязанности которого не входят

указанные виды деятельно сти.
5.9. В целях {Ънтроля за риском возникновения условий для размЕожеЕия патогонньж
микроорганизмов необходимо вести ежедневIIую регистрацию показателей температурного

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и скJIадских
помещениях на бумажном и (или) элекц)онном носитеJuгх и влажности - в складских
помощениях (рекомендуемые образцы приведены в Прuлоэtсенuu 12).

5.10. С целью минимизации риска теплового воздействия для конц)оля температуры блюд
на линии раздачи должны использоваться термометры.
5.11. Температура горячих жидких блюд и иньfх горячих блюд, холодньD( супов, напитков,

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим докумеЕтам.

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах
6.1. Воспитанчики ,ЩОУ полуIают питzшие согласно устttновленному и утвержденному
заведующим детским садом режиму питutния в зависимости от длительности пребывания

детей в дошкоJIьном образоватеJIьном гIреждении (IТрuлоасенuе 2).

6.2. Питание детей должно осуществJuIться в соответствии с меню, утвержденным
заведующим дошкольным образовательным }пrреждением.

В случае привлечения предприятия общественного питания к организащии питания

детей в .ЩОУ,. меню должно угверждаться руководителем rrредприятия обществеIIного
IIитания, согласовываться заведующим детским садом.

В случае если в организации питания детей принимает уIастие индивидуzrльныЙ
предприниматель, меЕю должно утверждаться индивидуЕrльным предпринимателем,
согласовываться заведующим детским садом.
6.3. Меню явJIяется основным документом дjul приготовJIениr{ пищи Еа пищоблоке

дошкольного оýразовательного уIреждения.
6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласованиrI с заведующим дошкольным
образовательным )п{реждением, запрещается.
6.5. При необходимости внесениrI изменений в меню (несвоевременньЙ зЕ}воз продуктов,
недоброкачественность продукта) медицинской сестрой ДОУ составJuIется объяснительнtul



записка с укЕ}занием приtIины. В меню вносятся изменениrI и заверяются подписью
заведующего детским садом. Исправления в меню не допускчlются.
6.6. Основное меЕю должно разрабатываться на период не меЕее двух недель (с учетом
режима организации) лля каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец
приведен в Прuлоэtсенuu 3).
6.7. Масса порций дjul детей должны .строго соответствовать возрасту ребёнка
Qlрtнtоэюенuе 4).
6.8. При составпении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 дет у,rитывается:. среднесуточный набор продуктов дJUI каждой возрастной группы (IIршоасенuе 5);

. объём блюд для каждой возрастной группы (Iрuлоuсенuе 6);

. нормы физиологических потребностей;

. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
о вьжод готовьD( блюдi
. нормы взаимозtlменllемости продуктов при приготовлении бJпод;
. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённьIх продуктов и блюд, ис-

пользование KoTopbD( может стать при.ш,tной возникновения желудоашо-кишечного
заболевани я или отравленшI (Iрuлонсенuе 7 ).

6.9. .Щопускается замена одЕого вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на
иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарньD( изделий в соответствии с таблицой
замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (Прuлоасенuе 8).
6.10. Меню допускается корректировать с yreToм кJIрIмато-географических, национЕIльньIх,
конфессиональньIх и территориt}льньж особенностеЙ питаrrия населения, при условии
соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основньIх
пищевьrх веществ Qlрuлоuсенuе 9).
6.11. .Щля дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в
эндемичньIх по недостатку отдельньIх микроэломентов региоЕах в меню должЕа
использоваться -специализированн€ш пищев€UI продукция промышленного выпуска,
обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки
промышленного выпуска. Витаrrлинные напитки должны готовиться в соответствии с
прилагаемыми и}{струкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд
выдачей детям поливит€liчlинньD( препаратов не допускается. В целях профилал..тики
йододефицитньж состояний у детей должна использоваться соль .поваренЕая пищеваrI
йодированнаJI при приготовлении бтпод и кулинарньпr изделий.
6.|2. Щля обеспеченшI преемственности питания родителей (законньпt предстЕlвителей)
информируют об ассортимеЕте питания ребёнка. Вьтвешивается на раздаче и в приёмньrх
группах (холле, групповой ячейке) следующаlI информация:

о ежедневное меню основного (организованного) питания FIa сlтки для всех
возрастньIх групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования
блюда, массы порции, калорийности порции;

. рекомендации по организации здорового питания детей.
6.13. При Еztпичии детей в, дошкольIIом, образоватеJIьном )п{реждении, имеющих
рекомендации по сrrециальному питанию, в меню обязательно включаются блюда
диетического питания.
6.14. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом rrитании, должно быть
организовано лечебное и диетическое питание в ,соответствии с представленными
родитеJuIми (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.
6.15. Индивидуt}льное меню должно быть разработано специz}листом-диетологом с rIетом
заболевания ребенка (по назначениям дgчатЦего врача).
6.16. ,Щети, нуждающиеся в лечебном иlилп диетическом питании, вправе питаться по
индивидуЕ}льному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй
вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в спецiаально отведённом
поlrлещенииипи месте.
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6.t1. Вьцача детям рационов питаЕия должна осущоствJuIться в соответствии с

утвержденными индивидуЕlпьными меню, под контролем oTBeTcTBeHHbIx лиц, нtвначенньж в

дошкольном обра:}овательном уIреждении.
6.18. Контроль качества питttIIиJI фазнообразия), виталлинизации бшод, закл4дки продуктов
питани4 кулинарной обработки, вьD(ода бшОд, BKycoBbD( качеств пищи, санитарнрго
состояния пищеблока, правильности храIIения и соблшодения сроков реализации продуктов
осущоствдяет шеф-повар (зазедующий производством), старшzuI медсестра, кладовщик.

7. Организация питания в дошкольпом образовательном учрея(дении
7.|. Медиlшнский порсонал (при наличии) ипи назначеЕное ответственное лицо в

дошкольном образовательном r{реждении (член комиссии по контроJIю за организацией и
качеством fIитания|, бракеражу готовой продукции), должно проводить ежедневньй осмотр

работников, занятьD( изготовлением продукции питания и работников, непосредствеЕно
контактирующих с пищевой продукцией, в том rмсле с продовольственным сырьем, на
налиIме гнойничковьж заболеваний кожи рук и открытьж поверхностей тела, признаков
инфекционньD( заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигионический
журнал (рекомендуемый образец приведеЕ в Прuлоэtсенuu 10) на бумажном иlили
электронном носителях. Список работников, отмеченньIх в журнале на день осмотра,
должен соответствовать числу работников IIа этот день в смену.

Лица с. кишечными инфекциями, гнойни.ковыми заболеваниями кожи рук и
открьпьIх поверхностей тела, инфекционными забопеваниями должны временно
отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть
пореведены на другие виды работ.
7.2,Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утверждеЕным
заведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по технологическим
документам, в том чисJIе технологической карте, технико-технологической карте,
технологической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем оргЕшизации
или уполномоченным им лицом. В этом документе должна быть прописЕша температура
горяtмх, жидких и иньD( горяtIих блпод, хоподъIх супов и нuшитков. Наименование блюд и
кулинарньгх изделий, ука:}ываемьIх в меню, должны соответствовать их наименованиям

укЕванным в технологических документах.
7.3. KoHTpoJb организации питания воспитанников .ЩОУ, соб.гподения меню осуществJuIот
заведующий дошкольньпrл образовательным у{реждением.
7.4.При формировЕIнии рационаздорового питания и меню при организации питания детеЙ в

ДОУ должны соблюдаться следующие требования:
. питание детей первого года жизни должно назначаться индивидуально в

соответствии с возрастными физиологическими потребностяци, rIитываjI
своевременное введенио дополнительно к грудному вскармливанию всех видов
прикорма в соответстtiии с таблицей 4 приложения Ns7 СанПиН 2.З12.4.З590-20.

. питание детей должно осуществляться посредством речrлизации основного
(организованного) меню, вкJIючающего горячее питание, дополнительного питания, а
также индивидуaльньIх меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом
питании с учетом требований, содержащихся в приложениях Ns6-1З СанПиН
2.зl2.4.3590-20.

. меню должно предусматривать распределенле блюд, кулинарньж, мучных,
кондитерских и хлебобулочных изделий по отдедьным приемам пищи (завтрак,
второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с yIeToM следующего:

- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтракri должна
быть увеличена на 5yо соответственно.

- при 12-часовqм пребьтвании возможна оргtшизация KEIK отдепьного полдника,
так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением
калорийности суточного рациоЕа 30Yь



- допускается в течение дня qтступление от Hoplu калорийности по отдельным
приемЕlм пищи в пределах +1-5% при условии, .что средниЙ О/о пищевоЙ ценности за
неделю будет соответствовать Еормам, приведеннъплъ Прuло}tсенuu 13, по каждому
приему пищи.

- на период л9тнего отдьD(а и оздоровления (до 90 дцей), в выходные,
праздничные и каникулярные д}Iи, при повышецной физической 

- 
нагрузке

(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включаrI
калориЙность суточного'рациона, доJIжны быть увеличены де менее чем на |0Yо в
день на каждого человека. } _- разрешается производить замену отдельньD( видов пищевой продукции в
соответствии с санитарными правилztми и FIормами в пределах средств, вьцеJUIемьж
на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставтIrихся без попечения
родителей.

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа
детеЙ-сирот и детеЙ, оставшихся без попечениJI родителеЙ, лиц, потерявших в период
обуrения обоих родителей или едиЕственного родитеJuI, больньж хронической
дизентериеЙ, туберкулезом, ослабленны,х детеЙ, а также для больньтх детей,
находящихся в изоJIяторе, устанавливается 15-процентная .надбавка, к нормам
обеспечениrI, приведенным в таблице 3 прилохеция Ns7 СанПиН 2.312.4,З590-20.

- для детеЙ-сирот и детеЙ, оставшихся без попечения родителеЙ, лиц из числа
детеЙ-сирот и детеЙ, оставшихся без попечеЕиrI родителей, лиц, потерявших в период
обучения обоих родителей или единственного родителя, нух(дающихся в лечебном и
диетическом питании, по согласованию с органами здравоохранеЕиrI опредеjUIются
виды пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанньD( лиц.

- Для детеЙ-сирот и детеЙ, оставшихся без попече}IшI родителей, питание дЬтей
должЕо быть организовано 5-6 разовое в сугки по месту фактического пребьrвания
ребенка.

7.5. При организованньD( перевозкtж групп деiей автомобильным, водным и другими
видами транспорта и при проведении массовьIх мероприятий с уrастием детей менее 4 часов
допускаотся использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за
исключением ночного времеЕи с 23.00 до 7.00) - должFIо быть организовано горячее питание.
7.6. Перечень пищевой продукции, KoTopzш не допускается при организадии питания детей,
приведен в Пршtоасенuu 7.

7.'7.В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на
пищеблоrсе отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой
продукции
7.8. Отбор суточной пробьт осуществдяется назначеЕЕым ответственным, работником
пищеблока (членом комиссии по контролю за оргаЕизацпеiтикачеством питания, бракераlку
готовоЙ продукции), в специально выделенные обеззараженные и промаркированные
еМкости (плотно закрывающиеся) - отдельЕо каждое б.тподо и (или) кулинарноеизделие.
Суточная проба отбирается в объеме:

. порционные б.гпода, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды -
поштучно, в объеме одной порции;

. холоДные закуски, первые блюда, гарниры и нЕIпитки (третьи блюда) - в количестве IIе
менее 100 г; ;,

. ПОРциОнные вторые блюда, бито.жи, котлеты, колбаса и т.д. остttвляют пошт)лIно,
целиком (в объеме одной порции).

7.9. СУточные пробы должны храниться но менее 48 часов в специально отведенном в
холодильнике месте/холодильнике при температуре от *2"С до *6ОС.
7.10. Вьцача готовой пищи разрешается только после проведения KoHTpoJuI комиссией по
контролю за организацией и качеством питаIIия, бракеражу готовой продукции в составе не
Менее 3-х человек. Результаты конц)оJuI регистрируются в журн€rле бракеража готовой



пищевой продукции (Прtutоэюенuе I I).
7.11. Масса порционньпr бrпод должна соответствовать вьжоду блюда, ука:}аЕному в меню.
7.|2.ГIринарушении технологии приготовлениlI пищи, а также в случае неготовности, блюдо

допускают к выдаче только после устранениЯ вьuIвленньIх куJIинарньж недостатков. Вьцача
пищи на груIIпы детского сада осуществJUIотся строго по графику.
7.13, Для предотврашения возникновения и распространения инфекционньur и массовьгх
неинфекционньж заболеваний (отравлений) не допускается:

, . использование запрещенньD( пищевьD( продуктов;
. изготовление на пищебпоке ,ЩоУ творога и других кисломолочньD( цродуктов, а также

блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рубленньпл яйцом, зельцев, холодньD(
напитков и морсов из плодово-ягодного сьIрья (без термической обработки),

форшпrлаков из сельди, студней, паштетов, заJIивIIьж б.шод (мясньтх и рыбньж);
о окрошек и холодньж супов;
. использование остатков пищи от предьцущего приема и пищи, приготовленной

накануне;
. пищевьж продуктов с истешtrими срокапdи годности и явными признаками

недоброкачественности (порwr) ;

. овощей и фруктов с налитмем плесени и признакаN{и гнили.
'7.|4. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов
осуществJuIет медицинский работник (комиссия по контролю за организациеiти качеством
питания, бракеражу готовой продукции). Результаты KoHTpoJuI регистрируIотся в журнале
бракеража готовой пищевой продукции дошкольного образователъного уIреждения.
7.15. В компетенцию завед.ующего ДОУ по оргаrrизации питшrия входит:

о }тверждение ежедневного меню;
. контроль состояЕиrI производственной базы пищеблока, зЕlI\{ена устаревшего

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;
. к€шитальный и текущий ремонт помещений пищеблока;
о коЕтроль соблюдения требований санитарно-эпидемиопогических правил и норм;
. обеспечоние пищеблока детского сада достаточным количеством стоповой и кухонной

поеуды, спецодеждой, счtнитарно-гигиеническими средствами, разделочным
оборудованием, и уборо.шrьпл инвентарем;

. закпючение контрактов на поставку продуктов tIитания поставщиком.
].16. Работа по организации питания детей в группах осушествляется гrод руководством
воспитателя и закJIючается:

о в создпн"йи безопасньD( условий при подготовке и во время IIриема пищи;
a

7 .|7,
пищи

в формироваIIии культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.
Привпекать воспитанников дошкоJьного образовательного уIреждения к получению
с пищебпока категорически запрещается.

7.1 8.
. промыть столы горячей водой с мьшом;

, . тщательhо вымыть руки;
. наДеть специапьнУIо одеЖдУ ДJUI полуrения и разДаЧи пищи;
с провотритьпомещение;
о сорвировать столы в соответствии с приемом пищи.

7.19. К сервировке столов могуг привлекаться дети с 3 лет.

7.20. Во вреч рaвдачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в
обеденной зоне-.

7.21. Подача блюд и прием пиши в обед осушествляется в следующем порядке:
. во BpeMrI сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
о рtlзлившот III блюдо;
. подается первое бrподо;
о [ОТИ РаССаЖИВtlЮТСЯ За СТОЛЫ И НаЧИНаЮТ ПРИеМ ПИЩИ;



. по мере употреблоЕия воспитанниками ДоУ б.шода, помощник воспитатеJUI убирает со
стопов салатникиi

о [ети приступЕlют к приему первого блюда;
. по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки цз-под первого;

'i. rrодается второе блюдо;
. прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

7.22, В группах раЕнего возраста детей, у *oiop"o не сформирован навык самостоятелъного
э.приема пищи, докармливают.

8. Организация питания детей в группах семейного типа, по прис}Iотру и уходу за
детьми при детских садах, а также детей-сирот
8.1. При организации питания детей в группах семейного типаи группах по присмотру и
Уходу за детьми при организациях, осуществJuIющих образовательную деятельность по
образовательным программам дошкольного образования) а также деt'ей-сирот, прох(ивание
которьж организовано по принципaм семелiного воспитания в воспитательньIх группа4,
размещаемых в помещениях для проживания, созданньж по квартирному типу, дол}кны
соблюдаться следуIощие требования :

8.1.1. !опускается осуществJuIть питание детей в одном помещении (кухне),
преднЕвначенном щак для приготовленIш пищи, так и дJUI ее.приема.
8.1.2. При организации приемов пищи Еепосредственно на кухне дЬлжна быть вьrделена
специальнtш зона. Площадь такоЙ зоны и количество посадочЕъж мост должны обеспечивать
возможность одновременного приема пищи всеми детьми.
8.1.3. Помещение дJIя приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим
холодильным, моеtIньпл оборудованием, инвентарем и посудой.
8.1.4. Холодильное оборудоваIIие должно обеспечивать условия для раздельного хранения
ПИЩеВОГО проДовольственного (пищевого) сырья и готовоЙ к упЬтреблению пищевоЙ
проДУкции. Для KoHTpoJuI соблюдения температурного режима хранениrI пищевой
ПРОДУкции необходимо исполъзовать TepI\{oMeTp, расположенныЙ (встроеннь:й), внутри
холоДильного оборулования. Результаты контроля должны ежедневно з,аноситься в хtурнал
фекомендуемый образец приведен ъ Прtлtоэtсенuu 12).
При использовании одного холодильника хранение готовой пищевой продукции должно
осуществляться на ворхних полках, охлажденного мяса, мяса птицы,liыбы, полуфабрикатов
из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних полках.
8.1.5. ,ЩопУскается для питания детей использовать пищевую продукцию, приобретенную в
Магазинах, н& рынкzж, при условии обязательного наличиlI сведений об оценке
(подтверждении) соответствия, маркировки и докуп{ентов, подтверждalющих факт и место ее
приобретения, которые должны сохраЕяться в течение 7 днеЙ'после полЕого расходования
пищевой продукции
8.1.6. ,Щопускается доставка готовьD( блюд и кулинарньIх изделий, полуфабрикатов из
преДприятиЙ общественного питания при IIЕuIиlми докумеIIтов, подтверждающих факт
ПРиОбретениrI, дату, время, наименоваIIие предприятия и место изготовления, дату и время
доставки, наименование и количество готовьгх блюд и кулинарньD( изделий по каждому
наименованию.
8.1.7. В грУппах семейного титIаи группах по присмотру и уходу за детьми при дошкольных
образовательньIх организацчмх) атакже в организациях для детей-сирот и детей, оставшихся
без попечения родителей, проживание которых организовано по принципitм семейного
ВОСПИтания в воспитательньD( группах, ра:}мещаемых в помещеIIиях для про}кивания,
созданньD( по квартирному типу, дети допускаются к приготовлению пищи и накрытию
СТОЛОВ ПОД ПРИСМОТРОМ ВЗРОСЛЬD(.
8.1.8. ,Щопускается стирка рабочей одея(ды сотрудников в стир€rльньгх машинах,
РаЗмещённьD( в группах семеЙного типа и группах по присмотру и уходу за детьми в
дОшкольньгх образовательньIх организациях и организациях дJUI детеЙ-сирот и детеЙ,



оставшихся без попечения родителей, проживание KoTopbD( организовано по принциrrам
семейного воспитания в восIIитательньD( группах, размещаемьD( в помещениях для
ПРОЖИВаНИЯ, СОЗДаННЬIХ ПО КВаРТИРНОМУТИПУ. :

9. Организация питьевого режима в ЩОУ
9.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном уIреждении, а также при проведении
массовых мероприятий с участием детей должен осуществJuIться с соблюдением следующих
требований:
9.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечшощей обязательньпt
требованиям.
9.|.2. Питьевой режим должен бьrгь организоваII посредством установки стационарньж
питьевьтх фонтанчиков, устройств для выдатIи воды, выдачи упакованной питьевой водьт или
с использованием кипяченой питьевой воды. Чаша стационарнqго rrитьевого фонтанчика
должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих средств.
9.1.3. При проведении массовьж мероприrIтий длительностью более 2 часов каждьй ребенок
должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой
промышленного производства, дневной запас которой во время мероrrриятиrl должен
составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.
9.2. При оргаЕизации питьевого режима с использованиом упакованноЙ питьевоЙ воды
промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой
воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечеЕо нЕ}личие посуды из расчета
количества обслуживаемьгх (списочного состава), изготовленной' из материалов,
предназначенньIх дJuI контакта с пищевой продукцией, а также отдельЕьrх
rrромаркированIIьIх подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора
использованной посуды однорt}зового применения.
9.2.|. Упакованная (бутилированнаlI) питьевая вода допускается к вьцаче детям при
нtшичии документов, подтверждtlющих её происхождеЕие, безопасность и качество
соответствие упакованIIой питьевой воды обязательным требованиям.
9.З. Кулеры должны рtlзмещаться в местах, не подвергающихся попаданию rrрямьш
солнечньгх луrей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной
инструкцией Tib экспJryатации, но не реже одного рша в семь дней. Мойка кулера с
примеIIеIIием дезинфекционного средства допжна проводиться не реже одного раза в три
месяца.
9.4. .Щопускается организация питьевого режима с использованием кипяченоЙ питьевоЙ
воды, при условии соблюдения следующих требований:

о' кипятить воду нужно не менее 5 минут;
до раздdчи детям кипяченаJI вода должна быть охлаждена до комнатной температуры
непосредственно в емкости, где она киIUIтилась;
смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа.
Перел сменой кипяченой воды емкость должнаполностью освобождаться от остатков
воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной
посуды,*оIIоласкиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике,
ведение которого осуществJuIется оргЕшизацией в произвольной форме.

10. Порядок учета питания
10.1. К начЕrлу уrебного года заведующим ДОУ издается приказ о назначении oTBeTcTBeHHbD(

за организацию питания, создшмо комиссии по конц)оJIю за организациеtт и качеством

цитания, бракеражу готовой продукции, определrIются их функционttпьные обязанности.
10.2. Ответственный за организацию питания осуществJuIют )пIет питающихся детеЙ в

Журнаrrе yleTa посещаемости детей.
10.3. Ежедневно лицо, ответственЕое за оргaшизацию питания, cocTaBJuIeT меню на
следующий день. Меню составJuIется на основt}нии списков присуtствующих детеЙ, которые



ежедневно с 8.00. ч. до 8.30 ч. подают воспитатели.
10.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присугствии
воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, которьй рассчитывает вьIход
блюд.
10.5. q последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсугств_ующие в дошкольном
образовательном гIреждении, снимаются с цитания, а продукты, оставшиеся
невостребованЕыми, возвращаются на склад по требованию.
10.6. В спrIае сних(ениrI ,Iмсленности детей, если закJIадка продуктов для приготовления
завтрака произошла, порции отпускilются другим детям, как дQполнительное питание,
главIIьIм образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде
увеличеншI нормы блюда. На следующий денъ не пришедшие дети,снимаются с питания
автоматически.
l0.7. Если на завтрак пришло больше детей, чем бьшо зaulвлено, то для всех детеli уменьшают
ВЬIход блюд, состt}вJIяется акт и вносятся изменеЕия в меFIю ца следующие виды приёма пищи
в соответствии с количеством прибывших цетей
10.8. Учет продуктов ведется в книге )цета материапьньD( ценностей (журнале подсчета
КаЛОРИйНОСТИ). Записи в книге производятся на осIIовtlнии первитIньш документов в
количественном и суммовом выражении, по меро поступления и расходования продуктов.

11. Финансирование расходов IIа питание воспитанников
11.1. Обеспечение питанием воспитапников за счет бюдхtетньD( ассигнований бюджетов
сУбъектов РоссиЙской Федерации осуществJuIется в случfuIх и в порядке, которые
установлены органами государственной власти субъектов Рос.сийской Федерации,
Восllитilнников за счет бюджотньD( ассигнованиЙ местньж бюджетов - органап4и местного
самоуIIравления.
11.2. Объёмы финансированиrI расходов на организацию питания на очередной финансовьй
гоД устанавливаются с уrётом прогIIоза численности детеЙ в дошкоjIънопл образоЬательном
уIреяцении.

Поряdок орzанulацuа u фанансарованая пumанuя, преOосmавляемоlо на льzоmной основе,
ВНОСumСя dошкольньtм образовапапьньul учреJtсOенuем сNпоспrояmаrьно на основilruu реzаональньtх
посm ановл ен uй, р аспоряаtсе tt uй, прu казо в.

12. Ответственность и контроль за организацией питания
I2.1. Заведующий дошкольным образовательным rIреждением создаёт условия. дjul
организадии качественного питаниrI воспитанников и несет персональную ответствеIIность за
организацию питания детей в дошколъном образовательном уrрежffении.
\2.2.Заведующий ДОУ предстч}вляет }чредителю необходимые документы по использованию
денежньж средств на питание воспитанников.
12.3. Распределение обязанностей по организациипитания между заведующим, работниками
пищеблока, кладовщиком в дошкоJьном образовательном rфеждеЕии отрa>каются в
должно стньD( инструкциrгх.
I2.4. К начЕrлу нового года заведуIощим ДОУ издается приказ о назначении лица,
ОТВеТСТВеННОгО За питание в дошкольноIчI образовательном уrреждении, комиссии по
контроJIю за орг€}низацией и качеством питаЕIия, бракеражу готовой продукции, опредеJшются
их функциональЕые обязанности.
|2.5. Контроль организации питаниJI в дошкольЕом образовательном уIреждении
ОСУЩеСТВJUIют ЗаведующиЙ, медицинскиЙ работник, комиссия по коЕц)оJIю за организацией и
КачеСТВоМ питания, бракеражу готовоЙ продукции, утвержденные прикаjtом заведующего
детским садом и органы с€lмоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в
Уставе дошкольного образовательного )чрежденшI.
12.6. Завед}rющий ДОУ обеспечивает контроль:

. ВЬшолнениlI сугочньD( норм продуктового набора, норм потребления пищевьж
веществ, энергетической ценности дневного рациона;



о вьшолIIения договоров на закупку и поставку прод}ктов питаIIиII;
. .усповий хранения и сроков реализации пищевьIх продуктов;

материально-технического состояниJI помещоЕий пищеблока, налиlмя необходимого
оборудо вания ) его исправности ;

.,. .,i обеспечения пищебjrока.дошкольного образовательного учрождения'и Мест приема
пищи достатотIным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой,

,санитарIIо-гигиеническими средствап{и, разделочным оборудованием и уборочньпл
. инвентарем.

12.7. Комиссия по контро.rпо за организацией и качеством питания. бракеражу готовоЙ
прод}rкции (.медицинский работник) детского сада осушествляет контроль :

. качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществJuIет бракераж, который
вкJIючает контроль целостности упаковки и органолептическую оцеЕку (внешний вид,

цвет, консистенция, запах и вкус поступЕlющих продуктов и продовольственного
сырья), а также знакомство с сопроводительной докумонтацией
(товарно-транспортными нЕ}кJIадными, декJIарациями, сертификатаIuи соответствия,
санитарно-эпидемиологическими закJIюченияпли, качественными удостоверениями,
ветеринарными справкшли);

. технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовьтх бrпод,

результаты которого екедневно заiлосятся в журнал бракеража готовой пищевой
продукции;

о реiким& отбора и условий хранениrI суtочньж проб (ежедневно);
о работы пищеблока, его саЕитарного состояниlI, режима обработки посуды,

технологического оборуловалrия, инвентаря (ежедневно) ;

. соблюдения правил личной гигиены сотрудникаI\{и пищеблока с отметкой в
гигиеЕическом журнале (ежедневно);

. информирования родителей (законньп< представителей) о ежедневном меню с

ука:}ани9м вьIхода готовьD( бшод (ежедневно);
. вьшолнения суtочньж норм питания на одного ребенка;
. выполнения норм потребления ocHoBHbD( пищевьD( веществ (белков, жиров,

углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона
физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно).

12.8, Лицо, ответственное за организацию питания, осуществJuIет учет питающихся детей в
журнале питаниlI, которьй должен быть в бумажном виде прошнл)овЕш, rrронумероваII,

скреплен печатью и подписью заведующего дошкольЕым образовательЕым уrреждением.
Возможно ведение журнz}ла в электронном виде.

13. Щокументация
13.1. В ДОУ должны быть следующие документы по вопросам организации питания

. настоящее Положение об оргаЕизациипитанvIяв ДоУ;

. Положение о производственном контроле за организацией и качеством питания в

ДоУ;
. Положение о комиссии по контроJIю за оргfiIизациейп качеством питания, бракеражу

готовой продукции;,
договорбr на постЕ}вку продуктов питания;
основное 2-х недельное меню, вкJIючающее меню дJuI возрастной группы детей (от 1

до 3 лет и от 3-7 лет), технологические карты кулинарньD( изделий (блrюд);

ежедневное меню с укЕLзанием вьIхода б.тпод дJuI возрастной группы детей (от 1 до 3 лет
и от 3-7 леф;
Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к
СанПиН2.З12,4.3590-20). ,Щокумент составJuIется медработником детского сада
каждые 7-10 дней, а заполшIотся ежедневно.

a

a



. Журнал учета посещаемости детей;

" Журнал учета калорийностлt (расчет и оценка использованного на одного ребенка
среднесуточного набора плIщевых продуктов проводится один раз в 10 днеI"I, подсtIет
энергической ценности IIолученного рациона пи,Iания и содержания в нем основных
пищевых веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракераяtа скоропортяrцейся пищевой продукции (в соответствии с Санпин);

. }курнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с Санпин);

. Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;

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

. Журна_ll учета температурного ре)кима холодильного оборулования (в соответствии с
СанПиН);

. Журнал учета температуры и влarкности в складских помещениях (в соотRетствлlи с
СанПлrН).

1 З.2. Перечень приказов:
. об утверждении и введеI{ие в действие настоящего Полоrкения;
. о введении в действие прIIмерного 2-х недельного меню для воспитанников

дошкольного образовательного )л{реждения;
. об организации лечебного и диетиtIеского IIитания детелi;
. о контроле за организацией питания;

: 
OU утверхtдении режима питания;

14. Заключительные положения
14.1. Настоящее ПолОжение явJIяется локаJIъным ЕорN{ативныIчI ulKToM ДОУ, принимается на
Педагогическом совете и уtверждается (либо вводится в действие) приказом заведующего
дошкольньпл образовательным rIрещдением.
14.2. Все изменения и допоIIнениJI, вносимыо в настоящее Положение, оформляются в
письменноЙ форме в соответствии деЙствуIощим закоЕодательством Российской Федераlrии.
l4.З. Положение принимается на неопределенньй срок. Изменения и дополнgния к
Положению принимаются в порядк9, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения.
14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельнъL\ пунктов и
разделов) в новоЙ редакции предьцущtш редакциrI автоматически уграчивает сипу.



Журнал

Пралоuсенuе 7
к положению об организациипитания

воспитанников в ДОУ

бракеража скоропортящейся пищевой продукции,
поступающей на пищеблок

ffaTa и час
посryплен!tя

пищевой
продукциIr

Наимен Фасовка !ата
выработки итель

Постав
щllк

количество
lосryпившс
-о продукrа

(в кг,
питрах, шт)

Holtep документа, Результаты Условлtя {ата и ча, Подплtсь Приiчtе

чание
ование

й оценки

поступившего

хранgнtlя,

конечныii

срок

ой
пиз

и

вен ного
лица

оезопасность

принятого

lищgвul u llрuлукrt
(декларация о

соответствии,

свидетельство о

государственной

регистрации,

докуNlенты по

результатам
етеринарно-санитi

рной экспертизы)

го сырья и

пищевых
продуктов

1 2 з 4 5 6
,| 9 l0 ll 12 lз8



Прtlлоаrcенuе 2
к полояtениtо об органLIзации пLIтания

воспитанников в !ОУ

Режим питания в зависимости от длительнOсти пребывания детей в
детском саду

Время приема пищи
Приемы пищи в зависиNIости от длительности пребывания детей

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

8.30-9.00 завтрак завтрак завтрак
10.30-1 1.00 второи завтрак второй завтрак второй завтрак
12.00-1з.00 обед обед обед

15.30 полдник полдник полдник
18.30 ужин ужин
21.00 второи Yжин



. ПpulloxceHae 3
к положению об организации питаниrI

воспитаIIников в ДОУ

Меню приготавливаемых блюд

Вес
блюда

Пищевые
вещества (г)

Эпергетическая
ценность

(ккал)

}lb

рецептуры
Б ж у

НеDеля 1

Цень 1

]автрак:

Иmоzо за завmрак:
эбед:

иmоzо за обеd:
полдник:

иmоzо за полdнuк:

ухшн:

Иmоzо за.уэtсuн:

Иmоzо за deHb:

Щень 2

}автрак:

эбед:

Иmоzо за вmорой

. и т.д. по дням
Неdеля 2

Цень 1

]автрак:

Иmоzо за завmрак:

. и т.д. по дням

[Iтого за весь
период

Среднее значение
la период:



Пралоаtсенuе 4
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

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

Блюдо
Масса порuий

отlгодадо3лет 3-7 лет

KaiTTa, или овощное, иJIи яичное, или
творожное, или мясное б;подо
(допускается комбинация ptt:lнbD(

б.шод завтрака, при этом вьIход
каждого блюдамЬжет быть
уменьшен при условии соб.rподения
общей массы бпюд завтрака)

1 30-1 50 1 50-200

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

з0-40 50-60

Первое блюдо 1 50-1 80 1 80-200
Второе блподо (мясное, рыбное,
блюдо из мяоа птицы)

50-60 70-80

Гарнир 1 10-120 1 30-150
Третье блюдо (компот, кисель, чай,
напиток кофейньй, кaжао-нчшиток,
напиток из шиповника. сок)

150-180 1 80-200

Фрукты 95 100



Пралоuсенuе 5
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

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

Наименование пищевого продукта или группы пищевых Итого за сyтки
продуктов 1-3года 3-7лет

Молоко, молочнrш и кисломолочная продукция 390 450

Iворог (5% -9% м.д.ж.) з0 40

метана 9 11

ыр 4 6

Мясо (1-й категории) 50 55

Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - потрошенная,
кат.)

1
20 24

Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25

Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое з2 зl

ЯЙцо, Шт 1 1

каотофель 1),о 140
Овощи (свежие, замороженные, консервированные), вкпочая
соленые и квашеные (не более 10% от общего колшIества
овощей). в т.ч. томат-пюре, зелень, г

180 220

Dпчкты свежие 95 100
]чхофочктьт 9 1

]оки фруктовые и овощные 100 100

В итаминизированные напитки 0 50

клеб рхtаной 40 50
к;lеб пшеничный 60 80
кочпы. бобовые 30 4з
иакаронные изделия 8 |2
ичка пшеничная 25 29
иасло сливочное 18 2|
иасло Dастительное 9
конпитепские излелия |2 20
\яй 0,5 0.6
какао-порошок 0.5 0.6
кофейный напиток 1.0 1)
Эахар (в том числе дIя приготовлениrI б.rпод и напитков, в
элучае использования пищевой продукuии промышленного
выпуска, содержащих сахар выдача сахара должна быть
tlменьшена в зависимости от его содержания в используемой
готовой пищевой продукции)

25 з0

I[похоItи хлебопекапные 0.4 0.5
), J

эоль пишевая поваDенная йодированная J 5

ll



IIрuлоэtсенuе б
к положению об организац}ILI питания

восI]LIтанников в,ЩОУ

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

показатели оr,lдо3лет от3до7лет
Завтрак 350 400
Второй завтрак 100 100
Обед 450 600
Поллник 200 25о
Ужин 400 450
Второй ужин 100 150



Пралоеrcенuе 7
к положению об организациигrитания

воспитанников в ДОУ

Перечень пищевой продукции,
которая не допускается при организации питания детей

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или)

признаками недоброкачественности.
2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям техЕических регламентов
таможенного союза.
3. Мясо сельскохозяйственньпr животньIх и птицы, рыба, не прошедшие
ветеринарно-санитарную экспертизу.
4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная птица.
6. Мясо диких животных.
7. Яйцаи мясо водоплавающих птиц.
8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств,
неблагополrшых по сальмо}Iеллезам.
9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с

ржавчиной, деформированные.
10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязнонные различными примесями или зараженные
амбарными вредитеJuIми.
1l. ПищеваJI продукция доматпнего (не промЫшленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские издепия (пирожные и торты).
lЗ. Зельцы, изделия из мясной обрози, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и
ливерные колбасы, зЕtливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.
14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленыIrл яйцом.
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без

термической обработки.
16. Простокваша - "самоквас".
17. Грибы и продукты (кулинарЕые изделия), из них IrриготовлеЕные.
18. Квас.
1 9. Соки концеhтрированные диффузионные.
20. Молоко и мопочная продукция из хозяйств, неблагополуIных по заболеваемости
продуктивньD( сельскохозяйственньтх животньD(, а также не rrрошедшаll первичную
обработку и шастеризацию.
21. Сырокопченые мясные гастроЕомические изделия и колбасы.
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую
обработку. '
23. Масло растительное паJIьмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчица, хреЕ, перец острый (красный, черньй).
26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фqукты консервироваIIные, содержащие уксу9.
28. Кофе натурЬльный; тонизирующие напитки (в том тмсле энергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30. Ядро абрикосовой косто.жи, арахиc.
3l. Газированные натrитки; газированнаrI вода питьевЕuI.

32. МолочнЕuI продукция и мороженое на основе раститеJIьньD( жиров.
33. ЖевательнаrI резинка.



35. Карамель, в том чЙсле леденцовая.
36. Холодные наплIтки и морсы (без терпллIческоI"{ обработки) из плоцово-ягодного сырья.
37. Окрошки и холодные супы.
3 8. Яичница-гла:}унья.
]!. f[атпlеты, блинчики с мясом и
40. Блюда из (или на основе)

с творогом.
сухих пиIцевых концентратов, в ToI\{ числе быс,грого

приготовления.
41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42. Изделия из рублеIIого мяса и рыбы, салаты, блины и олальи, приготовленные в ус.повиях
паJIаточного лагеря.
43. Сырки творожные; изделI{я творо)Itные более 9О% тtирностl.t.
44. Молоко и молочtIые напитки, стерIллизованные менее 2,5Yо и более З,59lо j,itи]]Flости;

кIлсломоJIочные напIlтки меЕее 2,5О/о и более 3,5О/о iкирности.
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текушIего дня, реализуеN{ые через
буфеты.



Прuлонсенае 8
к положен"'. "'":нн:;lжi;ffi;

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

Вид пищевой
ПDОДYКЦИИ

Масса, г Вид пищевой продукции - заменитель Масса, г

Говядина 100 Мясо кролика 96
печень говяжья 11б
Мясо птицы 97
Рыба (треска) I25
творог с массовой долей жира9yо I20
Баранина II кат. 97
Конина I кат. 104
Мясо лосося (мясо с ферм) 95
оленина (мясо с ферм) 104
Консервы мясные 1,20

молоко питьевой с 100 Молоко питьевой с массовой долей жира2,5Yо 100
массовой долей
жира3,2Yо

Молоко сгущенное (цельное и с сахаром) 40
сгчrцено-ваDеное молоко 40
Творог с массовой долей жира9ОА |1
Мясо (говядина I кат.) |4
Мясо (говядина II кат.) I1
Рыба (треска) |7,5
Сыр |2,5
Яйцо куриноо 22

Творог с массовой
долей жира9О/о

100 Мясо говядина 83

Рыба (треска) 105

Яйцо куриноо
(1 шт)

4т Творог с массовой долей жира9О/о 31
Мясо (говядина) 26
Рыба (треска) 30
Молоко цельное 186
Сыр 20

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87
Творог с массовой долей жира9Yо 105

Картофель 100 Капуста белокочанная 111
Капуста цветнаjI 80
Морковь I54
Свекла 118
Бобы (фасоль), в том числе консервированныо JJ
горошек зеленый 40
Горошек зеленый коЕсервированный 64
Кабачки 300

Фрукты свежие 100 Фпчкты консервиDованные 200
соки фрлтстовые 1зз
Соки фруктово-ягодные 133
сrrхофрукты:
Яблоки |2
чернослив |7
Кчрага 8

Изюм 22



Прtчломсенuе 9
к полоя(ению об организацIIи питания

воспитанников в ЩОУ

Потребность в пищевых веществах, энергии витаминах и миtIеральных
веществах (сl"гочная)

показатели fIотребность в пIлщевых веществах
1-3 лет 3-7 лет

белки (г/сут) 42 54
х(иры г/счт) 47 60
углеводы (г/сут) 203 26|
энергетическаjI ценность (ккал/слт) 1400 1 800
витамин С (мг/сут) 45 50
витамин В1 (мг/слт) 0.8 0.9
витilп,{ин В2 (мг/суг) 0.9 1,0
витtlмин А (экв/суг) 450 500
витаNIин D (мкг/суг) 10 10
кальций (мг/сут) 800 900
фосфоо (мг/счт) 700 800
магний (мг/сут) 80 200
же.тtезо (мг/сут) 10 10
калий (мг/счт) 400 600
йод (мг/сут) 0,07 0,1
солен (мг/счт) 0.0015 0.02
фтоп (мг/счт) I,4 2.0



ПpulloMceHae 10
к положецlцо об организации питания

воспитанников в ДОУ

Гигиенический журнал (сотрудники)

Ns
г/п

Щата ФИОработника
(последнее при

наличии)

,Щолжность Подгпlсь
сотрудника об

отсутствии
цризнаков

инфекционны
х заболеванlй
у сотрудника

и членов
семьи

Подпись
сотрудника

об отсутствии
заболеваний

верхних
дыхательных

путей и
гнойничковы

х
заболеваний
кожи рук и
открытых

поверхностей
тела

Результат осмотра
медицинским

работником
(ответственным

лицом)
(d о пуц ен / опt с пt р ан ert)

Подпись
медицин

ского

работни
ка

(ответст
венного
лица)

1

2
J



Прuлtwсанuе ! 1

к положению об организацилI питания
I}оспитанников в !ОУ

бракеража гото#*О#,i,fi ." ой п родукц и и

Щата и час
изготовления

блюда

Время
спятия

бракеража

наименование
готового блюда

Результаlы
)рганолептическол]
оценки качества

готовых блюд

Разрешение к
реализации

блюда,
кулинарного

изделия

Подписи
членов

бракеражной
комиссии

Результаты
взвешивания
порционных

блюд

Прrrмечанlлс

1 2 _1 4 5 6 7 8



Пралоекенuе 12
к положению об оргaнизации fiитания

воспитанников в ДОУ

Журнал
учета температуры и влажности в складских помещениях

наименование
производственного

помещения

наименование
холодильного
оборудования

Температура в градусах Щельсия
месяц/дни: (ежедневно)

1 2 J 4 з0

NЬ п/п наименование
складского
помещенIrt

Месяц/дни: (температура в градусах Цельсия и влzDкность в процентах)
1 2 з 4 з0



Пpultoatceltue I3
к положэнию об организацирI питалIиrI

BocllиTaI]Hi.iKoB в !ОУ

Распределецие в процентном отношении потребления пищевых веIществ EI

энергии по приемам пищи в зависимости от BpeMeHlI пребывания в ЩОУ

Щоля суточной потребности
в пищевых веществах иТип организации Прием пищи

,Щошкольные оргtш{изации,
организадии по уходу и
присмотру, организации

отдьIха (rруда и отдьжа) с
дневныNI пребыванием детей

::.

Организации с
круглооуточным

пребыванием детей

завтрак 20%
второй завтрак 5%

обед з5%
полдник \5%

ужи}I 1<,о/LJ -/|,'

завтрак 20%
втоDои завтDак 5%

обед з5%
полдник 15%

ужин 20%
второй ужин <о/-J /|J


