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положение
об организации питания

в МБДОУ детском саду ЛЬ 21 ((Белочка>)

1,. Общие шоJlожеIlия
1.1. Настоящее новое Положение об органнзации питанЕя в ДОУ (детскопr саду)

разработано для МБДОУ летского сада J\Ъ 21 <Белочка>, Вяlклинского и Марусинского
филиалов МБДОУ детского сада Ng 2l кБелочкФ) в соответствии с Федера"тIьным Заrсонопл от
29.|2.2012 Ný 273-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации)) с изN{енеЕияtли от 4
авryста 2023 года, СанПиFl 2.з12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации обшdественного питания населения", норNlами СанГIиI,I 2.4.3648-20 <Санитарно-
эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и
оздоровления детей и моJIодех(и)), Приказом I\4инздравсоцразвития России Ns 213Е и
Минобрнауки России М178 от 11.0З.2012г <Об утверждении методических рекоLIендаIIий по
организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений>,
Федеральным законом Ns 29-ФЗ от 02.01.2000г <О tсачестве и безопасности пищевых
шродуктов> (в редакции 0т 1 яллваря 2022 года), Уставом дошкольного образовательfiого
учреждения.
1.2.,Щанное ],[олоlкение об организации питания в ЩОУ разработано с целью создания
оптиNlалыIых условий для trрганизации полноцен}lого, здорового питания воспитанников в
детском с&ду, укреIlления здоровья летей, недошущения возникIIовениrI грушповых
инфекционньIх и неинфекIlионных заболеваний, отравленилi в дошкольном образовательном

учре}кдении.
1.З. Настоящее ПолOiкеtlие определяет основ}lые цели и задачи организации питания
]зоспитаi{пикоI} в ДОУ, устаI{авливает требования к с)рганизации питания детей, порядок
поставки продуктов, условIiя и сроки их хранен}lя, вOзрастные нормы питания,

регламент[трует порядок организации и учета питания в детско}r сdду, определяет
ответственность и контроль, а также финансирование расходов на питание в дошкольном
образовательном учрехцении, опредеJuIет учет}iо-отчетIIую документацшо по IIитаниIо.
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 (законных представителей) воспитанников.
1.5. Порядсlк поставки продуктов определяется договором.
1.6. Закупка и поставка продуктов питаЕия 0существляется в соответствии с
законодательством на договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет средств
платы родителей (заrtонttых lrредставителей) за rrрисмотр и уход за детьми в дошкольном
образовательноп{ учреждении.
|,7, Организация питания в детском саду осуIцествляется штатными работниками
дошкольного образовательного .yчреяtдения.
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2. Осrrовшые цеJIи и задачн организацлll| lIитаLlия в ffOY
2.1. Основной целью организации питания в .ЩОУ яв,чяется создание оптllмЕ}льньuс условий
NIя укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания
воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а
также соб.lrrодения условий шоставки и хрЁшiения rrродуктов в дошкоJIьном образовательном

учреждеЕиIr.
2.2. QсцовнымIl задача}rи irplI QрIаци:лаrIии r,lиталлия воспlлт,аlлников Ло}'являlются:
- обеспечение воспитанн}tков питанием, соответствующим возрастным физиологическим
rrотребностяr\{ в рационаJ IbHoM и сбшrанслrрованноIu lIитании ;

- гарантированное качество и безопасность питания lI пищевых продуктов, используемьгх в
питании;
- предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного

учрежлеýия илtфекционшых и неинфекционньж забо;rеваший, связашных с фактором питания;
_ пропаганда принципов здорового и полноценного п}Iтания;
- анtшиз и оценка уровня прсlфессионализма лиц, участвуюIцих в обеспе.lении качественного
питания, по результатаIи их практичесrсой деятельности;
- разработка и соб;подение нормаl,ивно-правовых акIов ЩОУ в части организации и
обесrrечения качественного питания в дошкольном образоват9льном учреждении.

3. Требованиfi к организации пIlтания воспитанн!Iков
З.i. .Щошко;rьное образовательное rrрепцение обесшечивает гарантированное
сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем
пребывания в детскOм саду по нормам, утвержденньI]чt саýитарными нормами и прЕIвилами.
3.2. Требования к деятельности по форплированию рациона и организации питания детей в
ДОУ, шроизводству, решIизации, орга}Iизации потребления шродукции общественного
питания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждеЕи9, опроделяются
санитарно_эпидемиологическими правилами }I норматрIвами, установленными санитарными,
гигиеýическими и иными норN{аN{и и требованиями, не соблюдение, которых создаё,r угрозу
жизни и здоровья де,гей.
3.3. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны
соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиона;lьной
гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских
осмотров, вакцишации. установленным законодатеJIьством Российской Федерации.
3.4. Щля исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнениrI пищевой
продукции работниrси пипIеблока обязаны:
- оставлять в индивидучlльньrх шкафах или специшIьно отведенных местах оде}кду второго и
третьего слоя, обувь, гоJIовной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от
рабочей одежды и обуви;
- снимать в споIIиаJIьно отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при
посещении туалета либо надевать сверху хаJIаты; тщirтельно мыть руки с мьшом или иным
моющим средствоI\{ для рук tIосле посещения TyfLлeTa;

- сообщать обо всех случаrIх заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
про}кивающих совместно. 0тветственному лицу;
- использовать одноразсвые перчатки при порционировании блюд, подлех(ащие замене на
новые при }Iарушении их целостIIости и после сzlнитарно-гигиенических перерывов в работе.
3.5, ОборудоваIIие и содержание к}хни должны соответствовать санитарным правилаIч{ и
нормам организации общественного питания, а таюке типовой инструкции по охране труда
при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара дол}кны иметь соотвотствуtOIцие
санитарно-эпидеI\,Iиолоп{ческое заклочецие. Щля приготовления пищи используется
электро о бор"чдовани е.



3.6. Пиrцеблок для rтриготовления пищи долlliен быть оснап{ен техническими средствами для
реализации технолOгиttескOго процесса. его части или технологичесlсой операции
(техно.llоr,ическое оборудоваллие), хO;Iодиль}Iым, моечныN{ оборуловашием. инвеIлтарем,
посудой (олноразового использования. при необхолимости), тарой, изготовленныN,Iи из
материалов, соответствуюLllих требованияN{, предъявляемым к il,rатериiшам, контактирующи]\,I
с пищевой продукцлrей, устойчивьlми к действию ý{оющих и дезинфицирующих средств и
обеспечивающими усJIоI}}Iя хране}Iияt изготоI}ления шищевой продукции.
3.7. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений кухни должна
быть выполнена из материалов, пOзволяюшIих проводить ежедневную влажную убсlрlсу,
обработку моющиN{и и дезинфицирующиI\{и средстваN{и, и не иN{еть поврехtдений.
3.8. Разделочньй инвентарь д-тuI готовой и сырой продукции долх(ен обрабатыва,гься и
храниться раздельно. Столовая и кр(оннм посуда и инвентарь одЕоразового исrrользования
должны приIчIеняться в соответствии с маркировкой по их применению. Повторное
испопьзование ttднора.зовой посуды и }1нвентаря запрещается.
3.9. Система [риточно-вытяжrrой вентиляции uищеблока долrltна быть оборудована отдельшо
от систеI\{ вентиJшции пошrещений, не связанных с организацией питания, вкJIючаII
санитарно-бытовые помешIения.
3.10. Складские поý{ещен}Iя для хранения продукции дол>Iшы бьlть оборулованы приборами
дпя измерешия oTI,Iocи,I,eJIыloI"{ вла}ltности и темfiераlуры воздуха, холодильное оборудоваI{ие
- контрольными терil,Iоi\,Iетрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания
приборов у.lёта и вносить }tx в соответствующие журналы. Журналы можно вести в
брлажном или электронном виде.
3.11. В помещениях пищеб.шока не доJDкI{о быть насекомых и грызушов, а также не дол>Iшы
содержаться синантроIIные птицы и животные.
3.12. В производственных помеIцениях не допускается хранение лиLIных вещей и комнатных
растений.

4. Порядок поставки продуктов
4.1. Порядок постаRки продуктов определяется договороI\{ между поставIIIиком и
дошкольным образовательЕым учреждением.
4.2. Поставщик IIостаI}JIяет товар отдеJIьI"Iыми шартиями rrо заrIвкЕt}I дошкольного
образовательного учреждения. с моIuента подrrисания коЕтракта.
4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов
дошкольной образовательной организации.
4.4. Товар IIередается Iз соотI]етстlзии с заявкой ДОУ, содерNсащей даrу rtоставки,
наименование и Ko.TIiLIecTBo тоRара, подлежащого доставке.
4.5. Транспортировк.y пиtrIевьIх продуктов проводят .в условиях, обеспечивающих их
сохранность и предохраняющих от зilгрязнения.
4.6. Товар должен быть упакован надле}кащиl!{ образоп,t, обеспечивающиNI его coxpa}tнocTb
при перевозке и хранени}I.
4.7, I-Ia упаlrовку (тару) товара долrкна быть нанесена маркировка в соответствии с
требованиями законодательства Российсrсой Федерации.
4.8. Продукция поставляется в одноразовой уtrаковке (таре) производитеJu{.
4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок
должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации,
сведений об 0ценке (подтверхсдении) соответствия, предусмотренных в том числе
техническими регjIаI\{ентаА4и. В случае нарушений условий и pe}IйMa перевозки. а также
отсутствии товаросопроводительной документации и il{аркировки пищев€uI продукция и
продовольственное (пищевое) сырье на кухне не принимаются.
4.10. Перевозка, (траrrспортирование) и хранение продовольственIlого (пищевого) сырья и
пищевой Ilродукции лоJDIOIы осущестI]Jlяться в соответс,l,}зии с требовашиями
соответствуюtцих техниLIес ких регламентов.



4"11. tsходной контроль поступаюшIих продуктов осуществляется ответственны]\{ лицо]чt

Результаты itонтрOля рег}{стрируIотся в журнrtле браlсерахса скоропOртящихся п}tщевых
продуктоI}, шостулаIощих на tlищеблок ДОУ.

5. УсловиrI и cpoкll хранения продуктово требованIIя к прIIготовленной пrrще
5.1. ffocTaBкa и хр?rнение прOдуктол] l]итания долrltны нахOдиться rrсrд строгиNt кOнтролеNl
заведующего. заI]едуlощего заведующего хозяйстIзом, IloBapa, так как от этого зависит
качество приготовляемойl пиrци,
5,2. Пишrевые продукты, поступающие в доIJIкольное образовательное учреждение, имеют
докумецты, подтверждающие их происхох(дение, качество и безопасллость.

5.З. Не доrtускаIотся к шр}tему лищевые шродукты с rtризIIаками нелоброкачествеIIности, а
так}к9 пролукты без сопроводительных дOку},Iентов. подтверждающих их качество и
безопасность, не LIмеюпIllе jчIаркLlровки, в случае есл}i наличие такой ь,Iаркировки
предусА,{отрено :]аi(Oнодательсl]во]\t Российсlсой Федерации.
5,4. .Щокупrе}lтация, удостоверяющая качестI}о и безоtiасность l1родукции, маркировочItые
ярлыки (I.rли их копилi) должны сохраняться до окончания реацизаци}I продукции.
5.5. Сроки хранения и реализаrIии оссlбо скорспортяIцихся продуктов дOлжны соблюдаться в
соответствии с санитарнO-эпиде\tиологическиý,lи гIравиjlами и норi\tативами СанПиН.
5.6. flошколы{ое образоватеJlь}Iое учреiкдение обеспечепо холодиjlы{ыý,lи камераI\{и. Кроме
этого, иNlеются кJiадовые для хранен}Iя сух}lх продуктов, таких как мука, сахар, крупы.
Nlакароны, кондитерские изделия. и для овощей.
5.7. Склалсlше помеще}lия (кладовые) и холодилъные камеры необходимо содер}Itать в
чистоте. хорошо шроl}е,l,ривать.

- раздача на следующий день готовых блюл;
- заN,Ioра)Iшвание нереа-rlизоваI{}Iых готовых блюд дJIя последуlощей реализации в другие дни;
- шри]]JIечение к uриготоI}JlеIлиIо, шорц}lонироваItиIо и раздаче кулинарных изле;rий
ПОСТОРОННИХ ЛИLI.

5.9, I] целях контроля за plIcкob,I возникновсния условий для размножения патогенных
микроорга}I}t:}мOв лlеобхtlдил,tо вести ежед}Iевнук) регистрацию показателей теплпературного
pertшI\{a храшешия rtl.tщевой пролукции в хоjIоди;IыIом обор,чдовании и скJIадских
помеIцениях на бупrажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских
помещениях.
5.10. С целью мин}il{изации риска теплового воздействия для контроля теil(пературы блюд на
JIИНИИ РаЗЛаЧИ ДОJDI${Ы ИСIIОJIЬЗОВаТЬСЯ Т9РМОt\{еТРЫ.

5.11. Теп,rпература горяw{х жидких блюд и иных горячIIх блюд. холодных супов, напитков,

реализуеN,Iых через раздааtу, лол}кна соответствовать технологиtIеским лок,чNIентаIч{.

6. Нор*rы шItтаttия и физrrологиtlеских rrотребпостей летеit в пищевых веществах
6.1. Воспитанник}I !,ОУ получают питание сOгласно установленноL,{у и утвержденному
заведуюlцим летоIt}llu салоNI режиму питания в завIлсиil,{ости от длительности пребывания
детей в дошкольном обра:зOвательном учре}кден}i}i.
6.2, Питаллие де,геiл доJl}Itlло осухiествпяться в соотI]етстIJии с Me}llo, утвержденIIьlIчt
заведующиIu доrrlкольныпл образователь}Iым уLIреждениеN{.
6.3. Меню является основныN{ локумент0I\{ для приготовления п}lшIи на пипIеблоке
дошко jIьного сlбршзtlв:ll,еJlь1{0го учрежден}Iя.
6,4. Вносить измепеIIия в утI]ерхtдёшпое NIеIIIo* без согзrасоваIIия с заведующиN{ дошкольныN,I
образовательньпu учреждениеN,I, запрещается.
6.5. I1ри необходимоотrr (несвоевретчtенный завоз продуктов, недоброкачественность
продукта) в IчIеню аносятся изменения и заверяются подписью заведующего ý€тскиrм садOм,
заведующим фи.гtиаtопл. Исttравления в ý{еню Ее допускаIотся.
6.6. Основное меню должно разрабатываться на перис)д не 1\,{енее двух недель (с учетом



режима организаци}i) для каждой возрастной группы
6.7. Масса порчий для детей долIша соответствовать возрасту

детей.
ребёнка.

- среднесуточньiй набор продуктов дJuI каждой возрастной группы;
- объёп,l блюд для ках(дс)лi возрастной группы;
- норil{ы физиологических потребностей;
- IIopIv{ы IIотерь l]ри хоJIодллой и теrl-цовой обрабо,гке шродуктов;
- вьIход готовьгх блюд;
- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;
- требования Роспотребналзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, использование
которьж может стать шричиной возникновения жепудочпо-кишечЕого заболевапия или
отравления,
6.9. fiоrryскается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделпil на
иные виды пищевой продукции, блtод и IýлинарItых изделий в соответствии с таблицей
заý{ены пищевой продукции с учетом ее пищевой цеI{ности.
6.10. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, национаJIьных,
конфессионt}льных и тOрриториальньж особенностей питания населения, при условии
соблюдения требований к содержаниIо и соотношениIо в рационе питания детей основньIх
IIищевых веществ.
6.11. Для дополнитольного обогащения рациона питания детей микронутриентами в
эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в },{еню должна
использоваться специали:]ированная пищевая продукция промышленного выпуска,
обогащеллные витаNIи[ла,чlи и микроэJIемеш,I-аN{и, а таюIiе I]итами}lизирова}Iшьiе !IаI]итки
промышленного выпуска. Витамияные напитки должны готовиться в соответствии с
прилагаемыми инструкциями непосредственно перод раздачей. Замена витаминизации блюд
выдачей детям поливитаминньж препаратов не допускается. В целях профилактиttи
йододефицитных состояний у детей должна испопьзоваться соль повареннбI пищеваJ{
йодированная при приготOвлении блюд и к}циЕарньж изделий.
6.12. Для обеqц9ченлlя llрее,tс,lвqill*tlQти питанлtя роди,ге:r9й (з со

инфрлrирчlот ill*i!9!:ap*I_11\1!,jj:Lq !lll,rан.шя ребёнкrL: ýывешtllвirе,rся l,,ltt lэазда.ле t,t в llриёмных
груцч"аý-ýиц g.--гр}ш}анýд-8"}l_ЕЙкý")-gýдуýiцdsgдФ gр"чдýЁt 

.

- ежедневное меню основного (организованного) питЕIния для всех возрастIIьIх групп детей с

указанием наименования приетчIа пищи. наименования блюда, массы порции, калорийности
порции;
- рекомендации тrо оргашизации здорового питаI{ия детей.
6.1З. При наJIичии детей в допIкольноI!, образовательном )чреждении, имеющих

рекомсндации по специальному питанию, в моню обязательно включаются блюда
диетиtIеского питания.

6.|4. Щля летей, шуждаIощихся в лечебном и лиетическом [ита}Iии, должно быть
организовано лечебное и диетиаIеское питанIле в соответствии с rrредставленными

родитеjulми (законными представитеJuIми ребенка) назначениями лечащего врача.
6.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специшIистом-диетологом с учетоIu
заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).
6.16. .Щети. нуждающиеся в лечебнопл иlили диетическом питании, вправе питаться по
индивидуальноN{у I\{еню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй
вариант, в детском саду необходимо создать особьiе условия в специально отведённом
поil{ещении или ý{есте.

6.t7. Вьцача детям рационов питания должна осуществJuIться в соответствии с

утвержденными индивидуаJrьными меню, под контрс)лем ответственных лиц, назначенных в

дошкольном образовательном учреждении.
6.18. Копrроль качества trита}лия (разнообразия), ви,tаминизации блюд. закладки 1Iродуктоl]
питания, кулинарной обработки9 выхOда блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного



состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов
осуществляет повар, заведующий хозяйством, заведующий филиатом.

7. Организация питания в дошIкольном образовательном учрежденпи
7.1. I-1азначенное ответственное лицо в дошко.itьном образовательноN,I учрежденилt (член
комиссии по контролю за организацией и качествоIu питания, бракеражу готовой продукции),
должно проволить ежедIIев}Iый оспtотр работников, занятьD( изготовлением продукции
питаниrI и работников, непосредствонно контактирующих с пищевой rrродукцией, в том
числе с продовольственным сырьем, на н€UIичис гнойничковых заболеваний rсохtи рук и
открытых rrоверхностей тела, rrризнаков инфекцион*tых :lаболеваний. Результаты осмотра
дол>l<llы заuоситься в гигие}tический журяал на бумаrrtноп,r и/или эJIектронном носитеJutх.
Список работников, отмеченньIх в журнале на день ocN{oTpa. должен соответствоватъ числу
работников на этот день в смену.
Лица с кишечными инr}екциями, гнойни.ttсовыд{и заболеванияN{и Ko}Iй рук и открытых
IIоверхностей тела, инфекциолIцыt{и заболеваrлиями лол}кЕы Bpeмefl}Io отстраняться от
работы с пищевыI\{и продуктаN{и и lv{oryT по решению работодателя быть переведены на
другие виды работ.
7.2. Изrотовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утверх(денЕыr\{
ЗаВеЛУЮЩИМ ДеТСКИIч{ СаДОМ ИЛИ УIIОJIIIОМОЧеШШЫМ ИМ ЛИЦОМ, ШО ТеХI{ОЛОГИЧеСКИМ

докуIuентаIu. в том числе технологической карте. В этом документо должна быть прописана
температура горяЕIих, жидких и иных горячих блюд, холодньж супов и нап}шков.
Наименование блюд и кулинарных изделий, уtсазьшаеIчlых в N{eHIo, доляшы соответствовать
их наименова}Iиям, указанным в техItологических документах.
7.3. Контроль организации питания воспитанников [ОУ, соблюдения меню осуществляет
завелующий дошкольным образовательныN,L }чрехtдением, заведующий филиалом.
7.4. При форплlлllQва,нj{и ра,шiO ацIý31_&1Ё!ýlцlLýрIдflлзаItцид;lтацц8;Ёjý]I_ý
ЛОУ лол;кt* ы с tlб:L tодаться с;lе.ц},iощl.t е,гребtl ва t l и я :

7.4.1.питание детей должЕо осуществляться посредством реализации основного
(организованного) меню, включаюпIего горячее питание, дополнительного питания, а также
индивидуальных меI{ю для детей, ну}кдаIощихся в ltе.tебном и диетическоN{ rrитании с yrIeToM

требоваrrий, солержащихся в IIриложепиях Ns6- 1 3 СацПиН 2,З /2.4.3 590-20,
7.4.2.меню должно предусtr,Iатривать распределение блюд, кулинарных, NIyiHbD(,
кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельныNt приемаN{ пищи (завтрак, второй
завтрак, обед, полдник) с учетом ýдqлхQцIеI q:

- шри отсу,гстI]ии второго заt}трака ка.гlорлtйность осшовI{ого завтрака доJI}кна быть уI}еjIичена
на 5О/о соответственно;
- допускается в течение дня отступJIение от норм калорийности по отдельныlu приемам пищи
в пределiж +/-5ОА при условии, что срелний oZ плrщевой ценности за неделю булет
cooTBeTcTBoI}aTb нормам по ка}кдому fiриему lIищи.
7.5. При оргапизованных перевозках групп детей автомобильЕым, водным и другими видами
транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4 часов
допускается использовать набор шищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за
искJIючением ночного времени с 23.00 до 7.00) - доDкI"Iо быть организовано горячее питание.
'7.6. В целях контроля за KatIecTBoM и безопасностью приготсвленной пищевой продукции на
кухне отбирается суточная проба от кахсдой партии пр!Iготовленной пишевсlй продукции.
7.7. Отбор сутсl.rной пробы осушествляется назначенныN{ ответственным работнико { кухни
(членом комиссии по KoHlpoJIIo за оргапизацией и качеством питания, бракераясу готовой
продукции) в спешиа-тьно выделенные обеззараженные II промаркироваЕные еIuкости (плотно
закрывающиеся) - отдельн0 каждое блюдо и (или) кулинарное изделие.
С},точýая пробрýгSирае,rся в объен,lfl
- шорциош}tые блIола, биточки, котлеты, сырники, оладьи - tIоштучно, в объеме одtлолi Ilорции;



,;]

- холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюла) - в количестве не
менее 100 г;
- порционные вторые б;rrода, биточки, котлеты и ,г.д. оставляIот поштучIIо, целиком (в
объеме одной порuии).
7.8. Суточные пробы должны храниться не меное 48 часов в специапьно отведенном в
холодильнике месте/холодильниltе при температуре от +2"С до +6"С.
7.9. Выдача готовой rrищи разрешается тоJIько шосrrе проlзедешия KoIiTpoJu{ комиссией по
контроJIю за организацией и KatIecTBoM питания, бракеражу готовой продукции в cocT;IBe не
менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнrlло бракеража готовой
пищевой продукции.
7.10. Масса порционллых бллод долхша соответствовать выходу блrода, yкzrзaн}Ioмy в меню.
7.11. При нарушеЕии технологии приготовленрlя пищи, а также в случае неготовности!
блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарньж недостатков.
Вьцача пищи на грушпы детского сада осуществляется строго по графику.
7.12. ftlя_ i_lýэлоl:iрёцgцца l}озлlцкtlове}ж расшросl,ранеl"l}.iя ttl{фgкциоилIых и ь,Iассовт,Lч

н еи н феttt tи,tlнных зiiболев;tн и й (.Qтравлени р_i l не "цо лускitется ;

- исполъзование запрещенньж пишIевых продуктов;
- изготовление на кухне ЩОУ творога и других кисломолочных продуктов, а также
блиrrчиков с N{ясом или с творогом, макарон с рубленным яйцом, зельцев, холодllых
напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшп,rаков из
сельди, студней, пашIтетов. заjIивных блюд (мясньтх и рыбных);
- окрошек и холодных супов;
- исIIоJIьзоI}ание остаткоIз Ilищи от предьцущего ilриема и пищи, приготовлеrпrой накануне;
- пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явнъL\,Iи признакамII
недоброка.rественности (порчи) ;

- овощей и фруктов с наличием плесени и признакапdи гни.ци.
7.tЗ. Проверку качества пищи, соблюдение рецеIIтур и технологических pe}IшMoB
осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством
пит{lния, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнtlле
бракератса готовой пищевой прод},кции дошкодьного образовательного учреждения.
7.14. I} KoNtLte,[eHLt,иltlзaIle,tylotligго lI{)Y lltэ 0рга.нн:заtt}Irt лrи]:алt1-Iя lзхоjllлт:
- утверждение ежедневЕого NIеню;
- контроль состояния кухни, замена устаревlпего оборулования, его ремонт и обеспечение
запасными частяN,lи;
- капитzlJIьпый и текущий реN{онт шоN{ещений кухни;
- контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологиLIеских правил и норм;
- обеспечение кухни достаточным количеством столовой и кухонной посудьт, опецодеждой,
санитарно-гигиен}IческиNIи средствами. разделочныIч1 оборудованием, и уборочньrм
ИIIВеШТаРеIчI;

- заключение договоров на поставку продуктов питания с поставщика},{и.
7.15. Работа по орга,tlизации пи,гаitllя лсr,еii в tp),tltttix осуществ-тtяегся пол руковоJс,гвом
ВOоIIиI]а'IеJIя ilt за}glК)ittlеТся:
- в создании безоrtасных условий шри шодготовке и во I}реNш приема rrищи;
- в формировании культурно-гигиенических навыков во вреI\,Iя приема пищи детьми.
7.16. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного rIреждения к получению
пищи с кухни категорически запрещается.
7.17. l]epgjl рilз.7,Iачей*IJ,иItllt де,гя]\+ llомошlr{нtt восillттаr,е;l,я обя,зqн:
- промыть столы горя.Iей водой с N{ыJIом;
_ тщательно вымыть руки;
_ надеть специаJIъную одежду для получеЕия и раздачи пищи;
- проветр}Iть IIоI\{ещение;
- сервировать столы в соответствии с приемоN,I пищи.



7.18. К сервировке отолов могут привлекаться дети с З лет.
7.19. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахох(дение восrrитанЕиков в
обеденной зоне.
7.20. llодача блюд и приgNr пиши в обед осуще{)твляется в след.y-юшеýt пOрядttе:
- во вреN{я сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
- разливают III блrодо;
- rrодается первое блrодо;
- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;
- по мере употреблениjI воспитанниками .ЩОУ блюда, младший воспитатель убирает со
столов салатники;
- дети приступают к приеIчIу первого блIода;
- по окончании, помощник воспитателя убирает со стOлов тарелки из-под п9рвог0;
- подается вторOе блюдо;
- прием rrищи заканчивается приемом третьег0 блюда,
7.2L В грушIах рш{него возраста детей, у которых lle сформирован lIавык сitý4остоятельного
приеil{а пищи, докармливают.

8. Организациfl IIIIтания дет,ей в группах сепrейного типа, по присмотру II уходу за
деть}lи прп детсItих садах, а Taroкe деr,ей-сrrрот
8.1. При организации питания детей в гр}.ппах семейного типа и группах по присмотру и
уходу за детьI!{и при организациях, осуществляющих образовательную деятельность по
образовательным программам дошкольного образования, а такх(е детейt-сирот, про)ltивание
которых организовано tlo IIришципам семейrrого воспиташия в воспитательЕъIх группах,

размещаемьIх в помещениях для проживания, созданных ш0 квартирному типу, должны
соблюдаться следующие требования:
8.1.1. ,Щопускается осущеотвлять питание детей в одном помещении (кухне),
предназначенном как для приготовления шищи, так и дJIя ее приема.
8.1.2. При организации приемов пищи непосредственно на кlхне должна быть выделена
специахьная зона. Площадь такой зоны и количество посадочЕых мест должны обеспе.rивать
возможность одновременного приема п}tщи всеми детьми.
8.1.3. Поплещение для шриготовJIе}лия пищи оборулуется пеобходиIчIым тохнOлогическиN{,
холодильным, N,Iоечным оборулованиеN{, инвентарем и пос,члой.
8.1.4. Холодильное оборулование должно обеспечивать условия для рzвдельного хранения
пищевого продовольственfiого (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой
продукции. Щля контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой продукции
необходимо использовать TepмolvleTp, расположенньй (встроенный) внутри холодильного
оборудования. Результаты контроля долlкны ежедневно заноситься в журнал.
При использовании одногtl холоди-цьника хранение готовой пищевойt пролуtсчии долхшо
осущестl}JIяться на верхших шолках, охлажденного мяса, N{яса птицы, рыбы, rrо;ryфабрикатов
из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нихffiих полках.
8.1.5. .Щопускается для питания детей использовать пищевую продукцию, приобретенную в
магазинах, н8 рынках, при условии обязательttого наличия сведений об оценке
(подтверхцении) соответствия, Iчrаркировки и докрtентов, IIолтверждающих факт и место ее

приобретения, которые должны сохранятъся в течение 7 дней после полного расходования
пищевой продукtIии.
8.1.6. .Щопускается доставка готовых блюд и кулинарных }tзделий, полуфабрикатов из
предrrриятий общестl}е}lшого питания при ныIичии докумеtIтов. подтверждающих факт
приобретения, дату, время, наименование предприятия и IvIecTo изготовления, дату и время
доставки, наименование и количество готовьLх блюд и кулинарных изделий по кarкдоý{у

наименованию.
8.1.7. В груIIпах семейноrо тиflа и rрупшах шо 11рисмотру и уходу за детъми при дошкольuых
образовательньж организациях. а также в организациях для детей-сирот и детей, оставшихся



без попечения родителей, проживание которых организовано по принципаIч1 семейного
ВОСПИТаНИЯ В ВОСПИТаТеЛЬНЫХ ГРУППаХ, РаЗIчIеЩаеМЫХ В ПОМеЩеНИЯХ ДJUI ПРОЖИВаНИJI,
созданньж по квартирному тиllу, дети допускаIотся к IIриI,отовлеIIию пищи и накрытию
столов под присмотром взрослых.
8.1.8. ,Щопусrсается cT}IpKa рабочей одех(ды сотрудников в стирt}льных машIинах,

размещённых в группах семейного типа и групп&х по присмотру и уходу за детьми в
дошкольных образовательных организациях и организациях дilя детей-сирот и детей,
оставшихся без попечения родителей, проживание которых организовано по ПрLIнципам
семейного воспитания в воспитательных группах, размещаемых в помещениях для
про)Iшвания, оозданfiых гlо квартирному типу.

9. Организация питьевого ре}кима в !ОУ
9.1. Питьевой режим в доIпкольнопл образовательном учрехtдении, а таюке при проведении
массовых мероприятий с участием детей дол>Itен осуществляться с соблюдением следующих
требоваллий:
9.1.1. Осуществляется обеспе.lение питьевой водой, отвечающей обязательныIu требованиялr.
9.1.2. Питьевой режиil{ до-цжен быть организован посредством выдачи упакованной питьевой
воды или с использованием кипяченой питьевой воды. 9.1.З. При проведении массовых
мероприятий ллитеJlы{остьIо более 2 часов кахцый ребеrlок доJI}кен быть обеспечен
дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой промышленного
производства, дневной запас которой во вромя мероприятия до.тIжен составлять не менее 1,5
литра на одного ребенrса.
9.2. При организации tIитье]зого pext}ti\ta с испо-цьзова}Iием уIIакованЕой питьевоГ.I воды
промышленного произвсдства, кипяченой воды должно быть обеспечено HaJI}Iarиe посуды из

расчета Itоличества обслухсиваемых (списо.rного состава), изготовленной из материалов,
предназначенных длJl коýтакта с пищевой продуlсцией, а таюке отдельных
промаркированЕых подЕосов для чистой и исшользовапной посуды; контейнеров - для сбора
использованной посуды одноразового применения.
9.2.|. Упакованная (бутилирсlванная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии
документов, подтверх(дающих её прtlисхох(дение, бе:зопасlrость и качество, соответствие

упаковаrrной rrитьевой воды обязательrrыrrл требовш{ияN{.
9.3. Дtlп.чскает,ся trргалrлtзацлlя плt"гьевtlго peiKttlta с иctlti;tbзtlBaHlleM rсиля.l,еной литьевоiл воды,
ll pil y-'c;toBllи, с<rб;rю:tенlл я ý;le; ty Krll tllx требо Ball ий :

- кипятить воду нужно не менее 5 минут;
- ло раздачи детям киIшчелlаJl вода должlIа быть охлаждена до ком}латной темrlературы
непосредственно в емкости, где она кипятилась;
- смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чgм через 3 часа.
Перед сменой tсипяченой воды емкость долilша lrолностью освобоrкдаться от остатков воды,
IIроNIываться Iз соответствии с иt,lс,грукцией по прпвилвi\{ мытья кухопной посуды,
0поласкиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, веденио
которого осуществляется организацией в произвольной форме.

10. Порядок учета питания
l0.1. К начаJIу уч9бного года заведующим ДОУ, заведующим филиалом издается приказ о
назначении ответственных за организацию питания, создание комиссии по контролю за
организачией и качеством питания, бракераlку готовой продукциIr, определяются их
функционатьные обязанности.
10.2. Ответственный за организацию питания осуществляют учет питающихся детей в
Журнале учета посещаемости детей.
10.3. Етседtrевно лицо, ответственное за организацию питания, составляет мешо на
следующий день. Меню состаI}JIяется ýа осIIова}Iии сrrисков присутствующих детей, которыо
ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели.



10.4. На следующий день в 8.З0 воспитатели подают сведеЕия о фактическоIu присутствии
воспитанЕиков в группах лицу, oTBeTcTBeHHOfuly за питание, tсоторый рассчитывает вьIход
блюд.
l0.5. В сJryчаs снижения численности детей, порции отпускаются другим детям, как
дополнительное питание, главным образопл детям старшего дошкольного и младшего
дошкольного возраста в виде }ве.;]ичеция нормы блюда. На следующий день не пришедшие
дети снимаIотся с питаIIия автоматически.
10.6. В сJIучае увеличения численности детей, уl{еньшают вьтход блюд.
10.7. Учет продуктов вsлется в журналах учета продуктов. Записи в книге производятся на
основании первичных докуN{ентов в количественном и суммовом вырa)кении, по мере
пос,lуплеЕия и расходовашия uродук,I,ов.

1l". Фннансирование расходов на питанпе воспитанников
11.1. Обесrrечение питанием воспитанникOв за счет бюдхtетных ассиrчований бюд>ltетов
субъектов Российской Федерации осуlцествляется в случаrIх и в порядке, которые
установлены органами гOсударственной власти субъектов Российской Федерации,
воспитанников за счет бюдiкетных ассигнований ьлестных бюджетов - оргttнами местного
саN{оуправления.
11.2. Объёмы финансирования расходов на оргаI"Iизацию питания на очередной финансовый
год устанавливаются с уIётом прогноза численЕости детей в дошкольношr образовательном

rIреждении.
11.3. Организация и финансирование питания, шредоставляеý{ого на льготной основе,
осущестI}лrIется на основании rrостаЕовлеший, расшоряrrtеший, приказов оргашов
государственной власти субъектов Российской Федерации, органов местного
самоуправления.

12. Ответствепflость tt коIrтроль за организацией питания
l2.|. Заведующий дошкольным образовательным учреждением, заведующий филиа_тlом
создаёт условия для организации качеств9нного питания воспита}Iников и несет
персональЕую ответственнOсть за организац}rю питания детей в дошкоJlьном
образовательноý( учрех(деции.
|2.2, Заве,цующий ДОУ, заведующий флrлиалом представJшот учредителю необходимые
докр{енты по использованию денея(ных средств на питание воспитанников.
12.3. К началу нового года заведующим ДОУ, заведующим филишlом издается прикiв о
назначении лица, ответстI}е}Iшого за lrиташие в дошкоJIыrом образоtsательшом учреждешии,
комиссии по контролю за организацией и качествоIчI питаЕия, бракеражу готовой продукции,
определяются их функционатьные обязанности.
l2.4. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждении
осуществляIот заведующий или заведующий филиалом, комиссия rrо контролю за
организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом
заведуюIцего детским садом и органы саJ\{оуправления в соответствии с полномочиями,
заIФешленными в Уставе дошколъного образоватеJIьного учреждения.
1 2. 6. За Bt-,;LltQ1,1цui Д8Y яýggr*Iиýае::ýQllтрOii ь :

- выполнения суточньж HopN,I продaктового набора, норм потребления пищевьIх веществ,
энергетической ценности лневного рациона;
- выполнения договоров на закупку и поставку продуктов IIитаниJI;
- условий хранешия и сроков реаlJIизации ш}iщевых шродуктов;
- материально-техниtIеского состояния попtещений пищеблока, налиIмя необходиtчtого
оборулования: его исправности;
- обеспечения пищеблока дошкольного образователь}лого учреждения и мест приома rrищи
достатоtlным количеством столовой и кухонной посуды, спецодешдой, санитарно-
гигиеническими средствами, разделочным оборулованием и уборочным инвентарем.



l2.7. Коr,rиссlrя rtо коrrlро.,llкr:за сlрi:ttltи:заl{иеl_"i lT Ka,tegTt}o,\.1 lll{тtlния. бракераж}, гOтовоI"i

д].]oJ}ýцидlд*е,дцццдgк,лтii_рllбсrъLиji}д{_iýOJ,о _qiцаjg}:]Jlg!:_Lр,.д5gl*l!qiлдаЁLч
- качества uостуIIающих продуктов (еiкеллtевtло): осуществJrяет бракераж, который вк;rtочает
контроль целостЕости упаковки и органолептиаiескую оценку (внешний вид, цвет.
консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а также
знакоN{ство с сопроводительной документацией (товарно-транспортныIчlи накладньIr\,1и,

декJIарациями, сертификататrли соответствия, санитарно-эпиде]ч{иологическими
заклюЕIениями, качоственными }достоверениями, ветеринарными справками);
- технологии приготовления пип1рI, качества и проведения бракерахrа готовых блюд,

результаты которого ежедневно заносятся в x(ypнaJt бракерахса готовой пищевой продукции;
- режима отбора и условий хранения суточньrх проб (ехседневно);
- работы к)жни, ее санитарного состояния, режима обработки посуды, технологического
оборудования, инвентаря (еrкелневно);
- соблюдения Iтравил личн<lй гигиены сотрудника}Iи кухни с отметкой в гигиеническом
журfi zule (ежелллевrrо);
- инфорrrrирования родlлтелей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием
выхода готовых блюд (ежедневно);
- выполнения суточных норм tlитания на одного ребенка;
- выпоJI}Iе}Iия норм rlоTреблешия осIIовIIых пищевых l}еществ (белков, жиров, угзrеводов),
соотвотствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона физиологическим
потребностям воспитанников (ежемесячно).
12.8. Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет питающихся детей в
журнале питаниjI, который дошкен быть в буlчrажном t}иде прошнурован, проt{умерован,
скреплен печатью и подписью заведующего дсшкольным образовательныlч1 rIреждениел.{.
Возможно ведение журнала в электронном виде.

13. Щокумештацшя
13.1. В Д()У долж$ы быть след,чюцltе_ док}менты по вопросаv _организалии гtитаяия
(.реluамелiтlаlэ!,юrfiлiе и },чётtlыо, пo;{,rBepiK/t;rKlпlиe pac.xo.{l;r ll0 irиTlalt1-lKl):
- настоящее Полохtение об 0ргаýизации питд}Iия в !ОУ;

- lltxlo:tteH}le tl Kоili}r,cclll.t 1l0 Kol{?}}il-xi$ :]{,] орI"аFtизаliиsй и качествOt{ rtltта.н,ия. бракера;ку
l-tl говой rlpo;,ty Klliil{ ;

-,Щоговоры на поставку продуктов питаЕия;
- Осшовное 2-х нелеJIьfiое мешю, вкJIючающее меню для Iзозрастшой групrrы де,lей (от 1 до З

лет и от 3-7 лет), технологические карты кулиЕарных издолий 1блюл);
- Ежедневное меню с указаниеL,t выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и
от 3-7 лет);
- Ведомость ко}I1ропя за рационом питаIlия детей (Приложение N13 к СанПиН 2.З12.4.З590-
20). Щокумент составляется ка}кдые 7-10 дней, а заполняется ежедЕевно.
- Журнал }пrета посещаомости детей;
- Журнал бракераrка скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);
- Журнал бракераrка готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);
- Журнал },.ieTa работы бактерицидной лампы на пищеблоке;
- Журнал генеральной уборки, учета обрабсlтки пос_уды, столовых приборов, оборудования;
- Журнал учета теý{пературного pe}IшMa холодильного оборудоваЕия (в соответствии с
СанПиН);
- Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с
СанПиН).
1 3.2. I]_epý:jýEilIpдL{a,]a в :

- Об утверждешии и l}ведеЕие в действие настоящего Полотселлия;



- О введении в действие примерного 2-х нслельного меню для воспитанникOв дошкольного
образовательного учрех(деЕия;
- Об оргаяизации питания.

14. Заключительные положенtIrI
14.1. Настоящее Положение об организации питания является локitльЕым нормативныtvt
актом ДОУ, прини]чIается }{а Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в
действие) приказоN,I заведующего дOшкOльным образовательным yIреждениеIчI.
|4.2. Все изменения и дополнения, вносимьlе в настояшIее Полож9ние, офоршrляются в
письменЕой форме в соответствии действуIощим законодательством Российской Федерации.
14.3. Полотсеrше шрил{имается ша неошредеJIенный срок. Изменения и допопнения к
Положению приниN{аются в порядке, предусL{отренно]чt п.14.1. настоящего Положония.
14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и
разделов) в новtlй редакции предьцущая редакция автоil{атиI{ески утрачивает силу.
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