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Об организации питаниrI воспитанников
в 2022 году

Jф 15

воспитанников в МБЩОУ I-pP - детском саду
МБДОУ) в соответствии с утвержденным

В соответствии с Федеральным законом "Об образовании в Российской
Федерации" 29.|2.2012 Ns 27З-ФЗ, постановлением главного
ГОСУДарственного санитарного врача Российской Федерации от 27 октября
2020 ГОДа Ns 32 "Об утверждении санитарЕо-эпидемиологиIIеских правил и
НОРМ СаНПИН 2.312.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологиIIеские требования к
организации общественного питания населения", руководствуясь
Методическими рекомендациями 2.4.0260-2|, в цеJIях организации
СбаЛанСированного ращионального питания воспитанников, строгого
ВЫПОлнениrI санитарньIх норм и правил, соблюдения технологии
приготовлениf, бшод в соответствии с меню - требованием и
технологиtIескими картами, а также в рамках осуществлениrI
производственного контроля на 202|-2022 1..rебный год

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Организовать питание

Примерным десятидневным меню, в соответствии с СанПиН 2.312.4.3590_20,

потребностей
рекомендациями 2.4.0260-2l, с )пIетом
в энергии и IIищевых веществах и

РекоМендуемьIх суточных наборов продуктов и 10,5 часовым пребыванием
воспитанников(ответственные питание: Клевцова И.А., завхоз,
Тулубицкая М.Н., медицинская сестра, обслуживающая Il[БДО)).

2.1Iит анпе воспитанников МБДОУ осуществJIять посредством реализации
ОСНОВнОГо (организованного) меню, вкJIючаюIтIего горячее питание, а также
инДивидуЕLIIьньIх меню дJIя детей, нуждаюIIц{хся в лечебном и диетиlIеском
питании (npu необхоduмосmu) с )л{етом требований, содержащихся в
приложениях Nч 6, (таблица1), 8,9 (таблица 1,З), 10 (таблицы |, З,4), ||,|2,1З
СанПиН 2.3 l2.4.3 590-20.

3.rЩоггускается в течение дЕя отстуIIление от норм калорийности по
отдельным приемам пищи в пределах +1-5yo при yсловии, что среднпй yо

пищевоЙ ценЕости за неделю будет соответствовать нормам, приведенным в
таблице J\b 3 приложениrI J\Ъ 10 СанГIиН 2.З12.4.З590-20, с )rrreToм
среДнесуточных наборов пищевоЙ продукции для детеЙ от 1-3-х и от 3-7ми лет
в соответствии с СанПиН2.312.4.З590-20 (приложение М7), (приложение Jф5 к

руководствуясь
физиологических

Методическими



приказу),распределение в процентном отношении потреблениlI пищевьIх
веществ и энергии по приемам пищи 10,5- часовым режимом пребывания в
МБДОУ (без предоставления ужина) (приложение JtlЪ7 к приказу).

4.,Щоrryскается замена одного вида пищевой продукции, блюд и
кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных
изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с у{етом ее
пищевой ценности согласно СанПиН 2.З12.4.З590-20(приложению JФ 1 1).

5.Ля. доцолнительлQIо обогаIцеция рациона питания воспитанников
микроЕутриентами в меню использовать специzrлизированную пищевую
продукцию промышленного выгryскq обогащенные витаминами и
миIФоэлементаIии, а также витаминизированные напитки промышшенЕого
вышуска. Витаминные наIIитки готовить в соответствии с прилагаемыми
инструкциями непосредственно перед раздачей (ответственные: завхоз
Клевцова И.А., медсестра Тулубицкая М.Н., повара Веренич А.В., Щурова
о.в.).

6.Размещать в доступных для родителей(законных представителей) и
детей местах (в приемной групповой ячейки, в коридоре (холле)) следующую
информацию:

-ежедневное меню основного (организованного) питания дJIя всех
возрастных групп воспитанников, с ук€ванием наименования приема пищи,
наименования блюда, массы порции, калорийности порчии(ответственный:
Тулубицкая М.Н., медсестра);

-ежедневное меню основного (организованного) питания для возрастной
группы воспитанников с укtванием наименования приема пищи, наименования
блюда, массы порции, калорийности порции(ответственные: воспптатели
всех возрастных групп- по списку);

-рекомендации по организации здорового питаниJI
воспитанников(ответственные : воспитатели всех возрастных групп);

6.1.организовать информирование родителей (законньгх представителей)
о ежедневном меню посредством рzlзмещениrl в социаrrьной сети группы
восIIитатеJIя для родителей (законных представителей) и (или) при личной
встрече в период утреннего приема

7. Изменения в рацион питаниrt воспитанников вносить только с

р€врешения заведующего МБДОУ.
8. Не догryскать в питание продукты, )rк€ванные в перечне пищевой

продукции согласно приложению J\Гs б СанГIиН 2.З l 2.4. 3 590-20.
9.Для детей, Еуждающихся в лечебном и диетическом тlитании(прu

нсlлuчuu mакuх воспumаннuков), организовать лечебное и диетиIIеское питание в
соответствии с rrредставленными родителями (законными представителями

ребенка) нzвначениями лечащего врача. Составить режим питания)
индивиду€шьное меню с r{етом заболевания ребенка по н€LзначениrIм лечащего
врача о потребности ребенка в лечебном (диетическом) питании, на основании
заявлениrI родителя (законного представителя);

9.1.ответственными лицамц за сбор сведений о нЕtлиtlии воспитанников,
нуждающихся в индивидуЕUIьном питании, назначитъ воспитателеи групп,
старшего воспитателя; за организацию гIитания по индивидуzrльному меню -



медицинскую сестру, обслуживающую МБДОУ, завхоза, поваров, младших
воспитателей;

9.2.В организации питаIIия воспитанников, нуждающlD(ся в лечебном и
диетическом литании(прu нсlлuчuu mакuх воспumаннuков), догrускается
употребление детьми готовых домапIнID( блюд, предоставленных родитеJIями
(законными представителями) детей, в групповом помещении или специ€шъно
отведенных местах, оборудованных столами и стульями, холодильником (в

завuсuп,rосmu оm колuчесmва пumаюuluхся в dанной форл,tе воспumаннuков) для
временного хранения готовьur блюд и пищевой продукции, микроволновой
печью дJIя рiвоцрева блюд, условиями дJuI мытъя рук.

10. В МБДОУ соблюдатъ питьевой режим с обеспечением питьевой
водой, отвечающей обязательным требованиям санитарного законодательства
(СанПиН 2.|.4.t074-01; Технический регламент Таможенного союза "О
безогrасности упакованной питьевой воды, вкJIюч€ш природную минер€rльную
воду" (ТР ЕАЭС 044120|7), принятый решением Совета Евразийской
экономиЕIеской комиссии от 23.06.20t7 J\b 45 (Официальный сайт Евразийского
экономического союза http://www.eaeunion.orgl, 05.09.2017). Является
обязательным дJIя Российской Федерации в соответствии с ,Щоговором о
Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011, ратифицированным
Федеральным законом от 01 .|2.2aL1 NЬ 374-ФЗ "О ратификации ,Щоговора о
Евразийской экономической комисс""");

10.1. питьевой режим организовать посредством выдачи упакованной
питьевой воды и с использованием кипяченой питьевой воды(ответственные:
завхоз, повара, младшие воспитателп);

t0.2. при организации питьевого режима с использованием упакованной
питьевой воды промышленного производства, кипяченой воды, обеспечить
н€tличие посуды из расчета количества списочного состава воспитанников,
изготовленной из материЕtлов, преднuвначенньIх дJIя контакта с пищевой
продукцией, а также отдельньIх промаркированньIх подносов дJIя чистой и
исшользованной посуды; контейнеров - дJIя сбора исrrользованной посуды
однор€tзового применения. Повторное использование однорЕ}зовой посуды и
инвентаря зашрещается (ответственные: завхоз, младшие воспитатели,
воспитатели);

10.3догryскается организация питьевого режима с использованием
киrrяченой питьевой воды, при условии соблюдениrI следующих требований:

10.3.1.киIlятить воду - не менее 5 минуг, (ответствеIIшые: повара);
10.3.2. до р€вдачи воспитанникам кипяttеную воду охJIадить до комнатной

температуры непосредственно в емкости, где она ки[ятилась(ответственньI€:
повара);

10.3.3.смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не

реже, чем через 3 часа в соответствии с утверяценным'графиком. Перед
сменой киIuценой воды емкость полностью освобождать от остатков воды,
промывать в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды,
ополаскивать. Время смены _ кипяченой воды должIIо отмечаться в

графике(ответственные: младшие воспитатели всех групп).
11.В холодильном оборудовании пищеблока обеспечиватъ условия дJuI

раздельного хранениrt пищевого продовольственного (пищевого) сырья и



ГотовоЙ к употреблеЕию пищевоЙ продукции. fuя контроJIя соблюдения
Температурного режима хранения пищевой продукции использовать термометр,
РаСПоложенныЙ (встроенныЙ) вIryтри холодильного оборудования. Результаты
контроJIя ежедневно заноситъ в журнал учета температурного режима
хоЛодильного оборудовашия в соответствии с формоЙ (приложение J\b

2СанГIиН 2.З 12.4.3 590-20), (ответственный : Клевцова И.А., завхоз);
11.1. в cJýryIae использования одного холодильника хранение готовой

пищевоЙ продукции осуществJLять на верхних полках, охJI€Dкденного Mrlca,
мяса птицы,, рыбьц толrуфабршrатов I{} ýffiса, -мяса птицы; рыбы, овощей - на
нижних полках (ответственный: Клевцова И.А., завхоз).

12.rЩогryскается дJIя пит€}ния воспитанников использование пищевой
Продукции, приобретенноЙ в магазинах, на рынкzж, поставJlяеtvrytо в МБ!ОУ
поставщик€lIчIи, при условии обязательного наJIичия сведений об оценке
(подтверждении) соответствиrI, маркировки и документов, подтверждающих
факт и место ее приобретения, которые должны сохраняться в течение 7 дней
после полного расходования пищевой продукции.

13. На Клевцову И.А., завхозу, Тулубицкую М.Н., возложить
ответственность:

13.1. за организацию питаниrI воспитанников в соответствии с нормами,
утвержденным меню и режимом пребывания в МБ.ЩОУ ;

|З.2. за своевременное прохождение работниками МБ,,ЩОУ медицинских
профилактических осмотров, санитарно-гигиениIIеского профессионzlJIьного

приема пищи,

по количеству

обу"rения;
13.3. за соблюдение норм личной гигиены сотрудников;
|З.4. за санитарно-гигиениIIеское состояние зон

производственных и скJIадскID( помещений пищеблока;
1З.5.за соблюдение объёма выдаваемьD( бшод

воспитанников;
13.б. за соблюдение графика поJIyIения готовой пищи;
lЗ.7 . за маркировку посуды и поJýление полного объема блюд с

пищеолока.
1 4.Тулубицкой М.Н., медицинской сестре, обслуживающей МБЩОУ:
14. 1.составлять ежедневное меню-требование установленного образца;
|4.2.возврат и добор продуктов в меню-требовании оформлятъ не

позднее 9.00 часов (совместно с завхозом );
14.3.проводить ежедневный осмотр работников пищеблока, заIuIтых

изготовлением продукции питания, в том числе с продовольственным сырьем
(повара, кухонные рабочие) и работников, непосредственно контактирующих с
пищевоЙ продукциеЙ (младших восIIитателей), на наличие гнойничковьIх

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков
инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносить в гигиенический
журнЕlJI в соответствии с формой (приложениеNslСанПиН 2.З12.4.З590-20);

14.4.вести докуIиентацию по питанию в соответствии с действующими
нормативными требованиями.



15.На Клевцову И.А., завхоза, в сл)чае отсутствии Тулубицкой М.Н.,
МеДИциЕСкоЙ сестры(оmпуск, болезнь, dp) возложить обязанности ежедневного
осмотра работников пищеблока и младших воспитателей.

16. Клевцовой И.А., завхозу:
16.1.организовать рабоry поваров, кухонных рабочих, использовать

рzrздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные
столы, р€вделочныЙ инвентарь, многооборотные средства упаковки и кр(онную
посуду(маркированные любым способом).

16.2.организоватъ рабоry водитеJIя-экспедитора, готовую пищу для
питания воспитанников р€rзновозрастной группы "Гуселька", расположенную в
ЗДании по ул.Язева, 1, доставJIять на автомобиле в специЕlJIьных термо- и
гастроемкостях в соответствии с санитарными и гигиеническими требованиlIми
санитарного законодательства. Водитеrпо-экспедитору в гIути следованиrI и
ВЫПОЛНЯЮщеIчtУ погруЗку и выгрузку готовоЙ пищи использовать рабочую
одежду с }пIетом ее смены по мере за|рязнениrI.

16.З.вести журнаJI уборки и дезинфекции специ€tлъного автотранспорта,
закрепленного дJIя поставки продуктов питания в здание МБДОУ,
расположенное по адресу: ул. Язева,ti

|6.4. вести ежедневный подсчет стоимости питания по накопительной
ВеДОМОСТи и соблюдение сумм питания из расчета на одного ребенка в день,
УСТаноВленных деЙствующим прикzlзом Отдела образования администрации
Волгодонского района Ростовской области;

16.5.обеспечить:
16.5.1. бесперебойную рабоry холодильно-технологического

ОборУдованvIя) своевременное оснащение пищеблока кухонным инвентарём,
посудоЙ, моющими, чистящими и дезинфицирующими средствами;

16.5.2.соблюдение установленньIх правил приемки, поступающих на
пищеблок шищевьD( продуктов, требований к их кулинарной обработке, а также
условий и сроков хранения и реЕtлизации продуктов;

1б.5.3.приемку оригинztлов сертификатов, ветеринарньж свидетельств,
УдОСТоВерениЙ, подтвержд€lюIIц4х качество продукции, счетов, счетов-фu*rур,
актов приема-сдачи, погашение ВСЩ в системе "Меркурий";

16.5.4.контроль содержания производственньtх и скJIадских помещений,
оборудованvIя, используемого дJIя приготовления и хранения питания в
соответствии с нормативными требованиями, контроль влажности воздуха;

16.5.5.работу с поставщиками lrродуктов питания (контроль графика
поставки питIIевьIх продуктов, проверку их доброкачественности, оформление
комиссионного акта в сл)чае обнаружения некачественньIх продуктов или в
сJIr{ае их недостачи, нарушениrI норм транспортировки и др.);

16.5.6.ведение документации по питанию (бракеражный журнЕtл,
амбарная книга, журн€tлы скоропортящейся продукции, журналы сырой
шродукции и др.), подготовку проектов договоров по питанию;

16.5.7.выдачу продуктов питания в соответствии с меню, утверждеЕным
Заведующим МБ.ЩОУ, не позднее 1б100 часов предыдущего днrI, указанного в
меню-требовании;



1б.5.8.точность веса, количество, качество и ассортимент выдаваемьIх
повару продуктов питания;

1б.5.9.проведение с медицинской сестрой своевременного анализа (не
реже 1 раза в 10 днеЙ) выполнения норм питания на одного ребёнка в день.

приготовления пищи до отtryска и
часов);
после сняти[ пробы и р€врешениrI
воспитатеJUIм при соответствующем

16.5.10. за нчLiIичие и
пищеблоке.

сЕятие остатков продуктов: в кладовой, на

17.В це:гrях контроJIя за риском возникновения условий дJIя р€lзмножения
патогенных микроорганизмов вести ежедневIIую регистрацию показателей
температурного режима хранеЕия пищевой продукции в холодильном
оборудовании и скJIадских помещениж,и влажности - в скJIадских помещениях
в журн€tлах в соответствии с формой (приложение Nч2, J\ГsЗСанПиН2.Зl2.4.3590_
20).

18.Веренич А.В., Щуровой О.В., поваров:
18.1.назначить ответственными за отбор суточной пробы:
18.1.1. отбор сугочной пробы готовой продукции осуществлять в

специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно
закрывЕIющиеся) - отделъно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие.
ХОлодные Закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блпода) должны
отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты,
Сырники, оладьи, др. должны оставJIяться поштучно, целиком (в объеме одной
порции);

18.1.2.сугочЕые пробы хранить не менее 48 часов в специЕtпьно
отведенном ч холодильнике месте/холодильЕике при температуре от *2ОС до
+6ос. Указывать б обязательных элементов проб:

-дата отбора;
-время отбора;
-прием пищи: завтрак, обед, полдник, ужин;
-наименование бшода;
-идентификатор партии: если бшодо одного наименования приготовлено

в нескольких емкостях;
-ФИО сотрудникq который производил отбор.
18.2.Веренич А.В., Щуровой О.В., поварам:
18.2.1. использовать однор€tзовые перчатки при порциониров€шии блюд,

приготовлении холоднъIх закусок, сапатов, подлежащие замене на новые при
нарУшении их целостности и после санитарно-гигиениIIескID( перерывов в
работе. Запрещается привлечение к приготовлению, порционированию и
раЗдаче кулинарных изделий посторонних лиц: вкJIючая персон€lл, в
ДОЛЖнОСТные обязанности которого не входят укЕванные виды деятельности;

l8.2.2. нести ответственность:
- за закJIадку продуктов питания в котел в соответствии с утвержденным

графиком(приложение J\Ъ2);

- за правильное выполЕение технологии приготовленI4я |-х, 2-х, З-х
бшод, салатов;

- за соблюдение времени q момента
нахождеЕие на горячей плите (не более 2-х

- за выдачу готовой пищи только
бракеражной коми ссии, отtryске младшим



температурном режиме (+б0...б5 градусов С). Дл, определения температуры
использовать термометр (термощуп) в соответствии с инструкцией по
применению.

19. Веренич А.В., Щуровой О.В., поварам, ,Щурбилевой Г.В., кухонному
рабочему выполнrIть:

19.1.гигиениЕIеские требования по хранению, маркировке, обработке и
правильному использованию по н€вначению инвентаря, ветоши, посуды на
пищеблоке;

|9.2. должностные инструкции, иЕструкции по выполнению санитарно-
Гигиенического режимц дезинфекционного режимq инструкции по охране
труда и технике безопасности;

20.ýрбилевой Г.В., кухонному рабочему:
20.Т. разделочный инвентаръ для готовой и сырой продукции

обрабатывать и хранить рЕtздельно в производственньIх цехах (зонах, 1^racTKax).
Мытъе столовой посуды проводить отделъно от кухонной посуды, в
соответствии с инструкциrtми;

20.2.мытье посуды осуществJIять ручшIм способом с обработкой всей
ПОСУДы и сТоловых приборов дезинфицирующими средств€tI\{и в соответствии с

инструкциями применению;
20.3.собллодать режим уборки помещений пищеблока в соответствии с

нормативными требованиями и утвержденным ежедневным графиком п
графиком геперальных уборок.

2|. Дя искJIючения риска микробиологического и пар€витарного
зацрязнения пищевой продукции работники пищеблока обязаны:

21.1.оставJuIтъ в индивидуальньD( шкафах или специ€шьно отведенньIх
МеСТах одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные
лиЧные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви. Работникам
пищеблока запрещается хранить на шищеблоке личные вещи, медикаменты,
СУМКи и верхIrюю одежду, необходимо раздеваться в специально отведённом
месте.

22.РаботЕикам пищеблока, младшему 1^rебно-вспомогателъному
обслуживающему персонаry, педагогическим работникам (по списку):

22.|. соблюдатъ требования к использованию спецодежды и пользоваться
ею строго по нzвначению:

22.2.снимжъ в специ€lльно отведенном месте специ€rльную (в т.ч.
РабочУю) одежду, фартук, головной убор. Тrцательно мыть руки с мылом или
иным моющим средством дJIя рук после шосещения туалета;

22.3.сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у
ЧЛенов семьи, проживающих совместно, завхозу или медицинскому работнику;

22.4. вскрытие потребительских упаковок с пищевой продукцией,
напkrcками) а также порционирование блюд, подготовка кулинарЕъrх пзделtтiт к
р€вдаче должно производиться в отдельном выделенном помещении и (или)
выделенной зоне, непосредственно в месте проведениrI
мероприr{тия(ответственные : младшпе воспитатели);

22.5.соблюдать ср{марные объемы блюд по приемаI\4 пищи
воспитанников (в грамм€lх - не менее) установленньIх норм, массу порций
(приложение ЛЬ7 к приказу).



23 .Трубилину Г.А., водитеJIю-экспедитору:
2З.L.при транспортировке и сопровождении продуктов питания в здание

МБДОУ, расположенное по адресу: ул. Язева, 1, в tryти следования, при
погрузке и выгрузке, исполъзовать специ€lльную одежду, с )лIетом ее смены по
мере загрязнения.

24.Утвердить составы:
24. 1.бракеражной комиссии:
-Мокру_шина,_А.,,Л., 91арryий воспитатель - председателъ комиссии;
-Клевцова ИХ, йвiоз . ЬёrriоМиссhи|'
-Щурова О.В., Веренич А.В., повара (по графику работы);
24.1,.1.Бракеражной комиссии осуществлять свою деятельность в

соответствии с Положением о бракеражной комиссии:
-контроль за закJIадкой в котел продуктов питания;
-контроль информированиrI родителей (законных представителей) и

ежедневного вывешиваншя меню в групповьIх уголк€lх дJIя родителей (законных
представителей) или на информационном стенде;

- контроль за правильной кулинарной обработкой, выходом блюд;
- снятие пробы и записи в специ€rльном бракеражном журнirпес укЕванием

органолептических свойств готовой продукции, оценки готовьIх блюд и
рЕlзрешени[ их к выдаче при соответствующем температурном режиме
(+60...65 градусов С);

- проведение контроJIя завеса порций и др.
24.1.2.M выполнения функций, возложенных на бракеражную

комиссию, необходимо иметь на пищеблоке: весы. пищевой термомецl. чайник
С КИIUIТКОМ ополаски

24.3.комиссии по контролю за организацпей и качеством питания
воспитанников в МБЩОУ (далее -Комиссия):

-Мокру-ина А.Л., старший воспитатель;
-Тулубицкая М.Н., медицинскЕш сесц)а, младший воспитатель;
-Клевцов а И. А., завхоз;
-Зоръкина Л.Н., воспитатель;
-член родительского комитета (по согласованию) -1 чел.
24. 2.1 .Комиссии осуществJLять контроль:
-организации режима питания в Iруппах, продолжительности времени,

выдеJUIемого на прием пищи;
-напиtIия технологиtIеских карт на заявленные в меню бrпода, с ук€ванием

сборника рецептур, нЕlлиIlиrt в них информации о технологии приготовления
блюд, ка-гlорийности, содержании белков, жиров и углеводов, витаминов
и минерurльных веществ;

- отсутствия (ншrеrчия) повторяемости блюд в течение дня и (или) двух
смежньIх дней;

-отсутствия (наличия) в питении з€lпрещенньж продуктов и бшод;
-соответствуtя (несоответствия) суммарной массъl бпод за прием пищи

регламентированному нормативу дJrя данной возрастной группы ;



-энергети[Iеской ценности меню, содержания белков, жиров, углеводов
по каждому блюду и приему пищи и в среднем за 1 день цик.iIа;

-содержания витull\dинов и минеральньD( веществ в меню в среднем
за 1 день цикJrа;

24.2.2. при оценке меню рекомендуется руководствоваться химическим
составом ингредиентов блюд и обобщенными величинами потерь при тепловоЙ
кулинарноЙ обработке*, составJIяющих по белкам - 6Уо, жирам - |2О^,

УГЛеВОДаМ - 9Уо, наТрию - 24Уо, кЕtлию - |7Уо, к€rлъцию - |2Оh, магнию - |ЗУо,

фосфору'- 13g^, желёзу -'1ЗаЙ;, йоду ,l2v/o, селену - 12Уо, фтору _ |2Уо,
витамину А-40Уо, витаминуВ1- 28О^, витаминуВ2-20Оh, С -б0% согласно
МР 2.4.026F2|2.4., уrитывая потребность в пищевых веществ€lх, энергии,
витамин€lх и минерапьнъD( веществах (приложение N!8 к приказу);

24.2.З. осуществJIять деятелъЕоотъ в соответствии с ппаном работы на
2022r.

25. Утвердить лок:tльные акты по питанию:
-план работы комиссии по контроJIю за оргаЕизшдиеЙ и качеством

питания воспитанников МБДОУ на2022 год (приложение Лbt);
-график закJIадки основнъIх продуктов питаниrI в котел (гlриложение ЛЬ2);
-график выдачи готовой пищи с пищеблока (приложение J\ЬЗ);
-график приема пищи дJLI воспитанников МБДОУ в соответствии с

режимом д{я каждой возрастной |руппы (приложение NЬ4);
-среднесуточные наборы пищевой продукции для детей от 1-3-х и от 3-

7ми лет (приложение JtlЪS);

-производственные инструкции по выполнению СанПиН, по охране труда
и техники безопасности (по перечrпq);

-графики проветриваниrI |рулповых, фу"*циоЕzIIIьных помещений,
1"rебньтх кабинетов, физкулътурного, музыкЕlJIьного з€lлов, др. (по списку);

-график работы вентшшционной системы пищеблока;
-графики бактерицидного излrIения (кварцевания) помещений (по

группам);
-графики генер€rльных уборок (помещения МБДОУ -по списку), др.
26.Клевцовой И.А., завхозу, Мокрушиной А.Л., старшему воспитателю:
26.|. довести до сведения всех oTBeTcTBeHHbIx лицl под роспись,

требования об ответственности за организацию питания воспитанников в
каждой возрастной группе:

26.I.1.ответственностьза организацию питанI4я в црупп€lх возложить на
воспитателей и младших воспитателей.

26.t.2. во BpeMrI приема пищи воспитанниками воспитатеJuIм и младшим
воспитателям требуется заниматься непосредственно организацией питаниrI
детей, привитием у них культурно-гигиенических навыков и обеспечить
условиrI безопасности охраны жизни и здоровья воспитанников;

26.I.З.обеспечить н€tличие наглядной информации по организации
правильного питания в |руппах;

26.|.4. организовать системную рабоry с родитеJrями (законными
представителями) по информированию и пол)цению обратной связи по
вопросам питаниrI воспитанников(ответственные : воспитатели);



26.1.5.вкlпочать в план работы по воспитанию вопросы формирования
рационzrльного пищевого поведения, попезньD( привычек, культурно-
гигиенических навыков, осЕов культуры питания у воспитанников.

27.Контроль исполнениrI настоятIIего прикuва оставJIяю за собой.

Заведующий МБЩОУ LPP-
детским садом "Аленький Бабич Л.И,

С приказом ознtжомлены:
Клевцова И.А. {l, И, &aLe

Мокрушина А.Л. /l РД&Ш,
Щурова О.В. //р/il,/ "

Зорькина Л.Н. |:l1 / t Р
Вихарева О.А.
Исакова Е.А.
Прядко А.В.

умматоваг.ю
Цоiт.О.L //
Усенко М.В. lt, of , хс ta
Соколова В.П.
Сунцова Н.В.
Морозова Л.С.
Костенко М.С.
Алейникова Н.А.
Аникина Л.К.
Пономаре ва Л.П. .//. /2,l дvlIvtv!4рwDq J L.L L. ./ /2 ь. / п--12/ J,t л J-,// л

IТТалошникова Е.С. || ,С t , 2^OLZ I4a
Ж,:;::,#^^ ЩФго,р*",-оаi д е 1; ; Й;' Щ

Рябова



Приложение Nsl
к прикtlзу от 11.01.2022г. Jфl5

План работы
койпiсйй' пБ'йii*i$6ji'fi'' Ъ*орiillffiЁffiЪfi i{',%ачбсiЪом пптапия

воспптапшикOв МБДОI/ на 2022 год

Направление работы

Проверка готовности пищеблока к
начаIry 2022г. и уrебного года на2022-
2023r.r.

Январь,
авryст

Члены
комиссии

Проверка собrподения графика выдачи
питаниrI на группы

Контроль за ведением документации по
питанию

Ежедневно

:

i Члены i

l комиссии 
tjl

11
l Заведующий 

1

itчшдоу, 
i

i завхоз, 
:

i старший 
,

1 раз в месяц

Контроль качества и безопасности
поступающих продуктов. Проверка
сопроводительной документации на
пищевые продукты

Проверка целевого использования
продуктов питаниrI в соответствии с
предварительным заказом

'
1

] Контроль за санитарным состоянием

Ежедневно

восгIитатель,
медсестра

Завхоз,
медсестра

Заведующий
МБДОУ,члены
комиссии

Завхоз,
медсестра,
заведующий

Завхоз,
старший

пищеблока (чистота посуды, Ежедневно
оборудов аниъ подсобных помещений)

7. l Контроль за соблюдением питьевого

6.
I

t

l
l

1 раз в месяц

Ежедневно

J\b

п/п Сроки ответственные

1.

2.

-J.

4.

5.



Проведение контрольных проверок
качества и норм вылачи питания

Контроль за соб.гподением норм личной
гигиены сотрудниками столовой

1разв
кварт€шI

1 раз в месяц

Завхоз,
медсестра,
заведующий

Контроль за соблюдением условий и
сроков хранениrI продуктов

Контроль хранения сутоIIньrх проб

Проверка соблюдениlI СанГIиН
2.З l 2.4.3 590-20 (оборудование,
инвентарь, уборка помещений
пищеблока)

1разв
квартЕrл

Члены
комиссии

Члены
комиссии

l

:

J

Приложение J\Ъ2

к прикtlзу от 11.01.2022г. Jф15

График
закпадки основных продуктов питания в котел

Постоянно, в
течение года

Бшодо Закладываемые в котел (противень) продукты Время
Завтрак
Каши,
макароны

Сахар 7.45
масло сливочное 7.50

Сыр 7.40
Напиток Сахар 7.50
Обед

1 блюдо
Мясо птицы 8.20
Мясо говядины 8.30
Рыбные консервы 10.20
Овощи, крупы, картофель, масло сливочное,
масло растительноq дJIя пассировки

9.30_10.20

Сметана 1 1.00

режима воспитатель,
медсестра

8.
Члены
комиссии

9.

10.

11.
2 разав
недеJIю

Члены
комиссии

|2.



2 блюдо
гарнир

сливочное масло 1 1.00

Мясное
блюдо

Поrгуфабрикаты (котлеты, рулет, биточки) 8.30

Раry, плов, гуJuIш
3 блюдо Сахар 10.50

Полдник
Запеканки,
выпечка ''

Творог 12.30

Масло сливочное, яйцо (для выпечки) |2.20
3 блюдо Сахар 14.35

Приложение Ns3 к црикtву от 1 1.01 .2022г. J\Ъ15

График выдачи готовой ппщи с пищеблока

наименование
групп

Завтрак Второй
завтрак

Обед Полдник

группа
"Солнышко"

8.10 10.10 11.20 15.00

группа
"Маленькм

сТрана"

8.13 10.14 1 1.30 15.05

группа
"Веселая

комгIания"

8.22 t0.2з 1 1.50 15.t0

группа
"Теремок"

8.16 10.17 1 1.55 15.15

групtIа
"Ангелочки"

8.19 10.20 12.00 15.20

группа
"Алые паруса"

8.25 10.25 12.05 15.25

группа
"Гуселька"

8.05 10.10 1I.25 14.50

Время приема пищи Прием пищи
8.20- 08.50 завтрак

10.з0 второй завтрак
1 1.30.-12.30 обед



15.з0 _ 15.45 полдник

График
приема пищи для воспитанников МБЩОУ

(в соответствип с режимом дня кащдой возрастной группы)

Приложение Ns5

к прика:tу от 11.01.2022г. Jф15

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей
от 1-3-х и от 3-7ми лет

(СанГfuН 2.З l 2.4.З 590-20)

Режим
питания детей
по отдельным

приемам
пищи

рзвновозрастн€ш группа 1 младшая
группа

2 младшая
группа

время приема пищи

завтрак 8.30_8.45 8.20 _ 8.40 8.25,8.45
2-й завтрак 10.30 10.30 10.30

обед 11.35-12.30 11.30-11.50 11.40-12.00
полдник 15.30-15.45 15.30 - 15.45 15.з0-15.45

младше-
средняя группа

средняя группа старшzUI
грYппа

подготовительнuUI
группа

время приема пищи
Завтрак 08.35 - 08.50 08.30 - 08.45 8.30-8.45 8.35-8.50

2-й завтрак 10.30 10.30 10.30 10.з0
обед 1 1.55 - 12.t5 12.00 - |2.20 |2.I0-|2.з0 12.10-12.з0

полдник 15.30 - 15.45 15.30 - 15.45 15.30-15.45 15.30-15.40

N Наименование пищевой продукции или
|руппы пищевой продукции

итого за сутки
1-3 года з-7

лет
l Молоко, молочн€ш и кисломолочные продукциrI 390 450
2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40
J Сметана 9 11

4 Сыр 4 6

5 Мясо 1-й категории 50 55



6 Птица ("уры, цыпJIята-бройлеры, индейка -
потрошеннаrI, 1 кат.)

20 24

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25
8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или мЕlлосоленое эZ з7
9 Яйцо, шт. 1 1

10 Картофель |20 140
11 Овощи (свежие, замороженные,

ко, нс9рвироцанццrе), вкJIючЕlя соленые и квашеные
180 220

(не более 10% от общего колиIIества овощей), в
т.ч. томат_пюре, зелень, г

|2 Фрукты свежие 95 100
13 Сухофрукты 9 11

I4 Соки фруктовые и овощные 100 100
15 В итаминизированные напитки 0 50
16 Хлеб ржаной 40 50
t7 хлеб пшеничный 60 80
18 Крупы, бобовые 30 4з
19 Макаронные изделиrI 8 |2
20 Мука пшеничн€uI 25 29
2| масло сливочное 18 2t
22 Масло растительное 9 11

2з Кондитерские изделиrI |2 20
24 Чай 0,5 0,6
25 Какао-порошок 0,5 0"6
26 Кофейный напиток 1 |,2
27 Сахар (в том числе дJIя приготовления блюд и

напитков, в сJцлае использования пищевой
продукции промыпшенного выщrска, содержашц,Iх
сахар выдача сахара должна бытъ р{еньшена в
зависимости от его содержаниf, в используемом
готовой пищевой продукции)

25 30

28 .Щрожжи хлебопекарные 0,4 0,5
29 Крахмал 2 J
30 Соль пищевая поваренная йодированная -J 5

Приложение }lЬб

к приказу от 11.01.2022г. J\Ъl5

Распределение в процентном отЕошеЕии потребления пищевых веществ и
энергпп по приемам пищи в МБЩОУ

(СанПиН 2.З l 2.4.3 590-20)

Прием пищи ,Щоля суточной потребности в пищевых
веществах и энергии



завтрак 20%
второй завтрак 5%

обед з5%
полдник |5%

Приложение J\b7

к приказу от 1 1 .01 .2022г. J,,lb 1 5

Суммарные объемы блюд по приемам пищп (в граммах - не менее)
(СанIIиН 2.3 l 2.4.З 590-20)

Масса порчий
для детей от 1 года до 3 лет и от 3-7 лет (в граммах)

30_40

1 50-1 80

150-180 ll t80_200

95 100

показатели отlдо3лет от3до7лет
Завтрак 350 400

Второй завтрак 100 100

Обед 450 600

Полдник 200 250

Каша, или овощное, или яиIIное,
или творожное, ипи l\trf,сное

блюдо (догryскается комбинация
р€lзньж блюд завтрака, при этом
выход,каждого блюда может
быть )rменъшен при условии
соблюдения общей массы бшод

130-150

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

1 10-120

Первое блюдо

Второе блюдо (мясное, рыбное,
блюдо из мяса птицы)

Гарнир

Третье блюдо (компот, кисель,
чай, напиток кофейный, какао-
напиток, напиток из шиповника,
сок)

Фрукты

Блюдо масса порций

от 1 годадо
3 лет

З-7 лет

150-200

50-б0

180-200

50-60 70-80

130_150



Приложение Ns8

к приказу от 11.01.2022г. М15

Потребшость в пIIщевьIх веществах,
энергии, витаминах и мпнеральных вещоствах (суточная)

(СанГIиН 2.З l 2.4.3 590-20)

фосфор (мг/суг)

Потребность в пищевьD( веществах

витilNIин С (мг/суг)

витtlil,fин В1 (мг/суг)

витtlп{ин В2 (мг/суг)

магний (мг/суг)

железо (мг/сут)

10 10

10

показатели

1-3 лет З-7 лет

белки (г/суг) 42 54

жиры (г/суг) 47 60

углеводы (г/сут) 20з 26l
энергетическая ценIIость (ккал/сlт) 1400 1 800

45 50

0,8 0,9

0,9 1,0

витtlмин А (рет. экв/суг) 450 500

витамиII D (мкг/суг)

ка-rrьций (мг/сlт) 800 900

700 800

80 200

10

калий (мг/счг) 400 600

йод (мг/сут) 0,07 0,1

селен (мг/сут) 0.0015 0,02

фтор (мг/сут) |.4 2,0


