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1. общие положения
1.1. Настоящее Положение разработаЕо в соответствии с ФедеральнымЗаконом ]ф 273-ФЗ от
29.12.2012г кОб образовании в Российской Федерации) с изменениrIми от 8 декабря 2020
года, санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2,312.4,3590-20
"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питtlIIиJI
населения", СП 2.4.З648-20 <Санитарно-эпидемиологические требоваIIия к организацияNI
воспитания. и обуrения, отдьD(а и оздоровления детей и молодежи), Приказом
Минздравсоцрчввития России Jф 213н и Минобрнауки России J\Ъ17.8 от 11.03.2012г кОб

утверждении методических рекомендаций по организации питаниrI обуrаrощихся и
воспитанников образовательньIх уrреждений>, Федера.пьнып,t законом Ns 29-ФЗ от
02.01.2000г кО качестве и безопасности пищевых продуктов) с изменениями на 13 июля
2020 года, Уставом дошкольного образовательного rIреждения.
1.2. ,Щаrrное Положение разработано с целью создания оптимttльньD( условий для укрепления
здоровья воспитанников, обеспечения безопасного и сбалансированЕого rrитания детей
ранЕего и дошкольного возраста, осуществления KoHTpojuI создания необходимых условий
дJuI качественного питания в дошкольном образовательЕом учреждеЕии.
1.3. Настоящий лока:lьный акт определяет основные цели и задачи организации питанlul в
детском саду, устанавливает требования к организации питания детей, порядок поставки
продуктов, условия и сроки их хранеЕия, нормы питания, реглЕlм9нтирует порядок
организации и }пIета питания, ответственность и контроль, а также финансирование расходов
на питание в дошкольном образовательном уIреждении и документацйю.
1.4. Организация питания в дошкольном образовательном учреждеЕии осуществJutется на
договорной основе с (поставщиком) как за счёт средств бюджета, тaж и за счет средств

родителей (законньпс представителей) воспитаItников.
1.5. Порядок tIоставки прод}ктов опредеJuIется муниципaльным KoHTptlKToM и (или)

договором
1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществJuIется в порядке, установленном
Федеральным законом JФ 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями на 30 декабря 2020 года <О

контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг дJuI обеспечения
государственньIх и мунициrrальньIх нужд) на договорной основе, как за счет средств
бюджета, так и за счет средств платы родителей (законньтх представителей) за присмотр и
уход за детьми в дошкольном образовательном учре,ждении.
|.7. Организация питания в детском саду осуществJuIется штатными работникаlrли
дошкольного образовательного у{реждения.



2. Основные цели и задачи организации питания
2.1. Основной целью организации питания в.ЩОУ является создание оптимальных условиЙ
для /крепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питаниrI

воспитанников, осуществления контроля необходимьIх условий дJUI организации шитания, а
также соблюдения условий приобретения и хранения продктов в дошкольном
образовательном r{реждении.
2.2. Основньrми задачами при организации питания воспитаrrников ДОУ являются: :

. обеспечеЕие воспитанников питанием, соответству,ющим возрасТIIым

физиологическим потребностям в рациональном и сба:rансироваIIном питttнии;
. гарантированIIое качество и безопасность питания и пищевьIх проДУкТоВ,

используемых в питании;
. предупреждение (профилактика) среди воспитацников дошкольного образовательноГо

rIреждения инфекционньD( и неинфекционньIх заболеваний, сцязанньD( с фактором
питания;

. пропаганда принципов здорового и полноценного питания;

. tlнttлиз и оценки уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечеЕии каче-
ственного питания, по результатам их практической деятельности;

. разработка и соблюдение нормативно-правовьrх актов ДОУ в части организации и
обеспечения качественного питания в дошкольном образоватеБЁом уlреждении.

3. Требования к организации питания воспитанников
3.1. 

- 
,ЩошкольноЪ образовательное учреждение обеспочивает гарантировtlнное

сбалансированное trитание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем
пребывания в детском саду по нормам, утвержденным санитарными нормаN,lи и праВилаN{и.

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

ДОУ, производству, реализации, организации потребления про,ryкции общественного
питания дпя детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, опредеjUIются

саЕитарно-эпидемиологическими правилами и норматив€lN{и, установленными санитарными,
гигиеническими и иными Еормами и требованиями, не соблюдение, которьD( создаёт УгРОЗу
жизни и здоровья детей.
3.3. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать,санитарным правилам
и нормЕlп{ организации общественного питания, а также типовой инструкции по oxpzlнe ТрУДа

при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должЕы иметь соответствуюIцие
санитарно-эпидемиологическое заключение. Для приготовления flищи использУется
электрооборудоваIIие. Помещение пищеблока должно быть оборуловано вытяЖнОй

вентиляцией.

4. Порядок поставки продуктов ],

4.1. Порядок поставки продуктов опредеJuIется договором можду поставщикоМ И

дошкольным образовательным r{реждением.
4.2. Постuuщ"п поставляет товар отдельными rrартиями по зzuIвкам дошкольного
образовательного уtреждения, с момента подписания контракта.
4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на скпад дошкольноЙ
образовательной организации.
4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержащеЙ датУ пОСТtlВКИ,

наименование и количество товара, IIодлежащего доставке.
4.5. Транспортировку пищевьD( продуктов tIроводят в условиlIх, обеспечивающих их
сохранность и предохраняющих от загрязнения. .Щоставка пищевьIх продуктов
осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарнь,rЙ паСПОРТ.

4.6. Товар должен быть упакован надлежащим об!эазом, обесгrечивающим его сохраfiность
при перевозке и хранении.
4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с
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требовztниями зtжонодательства Российской Федерации.
4.8. Продукц}UI поставJUIется в однорtвовой упакоЪке (таре) производитеjUI.
4.9. Вместе с товаром постtlвщик передает документы на него, указанные в спецификации.
4,10. Входной контроль поступающих продуктов осуществJUIется ответственным лицом.
РезультатЫ кбнтролЯ регистриРуютсЯ в журЕttЛе бракеража скоропортящихся пищевьD(
продуктов, поступtlющих Еа пищеблок доу, который хранится в течение года.

5. Условия и сроки хранения продуктов
5.1. .Щоставка и хранение продуктов питЕtниrl должЕы Еаходиться под строгим контролем
заведующего и медицинских работников доу, тЕж кtж от этого зависит ка"есr"о
приготовJuIемой пищи
5.2. Пищевые продукты, поступ{lющие в дошкольное образовательное уIреждение, имеют
докум9нты, подтвержд€lющие их происхождение, качество и безопасность.
5,3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признtlкалли недоброкачествонности, а
тtжже продукты без сопроводительIIьD( документов, подтвержДающих их качество и
безопасность, но имеющие маркировки, В слуIае если нttличие такой маркировки
продусмотрено зtlкоЕодательством Российской Федерации.
5,4, .Щокументация, удостоверяющЕUI качество и безопасность про.пукции, маркировоIIные
ярлыки (шп,r их копии) должны сохраIIяться до окоЕчаЕиJI реаJтизации продукции.
5.5. Сроки храЕения и реализации особо скоропортящихся продуктов должtIы соб.тподаться в
соответствии с сtшIитарно-эпидемиологическими правилап4и и fl ормативаlrли СанПиН.
5,6, Щошкольное образовательЕое утфеждоние обёспечено холодиJIьными каN,Iерами. Кроме
этого' имеютсЯ кJIадовые дJUI хранения сухиХ продуктоВ, тЕжиХ кtж мука, сахар, крупы,
макароЕы, кондитерские изделиrI, и дIя овощей.
5,7, СклаДские помещоЕия и холодильЕые кап{еры необходимо содержать в чистоте, хорошо
проветриваtь."

6, Нормы питаIIия и физиологических потребностей детей в пищевых веществах
6,1, Воспитанники ,ЩОУ получают двух-, четырех-пяти разовое питttние в зависимости от
времени нахождения в детском саду.
6.2. объём пищи и вьD(од блюд должны строго соответствовать возрасту ребёнка.6.3. Питание в доу осуществJUIется с 1пrетом примерного десятидновного меню,
разработанного Еа основе физиологических потребностей в питЕlнии детей дошкоJьIlого
возраста, согласовtlнного В Роспотребнадзоре и угверждённого заведующим дошкольным
образовательЕым rIреждением.
6,4, На основе примерного меню составJuIется ежедневное меню-требование и угверждаетсязаведующим дошкольным образовательным учреждеЕием.
6,5. ПDи составлении меню-фебования для детЬй в возрасте от 1 года до 7 лет учитьrвается:о среднесуточньй набор продуктов дJUI каждой возрастной группы;

. объём бшод дJuI каждой грулпы;
о нормы физиологических потребностей;
, нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
о вьIход готовьD( б;подi
. нормы взммозttп4еIUIемости продуктов при приготовлении блюд;
о требования Роспотребнадзора в отношении запрещённьD( продуктов и блюд, ис-

пользовЕlние которьD( может стать причиной возникIIовения желудочно-кишечного
заболевания или отрtlвления.

6,6, ПрИ нttлиtми детей В дошкольном образовательном )чреждеIrии, ип{еющих
рекомендации л,Q специЕIльному питанию, в меню-требование обязательно включаются
блода диетического пит€}IIиJI
6.7. Меню-требование'явJUIется основным докумdнтом для приготовленшI пищи на пи-
щеблоке дошкольЕого образовательного rфеждения.
6,8. ВнЬсить изменениrI в утверждённое меню-раскJIадку, без согласования с зЕtведующим

t
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требованиями зЕжоIIодательства Российской Федерации.
4.8. ПродукциrI постIIвJIяется в однора:}овой упакоЪке (таре) производитеJUI.
4,9. Вместе с товаром поставщик передает документы на него, указанные в спецификации.
4,10, Входно4 контроль поступающих продуктов осуществJUIется ответственным лицом.
!езультатЫ контролЯ регистриРуютсЯ в журЕале бракеража скоропортящихся пищевьD(
продуктов, поступающих на пищеблок доу, которьй хранится в течение года.

5. Условия и сроки хранения продуктов
5,1. Щоставка и хр€lнение продуктов питаниrI должны Еаходиться под строгим конц)олем
заведующего и медицинских работников доу, тrж как от этого зtlвисит качество
приготовJuIемо{ пищи
5,2, Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательЕое rIреждеЕие, имеют
докр(еЕты, подтверждtlющие их происхождение, качество и безопасность.
5,3, Не допускtlются к приему пищевые продукты с признЕlкЕlп,lи недоброкачественности, атакже продукты без сопроводительньD( документов, подтверждtlющих их качество и
безопасность, не имеющие маркировки, в слуIае если шtlпичие такой маркировки
предусмоТрено зtжоНодательстВом Российской Федерации.
5,4, .щокументация, удостоверяющм качество и безопасность продукции, маркировочные
ярJIыки (илпr их копии) должны сохраЕяться до окончtlния реЕIлизации продукции.
5,5, Сроки храЕения и реапизации особо скоропортящихся продуктов должЕы соблюдаться в
соответствии с сЕlнитарIIо-эпидемиологическими правилаN,Iи и Еормативаrrли СанПиН.
5,б, ЩошКольЕое образоваТельное уtфожденИе обБспечеЕо холодильными камераI\{и. Кроме
этого, имеютсЯ кJIадовые дJUI хранениrI сухиХ продуктоВ, т€lких как мука, сахар, крупы,
макаРоны' коЕдитерские издели я, и NIяовоЩей.
5,7, Складские помещеншI и холодильные кап,Iеры необходимо содержать в tIистоте, хорошо
проветриваiЬ."
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6, Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах
6,1, Воспит€lнЕики доУ получtlют ДВУх-, четырех-пяти pt*oBoe питание в зависимости от
времени нtжождения в детском саду.
6,2, объём пищи и вьD(од блюд должны строго соответствовать возрасту ребёнка.6.3. Питаrrие в доу осуществJUIется с 1пrетом примерного десятидневного меню,
разработанного на основе физиологических потребностей в шитzlнии детей дошкоJIьноговозраста, согласов€lнного в Роспотребнадзоре и угверждённого зzведующим дошкольнымобразовательЕым rIреждением.
6,4,НаосНове примерногО менЮ составJUIеТся ежедневЕое меЕю-требование и угверждаетсязаведующим дошкольньпл образовательным rIреждением.
6.5. По" aоar*оa""" *a"о-rоaбо"u"* д* дa"aй 

" "oaoua"e 
от 1 года до 7 лет ччитьтвяется:

, среднесугочный набор продуктов дJUI каждой возрастной грулпы;
. объём блюд дJuI каждой группы;
. нормы физиологических потребностей;о нормы потерь при холодной и тепловой обработке rrродуктов;о вьIход готовьж бrпод]
. нормы взtlимозЕll\{еЕяемости продуктов при приготовлении блпод]
' требоВания Роспотребнадзора В отIIошении запрещёнIIьD( продуктов и блюд, ис-

пользовtlние KoTopbD( может стать при.п.Iной возЕикновения желудоIшо-кишечного
заболевания или оц)авлеЕия.

6.6. При н€lлиtlии детей в дошкольном
рекомендации пQ специапьному пит€tнию, в
блюда диетического цитаниlI.

образовательном учреждении, имеющих
меню-требование обязательно вкJIюч€lются

6,7, Меню-требование является ооЕовным до*у*.irrом для приготовления пищи на пи-
щеблоке дошкольного образовательЕого rфеждениrl.
6,8, Вносить изменениrI в утверждённое меню-раскладку, без согласовtIЕия с зtlведующим
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дошкольным образовательным уФеждеЕием, запрещается.. 6'9, При необходимости внесения изменений в меню,(не99оевременньй завоз продуктов,НеДОбРОКаЧеСТВеIIIIОСТЬ ПРОДукта) медици".ооt сЪс"рой доу .6.rч"*"rся объяснительнмзаписка с укtвЕtнием причины. В меЕю-раскJIадку вIIосятся измеЕениrI и зtlверяютсяподписью заведуIощего детским садом. ИспрЬления в меню-раскJIадке Ее допускtuотся.-б,10, 
,Щля обеспечеЕи,I преемствеIIIIости питания родителей (законньп< представителей)

fi*r"J*Тfrff"Х 
u'"ОР'Й'IIТе ПИТ€ulИя ребёнка, вывешивается меню на рЕвдаче и в

6,11, Контроль качества питаЕия фазнообразпя),вит€lп{инизации блшоц, закладки продуктовпитания, кулинарной обработки, 
""оода бйд, вкусовьгх *;.r;Ь пищи, сtlJIитарногосостояциlI пищеблока, пр€lвильности храЕения , .обйд.r"" Й;;; ре€lJIизации продуктовосуществJUIет шеф-повар (зазедующий .rро"."од.твом), .*р*ч/*.Лi..rрu, кJIадовщик.

7, Оргапизация питания в дошкольЕом образовательЕом учрещдении7,1, KoHTpoJb организации питаниrI воспитанников ЩОУ," .ЬОйдЪЕиrI меЕю-требованияосуществJUIет заведующий дошкольным образовательным rIреждением.7.2.

' НаЛИtIИе ПРОИЗВОДСТВеIIIIЬD( ПОМеЩеНИй ДЛЯ xPaEeIrшI и приготовлеЕиrI пищи,полностью осIIатценЕьгх необходимым техIIологическим оборудованием ииIIвентарем;
, IIЕUIи.IИе помещеЕпй ця прИема пищи, оснащенньж соответствующей мебелью.7,3, Вьцача готовой пищи р*р.-u."ся только после проведения KoHTpoJuI бракеражнойкомиссией в составе Ее менее 3-х человек. Результаты KoHTpoJUI регистрируются в журЕалебракеража готовой кулиIIарЕой продукции.

7.4. Масса порционньж бrпод дой"u соответствовать вьжоду блюда, yKttзElHHoMy в меЕю.7,5, ПрИ ЕаруIдении технологии приготовленшI пищи, а т€жже в сJгуrае Ееготовности, бrпододопускЕlют,ý въцаче только после устраIIеЕиrI вьUIвлеЕIIьIх кулиЕарЕьтх недостатков. Вьцачапищи Еа группы детского сада осуществJUIется строго по графику.7,6, НепОсредствеЕЕО 
чосле приготовления пищи отбирается суточнtш проба готовойпродукции (все гото_вые блюда). Ьуто.пrая проба отбирается в объеме:. порционные бrпода - в полном объемБ;. холодные зtжуски, первые б.гподц гарниры и напитки (третьи блпода) - в количестве немеЕее 100 г;

' ПОРЦИОННЫе ВТОРЫе бЛПОДа, бИточки, котлеты, колбаса и т.д. остЕlвJIяют поштrIно,целиком (в объеме одной порции).
7,7, Пробы отбираются стерильЕыми или прокипячеЕными ложкап{и в стерильЕую илипрокиIUценЕую посуду (банки, коптейнер"9 a noooo закрывillощимися крышк€lми, всеблюда помещаются в _отделЁную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов притемпературе +2 , +6 ос. Посуда 

" 
.rроО*" *uрйррrся с указаЕием E."M.II.BaHIц приема

ЁЩJ"JН#",g,:О,i;"ý|#;r""Р*"*"Ь.;';,Ъ;;"'^;;;#"*суто.пrойпробы7,8, Меню-требовапие явJUIется основЕым документом дJUI приготовлениrI пищи напищеблоке дошкоJIьного образовательЕого учреждения.7,9, Вносить изменеЕи,I в утвержденное меню-требование, без согласовtlIIиJI с заведующимaоgоg""ьш образовательным учреждеЕием запрещается.
7,10, При необходимости внесения изменения в меню-lребование (несвоевременньй з€возпРоДЩтов, недоброкачествеIIЕость продукта) в меню-фебоваrrие'вirосятся измеIlениrI изаверяются подписью заведующего дошкольIlым образовательным учеждеЕием.}9уа"lrения в м.еню-требований rr. дооу.кtшотся.7.1l. Щля обеепечен"" .rр..""твенности 

}итаЕия родителей (законньж предстЕlвителей)информиРуют об u"ор,"й"" йur* ребенка, ""S..r"* меЕю на р.}здаче, в, приемнъD(группах, с указанием полного ЕаимеIIовЕIIIия бrпод. Вьпсода блюда 
" 

arо"rоaть дЕя.7,12, В цеJUIХ профилактикИ гиповитап{инозов, Еепосредственно перед раздачей,



a,

медицинским работником дошкольIIого образовательного rФеждения осуществJIяется С-
витtlп4инизация III б.тшода.
7.13._

. использовtlЕие запрещеЕньж пищевьж продуктов;
о изготовлеЕие на пищеблоке ,ЩОУ творога и других кисломолочIIьD( продуктов, а

также блинчикоВ с мясоМ или С творогом, мaжарон по-флотски, макароЕ Срубленныпл
яйцом, зельцев, яитIницы-глазуньи, холодньIх Еtlпитков и морсов из 11лодово-ягодного
сырья (без термической обработки), форIrпuаков из сельди, студней, пzilцтетов,
зtlливньD( б.тпод (мясньur и рыбньж),. окрошек и холодньж супов;, использсiъание остатков пищи от предьцущего приема и пищи, приготовленной
нtжануне;

, пищевьЖ продуктоВ с истекшимИ срокtlil4И годности и явIIыми призЕtжtlп{и
недоброкачественности (порчи) ;

_ ? 9вощей и фруктов с нЕlличием плесеЕи и признакап4и гнили.
7,14, ПроверкУ качеотва пищи, соблюдениj р.ц.rrrур и технологических режимовосуществJUIет медицинский работник дошкольного образовательного )пфеждениrI.7.15. Щошкольное образовательноо rIреждония обеспечивает oxptlдy товарно-материальньж
ценностей.
,7.|6.

. ежедневное утверждение меню-требоваIIия;
, коцтроль состояния производственной базы пищеблока, зап{ена устаревшего,, оборудованиrI, его ремонт и обеспечение зЕшасными частями;
. кЕlпитальньй и текущий ремонт помещений пищеблока;
, конфо.ь соблподения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;, обосщ9чеIIие пищеблока детского сада достаточныМ количествоМ столовоЙ и

ку:<онной посуды, споцодеждой, саrrитарно-гигиеническими средстваI\4и, разделоцшмоборудованиом, и уборочныпл инвентарем;
. з€Iключение коЕц)актов на пост{lвку продуктов питания поставщиком.

7.17.
воспитатеJUI и з€lкJIючается:

. в создtшии безопасньж условий при подготовке и во время приема пищи;

7,18, Привлекать воспитtlнников дошкоJIьного образовательного уIреждениJI к получению
пищи с пищеблока категорически запрещается.
7.19.

7.22.
о

a

о

a

a

a

во вромя сорвировки столов на столы ставятся хлебные тарелки С хлебом;
разливают III блюдо;
подается лервое блподо ;

дети рассаживtlются за столы и начинtlют прре,м пищи;
по мере употребЛения воспИтанникtlп{и,.ЩОУlблюда, помощник воспитатеJUI убираетсо столов сitлатники;
фти приступtuот к приему первого бпюда;



oa"a",rruo средств на питzlIIие воспитtlнников.
r 9.4. Распределение обязанностей по оргЕlнизации питания можду заведующим, работникtlNIи

пищеблока, кладовщикоМ В дошкоJIьном образовательЕом уфеждении отрЕDкttются в
ДОЛЖНОСТНЬD( ИНСТРУКЦИЯХ.
9.5. Важнейший условием правильной организации IIитания детей явJIяотся строгое со-
блюдецие сатIитарно-гигиениЧеских требований к пищеблоку и процессУ приготовления и
хранения пищи. В цеJUгх профилактики пищевьIх отравлений и ocTpbD( кишеIIньD(
заболеваний работники пищеблока строго собrподают установленные требоваrrия к
технологической обработке продуктов, правил личной гигиешы.
9.6. Мероприятия проводимые в ДОУ:

. меДицинские осмотры персончrла кухЕи и ежедневньй осмотр IIа Еаличие
ГНОЙНИЧКОвьш заболёваний кож" рук и открытьтх]поверхностей'тела, а также ЕlнгиЕ,
катарzrльIIьD( явлений верхних дьDraтельньпс путей;

о поступление продуктов питtlния и продовольственного сырья только с сопроводи-
тельнымИ докр{ентами (сертификат, декJIарацшI о соответствии товара,
удостоворение качества, ветериЕарное свидетельство);

о ведение необходимойдокументации;
о холоДИльные устЕtновкИ с разноЙ температуроЙ хрztнениrl, с регистрацией

температуры в журнале;
. информирование родителей (законньпс представителей) воспитанЕиков о ежедIIевIIом

меню с указанием вьD(ода готовых блюд.

10. Финансирование расходов на питание воспитанников
10.1. Финансирование расходов на питание в дошкольном образовательном )пц)еждении
осуществJuIется за счёт бюджетньD( средств.
10.2. объёмьi'финаrrсировЕlниll расходоВ на организацию питаIIия Еа очередной финансовьй
год устанавлив€lются с уrётом прогноза Iмсленности детей в дошкольном образовательном
rIреждении.

11. Коптроль организации питаЕия
11.1. К начЕIлУ новогО года заведующим доУ издается прик.lз о назЕачении JIица,
ответственного за питание в доIцкольном образоватольном учреждении, опредеJUIются ого
фlнкциональные обязанности.
|1.2. Контроль оргilIизации IIитtlния в дошкольном образовательном у{реждении
осуществJUIют заведУющий, медицинский работник, бракеражная комиссия в составе трех
человек, угвержденных прикtвом заведующего детским садом и органы самоуправлеЕlul в
соответствии,с полЕомочиями, закрепленными в Уставе дошкольЕого образоватольного
уrреждения.
11.3. Заведующий ДОУ обеспечивает контроль:

. выполнения сугочньж норм продуктового набора, норм потребления пищевьD(
веществ, энергетической ценности дIевного рациона;о ВЬШоЛНеIIия догоВоров на зжупку и поставку продуктов питutния;

о }СЛОВий храrrения и сроков реализации пищевьIх продуктов
о М€IТоРиtlJьtIо-технического состояния помощений пищеблока, напичия необходимого

оборуловапия, его испрЕtвности;
. обеспечеЕиrI пищеблока дошкольного образовательного rIреждения и мест приема

пищИ достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой,
сЕIнитарно-гигиеническими средствtlп,Iи, рt}зделочным оборудованием и уборочныпt
инвентаред4.

||,4.
. качества поступающих продуктов (ежедневrtо): осуществJuIет бракераж, который

включаеТ контролЬ целостноСти упакоВки и органолептичоскуIо оценку (внешний
вид, цвет, консистенция, запЕlх и вкус поступающих продуктов и продовольственного



СЫРЬЯ), а ТаКЖе ЗнЕжомство с сопроводительной документацией (товарно_
тр€tЕспортными накJIадными, декJIарациями, сертификатаtrли соответствиlI, санитарно-
эпидемиологическими закJIючениями, качественными удостоверени,Iми,
ветершйрными справка:rли) ;- . техIIологии приготовления пищи, качества и проведония бракеража готовьж блюд,
результаты которого ежедневно заносятся в журнtlл бракеража готовой кулинарной
продукции;

о рожим& отбора и условий хрtlнения сугочЕьIх проб (ежедневно);
. работы пищеблока, его саЕитарIIого состояния, режима обработки посуды,

техЕологического оборудования, иIIвентаря (ежедневно);
. соблюдоfiия прulвил личной гигиены сотрудникtlhdи пищеблока с отметкой в журнtlле

здоровья (ежедневно);
. информирования родителей (законньuс представителей) о ежедновном моню с

ук€ванием вьжода готовьD( блюд (ежедневно);
. вьшолнеЕия сугочньD( норм питаниrI на од{ого ребенка;
о вьшолЕениЯ н_орМ потребления ocHoBEIbD( пищевьD( веществ (белков, жиров,

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

11.5. Лицо, ответствеЕное за организацию пит€lния, ос)дцествJIяет учет питающихся детей в
журЕале питания, которьй должен быгь прошнуровЕlн, пронумероваII, скреплеЕ печатью и
подписью заведующего дошкольным образовательным rIреждением.

12. .Щокументация
l2.1.

о носlоящее Положение;
. Полсiжение об адмиIIистративном коЕтроле организации и качества питаниrI в ЩОУ;. Щоговоры Еа поставку продуктов питания;
. Примерное 10-дневное меню, вкJIючающее меню-раскJIадку дJUI возрастной группы

детей (от 1 до 3 лет и от З-7 лет) технологические карты кулинарньD( изделий 1блюл),
журнаJI yleTa калорийности, норм потребления пищовьIх веществ, витЕlп{инов и
минералов;

. Меню-требованИе на каждьй день с указанием вьIхода блюд дJUI возрастной группы
детей (от 1 до 3 лет и от 3-7 лет);

. Журнал yleтa калорийнОсти фасчет и оценка использовtlнного на одЕого ребенка
средцесутоЕIного набора пищевьж продуктов проводится одиЕ раз в 10 дней, подсчет
энергической ценнос,ти полrIенного рациона питtlния и содержilIия в IIем ocHoBHbD(
пищевьIх веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевьD( продуктов
(в соответствии с СанПиН);

. Журнал бракеража готовой продукции (в соответствии с Санпин);

. Журнал KoHTpoJUI за температурным режимом холодильньD( капdер и холод,Iльников;

. Книга скпадского yleTa постуIIающих продуктов и продовольственного сырья.
12.2. Перечень приказов:

. об утверждении и введение в действие настоящего Положения;
о О ВВеДеЕИи В действие примерного 10-дневного MеIIIQ дIя воспитtlнников

дошкольного образовательного rФеждения;
. Об организации питаниJI детей с пищевой аллергией
. о контрЪле по питаfiию;
. о графике вндачм пишц,I; . j
. о графикезакJIадки продуктов.

13. Заключительные положения



t

,

13,1, Настоящее Положение об организации питания явJUIется локальным нормативЕым€жтом доу, приЕимается на Педагогическом совете и угверждается (либо вводится вдействие) прикtlзом заведующего дошкольным образовательЕым уIреждеЕием.13,2, Все изменени,I и допошIения, вносимые в IIастоящее ПолЪженио, оформляются вписьмеЕной форме в соответствии действующим.*о"оочrольством Российской Федерации., t3,3' ПоложенИе приЕиМаетсЯ Еа IIеопределенньй срок. Изменения и допоJIнеЕия кПоложению приниМuшотся в порядке,_предусмотренном п.13.1. Еастоящего Положения.13,4, ПосЛе принятия ПоложЪния (или изме".""t и дополнений отдельньD( пуfiктов иразделов) в новой редакции предьцущtш редакц}IlI автоматически уграчивает силу.



Прu.ttоlсенuе 7
к положению об оргtlнизацпи литания

воспитаЕIIиков в,ЩОУ

Примерное меню

Прпем пищи
Наиме-
нованпе
блюда

Выход
блюда

Пищевые
вещества (г)

Энергети
ческая

ценность
(ккал)

Витамин
с

Nь

рецептуры
Б ж у

Щень 1

}автрак:

rбед:

Иrпоzо за первьtй dень:

Щень 2

завтрак:

эбед:-

Иmоzо за вtпорbй
)ень: 

'?',

. и т.д. по дням

Итого за весь период

Среднее значение за
период

Содержание белков,
киров, углеводов в
\,Iеню за период вYо от
ка;lорийности

.t



Прu.поеrcенuе 2
к положению об оргtшизации питtшиrl

воспитillЕиков в ДОУ

замеЕы продукт;тЁffiкам и углеводам

напмеrrовацие
продуктов

количество
(нетто, г)

химпческий состав
Щоба вить к
суточпому
рацшону

илп
исключпть

белки, г жиры, г углеводы,
г

3амена хлеба (по белкам и чглевопам\

клеб пшеничный 100 7,6 0.q 49,7

Хлеб ржаной простой
150 8,3 1,5 48,1

Иука пшеничная 1 сорт
70 7,4

0,8

Ф

48,2

Макароны,
]ермишель.,

70 7,5 48,7

,n -'-,

}arrleHa картофеля (по чглевопям\
0,5 :i0,1-i:

(артофель 
ltoc 2,0 , ),4 17,3

.векла 190 z-9 17,з

Иорковь z40 з.1 а} t7,0Капуста
5елокочанная

370 5,7 J,4 |7,4

Макароны,
вермишель

z5 z,7 0,3 17,4

Крупа MaEIItuI
z5 щ 17,9

клеб пшеничньй
35 z.l ),з 17,4

Хлеб ржаной простой ,5 ,I
),6 7,6

Замена свежих яблок (по углеводам)

9,8

яблоки свежие
00 ,4

Яблоки сушеные 15 0,5 9,7

Курага (без косточек) 15 0,8 8,з

Е



Чернослив 15 0,3 8,7

Jqцлена молока (по белку)

Молоко
100 2.8 з.2 4.7

l'ворог
полужирный 20 3о5

1,8
0,3

Гворог жирньтй
20 2,8 з,6 0,6

Сыр
10 )1 2,7

овядина (1 кат.)
15 2,8 2.т

Говядина (2 кат.)
15 3,0 I,2

Рыба (филе трески) 20
1)

0,1

Jадцена мяса (по белку)

овядина (1 кат.) 100 18,6 14,0

Говядина (2 кат.) 90 18,0 7,5 Масло * б г
I ворог
полужирньй 110 18,3 9,9 Масло * 4 г

Гворог жирный 130 18,2 2з,4 3,7 Масло - 9 г

Рыба (филе трески) I20 19,2 0,7 Масло + 13 г

Яйцо 145 18,4 1,6,7 1,0

Рыба (филе трески) | tOO 16,0 0,6 1,3

'овядина 1 кат. 85 15,8 11,9 Масло - 11 г

овядина 2 кат. 80 16,0 6,6 Масло - б г
Гворог
rолужирньй 100 t6,7 9,0 1,3 Масло - 8 г

Гворог жирный 115 16,1 20,7 JrJ Масло - 20 г

Яйцо l25 15,9 t4,4 0,9 Масло - 13 г
JaMeHa творога

tворог l .^^rолужирный l 100 l6,7 9,0 1,з

'овядина 1 кат. 90 |6,7 |2,6 Масло - 3 г



Го"*r"ч 2 кат.

Рыба (филе трески)
ъ
Яйцо

85 17,0 7,5

100 16,0 0,6 Масло + 9 г

Масло - 5 г
l30 l 16,5 

l
15,0 0,9

]амепа яйца (по белку)

iйцо 1шт. I цо ,,,-1-1;- 0,3Творог
по.гryжипньй
----------J--

Iворог жирный

30 5,0 2,7 0,4

35 4,9 6,з 1,0
С"rр 20 5,4 5,5

Говядина 1 кат. з0 5,6

5,0

4,2

Говядина 2 кат. 25
2,7

Рыба (филе трески) з5 5,6 0,7

yi



Пралоuсенае 3
к положенlдо об орг€tнизации питt}ния

воспитtlнников в.ЩОУ

Технологическая карта

ТехнологическЕuI карта J\Ъ

Наименование изделия:
Номер рецептуры:

Химическиr состаз д

Технология приготовления:

Наименование сборника рецептур :

Наименование сырья
Расход сырья и полуфабрикатов

1 порчия
Брутто, г г

Выход:

Пищевые вещества
Витамин / мг

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энерг. ценность, ккал

Прttлосrcенае 4



Примерные возрастные объемы порций для детей

к положению об орг€lЕизации питаIIия
воспитаIIников в ДОУ

Наименование блrод Вес (масса) в граммах
от 2 года до 3 лет от3до7лет

Завтрак
Кашц овощноq блюдо 165 200
клеб пшеничньй с маслом (с сыром) з0l5(5) 40 l7 0\
F{апиток (какао, чай, молоко и т.п.) 150 180
Итого 350 (355) 427 (4з4'|

Пршломсенuе 5

a

Обед
]алат, закуска 30 50
lepBoe блюдо 150 200
]людо из мяса, рыбы. птицы 40 60
iарнир 80 100
Гретье блюдо (напиток) 150 180
{леб ржаной 40 50

490 640

Полдпик
(ефир, молоко 160 200jулочка, выпечка (печенье, вафли) 40 50
LIтого 200 250

Ужин

Эсновное блюдо (овощное, творожное, каша)
l25

160

fапиток 150 l80
клеб пшеничньтй 30 40
]вежие фрукты 95 100
Иlтого 400 480



a

7. овоци:
l , овощИ свежие: картофелЬ, кЕlпуста белокочаннаlI, кЕlпуста красIIокочанн;UI, капуста

цветнЕtя, брюссельская, брокколи, кЕlпуста морскtш, морковь, свекла, огурцы, томаты,
перец сл4дкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленьй 

" реrrча"iй), чеснок (с
rIетом иЕдивидуttльной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель,шmинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыквц кореЕья белые сушеные,
томатнм паста, томат-пюре;

о оВоЩI быстроЗаlлороженные (очищенные поlryфабрикаты): картофель, KtlпycTa
Црglная, 6_рюссельСкая, брокКоли, капуСта морскМ, морковь, свекJIъ перец сладкий,dачи, бакrrажаны, ЛУК фепчатый),-шпинаi, ."пuд.р"й, тьтква, .й;;-- .ЪБ"м,
фшоль стр,}чковая

8. Фгуlпц:
, lблош, ФУши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением кпубники,

в тоМ числе быстрозаrrлороженные);
о I[итр}совые (апельсины, мандарины, лимоны) - с )четом индивидуальной

переносимости;
о тропические фрукты (манго, киви, zlнaнac, ryава) _ с )пIетом индивидуальной

перёносимости;
. оухофрукты.

9. Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица.

10. Орхи: мIшдчIJIь, фундук, ядро грецкого ореха.
l1. Соrcr и наrплтки:

, нат}ФальЕые отечественные и импортные соки и нектары промышленного вьшускао (освеценЕые и с мякотью);
о IiоIIйтКи промъттпленного вьшуска на основе натуральньтх фруктов;r ВIftiIt{инйзироваIIные нЕшитки промышленного вьшуска без консервантов й

rскусственЕьD( пищевьпс добавок;
r кофе (суррогатньй), какао, ч8й.

12. Копсервы:
о говядйна тушенаrI (в виде исключения при

первьIх блюд);
о лосось, саЙра (для приготовления супов);
о компоты, фрукты долькаN{и;

отсутствии мяса) для приготовления

. баr<лаrr<аннЕш и кабачковая икра дJUt дотского питания;

. зеfiеЕьшl горошек;

. КУК}фУЗа С€ЖаРНМ; , ''. фасоlrьстр)пIковzuIконсервировtlнfitul;

. томатыи огурцысоленые.

13. Хлеб фжшtой, пшенитIный или из смеси МУМ, предпочтительIIо обогащенньй), крупы,
мЕжаронЕые изделиJI - все виды без ограничения.
14. Соль повареЕнФI йодированнЕUI - в эндемичньж по содержaнию йода районах.



,,

примечание:
l- l при составлении меню допустимы откJIонения от рекомендуемьтх норм питания t/-

5%;
. при использовании другого сырья необхоммо делать перорасчет. Масса брутто

может меняться в зависимости от исходного сырья и сезона года. При формировании
меню необходимо обеспечивать выполнение нат}ральньIх норм питания в
соответствии с данными, приведенными в столбце нетто.
доJuI кисломолочньD( напитков может cocTaBJuITb 135 - 150 мл дjul детей в возрасте 1

- 3 годаи 150 - 180 мл - для детей 3 - 7 лет;
о/о отхода уштывать только при использовании творога для приготовления блюд;
в слrIае зап{еIIы говядины на другие виды мясного сырья фазрешенного длlI

испоJIьзовЕlния в питании детей в ДОУ, поступления новьD( видов пищевьIх
продуктов, в том числе и импортньD( товаров, или в слr{ае поступления
нестандартного сырья, нормы отходов и потерь при технологической обработке этого
сырья могуг опредеJuIться дошкольной организацией саN4остоятельно пугем
KoHTpoJbHbпr проработок;
количество витаминизированного напитка должно обеспечить не более 15% от

суточной потребности детей в витаминах и может меняться в зависимости от состава
нtшитка;
в том числе для приготовления блюд и напитков; в слуrае использования продуктов

промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели и др.),
вьцача сахара должна быть уменьшена в соответствии с его количеством,
поступЕlющим в составе используемого готового продукта;

допустимы откJIонения от химического состава рекомеЕдуемьIх наборов продуктов
+/ -

. 10%;
При использоЬании в питании детей готовьD( продуктов и по.lryфабрикатов промышленного
шрш}водства со сложным составом, входящие в их состав ингредиенты следует rIитътRать
одFовременно в рil}JIитIньтх группах продуктового набора в соответствии с колиtIественными
сведеш{ями о составе продукта предстttвленными изготовителем Еа упаковке (на основании
техниЕIеGких документов, рецептур, расчетнъ,пс или лабораторньD( данньгх).

a

a



,_
, JIюбЫе пищевЫе продукТы домашнего (не промышленного) изготовления) а также* принесенные из дома (в том Iмсле при оргtlнизации прuLздничньD( мероприятий,

праздноваIIии дrей рождеЕия и т.п.);
, первые и вторые б.тпода на основе сухих пищевьD( концентратов быстрого

приготовлениrI;
, круfiы, M)rKa, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями

или зарФкенные аrrлбарньтми вредитеJIями;
. грибы и куJIинарные издеJIия, из них приготовленные;
о кв6ýл гЕlзироваЕные нЕшитки;
о }кс}с, горчица, хрен, перец острьй и другие острые приправы и содержащие их

пищ€вые
. прод}кты, Ёrсrпочая острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезнБIе соусы;
, мариновЕlнIlые овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) с применением

уксусq Ее прошедшие перед вьтлачей термическую обработку;о кофе натуральньй;
. ядраабрикосовойкосто.rки,арахиса;
о карOIчfель, в том tIисле леденцовtи;
, проДУкты, В том tIисле кондитерские издеJIиJI, содержятцие алкоголь; KyI\БIc и другие

кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%).

J.'''

Пра.поuсенuе 7
к положению об организации питtlниrl



Журнал
проведения витамипизации третьих и сладких блюд

.Щата
Наl.п,tецование

препарата
наименование

бrпода

количество
питающихся

общес
колиtIество

внесецного
витtlN,Iинного

препарата
(гр)

Время внесения

црепарата или
приготовлениrI

вI.rгап4инизи-

рованного блюда

Время
приема
блюда

Примечание

l 2 J 4 5 6 7 8

&
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Пршлоuсенuе 8
к положенlдо об организации питt}ния

воспитЕtнников в.ЩОУ

Журнал
учета температурного режима в холодильном оборудовании

лlъ
Наименованпе единицы холодильного

оборудования
Месяц/дни: в О

1 2 3 4 э 6

Прtuлоясенае 9
к положеншо об оргЕlнизации IIитatния

воспитаЕников в ДОУ



бракераж" .оrо"#Р},}?rЪ 
" 

р ной п р одукц и и

к положению об оргаЕизациипитмия
воспитанников в ДОУ

Прtutоlсенuе 6

Примечание: Указываются факты запрещения к ре€rлизации готовой продукции.

,Щата и час Время
снятпя

бракеража

наименование
блюда,

кулинарного
изделия

Результаты
)рганолептической
оценки и степени
готовности блюда,

кулинарного
изделия

Разрешение к
реализации

блюда,
кулинарного

изделия

Подписи
членов

бракеражной
комиссии

ПримечаниtIlзготовJIенпя
блюда

l 2 3 4 5 6 7
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