
положение

об организации питания в МДОУ
МДОУ <Щетского сада NЪ112 <Лесная сказкil)

1. Общие положенIя

Настояrцее Полоrкение разработано в соответствии с Федерfu,Iьным Ъконом Ns 273-ФЗ от

29.l2.2о|2г коб образовании в российской Федерачииu, санпин 2,зl2,4,з590_20

"Санитарно-эпидемиологические требования к оргаLизации общественного питания

населения'', нормами СанПиН 2.4,з'648-20 кСанитарно- эпидемиологические требования к

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровлэния детей и молоде}ки>, Приказом

Минздрав соцразвиТия России Ns 213н и Минобрнауки России Nъ178 от 11,03,2012г коб

утвер}Itдении методических рекомендаций по органL_зации питания обучающихся и

воспитанникоВ образовательных у"-fr,пл",Иu, Ь,д"-",о,* законоМ NЪ 29-ФЗ от

02.01.2000г <о качестве и безопасности пищевых продуктов)) с изменениями на 13 июля

2020 года, Уставом дошкольного образовательного учрежДения,

f{анноеПоложениеразработаносцеЛЬЮсоЗДанИяоПТИМаJIЬныхусловийДЛя
орГаНИЗацИИПоЛноцеIjFIоГо'ЗДороВоГоПиТанияВосПИТаЕникоВВДеТскоМсаДУ,УкреПЛения
здоровья детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекчионных

заболеваний, отравлений в дошкопьном образовательном учреждении,

образовательное учреждение_ независимо от организационно_правовых форм должны

осуществляться N{"pu' по профилактике заболеваний, сохранению и укреплению здоровья

обучающихся и воспитанников, в том числе меры по организации их питания, и выполняться

требования санитарного законодательства,

к компетенции Ъбр*о"urельной организации в установленный сфере деятельности

относится создание необходимых условий для охраны ц укрепления здоровья, организации

питания обучающихся и работников образовательной организации,

НастояЩийлокальныйактоПреДеЛяеТосноВныецслииЗаДаЧи.организаЦиипиТаНияR
детском "uoy, 

у"ruнавливает требъвания к организаци:r питания детей, порядок поставки

ПроДУкТоВ,УсЛоВияисрокииххранения'ВоЗрасТнЬ-енорМыПИтания'реГЛаМенТирУеТ
ПоряДокорГаниЗациииУЧеТапиТанИя,оПреДеляеТоТВеТсТВенносТЬиконТроЛЬ'аТак}Itе
финансирование расходов на питаI]ие в дошкольном образовательном учреждении,

определяет учетно-отчетную документацию по питанию-

Организаuия питания в дошкольном образователь+Iом учре)кдении осуществляется I-Ia

договорной основе с (поставщиком) как за счёт средств бюджета, так и за счет средств

родителей (законных представителей) воспитанников,

порядок поставки продуктов определяется м},ниципальным контрактом и (или)

ДоГоВороМ Б пллспиё \/с.тянгlвпенноМ

закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленно]

ФедеральнЫМЗакоНомNs4+-оЗо.г05.04.201ЗгсизмеrеНияМинаЗOдекабря2020годако
контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения

ГосУДарсТВенныхиМУнициПаJIЬНыхнУжД)наДоГоюрнойосноВе'какЗасЧеТсреДсТВ
бюджета, так И за счет средств 

"nuru, 
рьли,елей (законных представителей) за присмотр и

уход за детьми " 
oor*on"HoM образовательном учре}!шении в соответствии с Ns22З-ФЗ от

18.07.201 1

(оЗАКУПКАХТоВАРоВ'РАБоТ,УСЛУГоТДЕЛЬНыМИВИДАМИЮРИДИЧЕСКИХЛИц)).
Организация питания в детском саДу осуlЦЭствляется штатными работниками

дошкольного образовательного учреждения,

утвЕр)l(дАtо
Завелующий

сад N9 1 12)

в.н.
4г.0,202



2. основные цели и задачи организации питанияосновной целью организациипитания в ЩОУ является создание оптимальных условийдля укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питаниявоспитанНиков, осуU]ествЛения контРоля необхОдиtvlыХ условий для организ ации питания, атакже соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательноNIучреждении.
основными задачами пр
, обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастнымфизиологическиN4 потребностям ts рацио}IальIJом и сбалаttсированIJоN,I пи,гаIII.1рI;, Гарантированное качество И безопасность питания и

используемых в питании| 

rrvvaD ||YlldппЯ И пищевыХ ПРоДуктов,

, предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного

I;Жi:ffI'Я 
ИНфеКЦИОННЫХ И НеИНфеКционных заболеваний, связанных с фактором

, пропаганда приЕципов здорового и 
''олноценного питания;, анЕLциз и оценка уровня профессионализма лиц, участвуюш{их в обеспечении каче-ственного питания, по результатам их практической деятельности;, разработка и соблюдение нормативно-правовых актов доу в части организации иобеспечения качественного питанияв дошкольном образовательноп{ учреждении.

3. Требования к организации питания воспитанников

!ошкольное образовательное учреждение обеспечивае.t гарантированноесбалансиРованное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временемпребывания в детском саду по нормам. утвержденным санитарными нормами и правилами.ТРебОВаНИЯ К ДеЯТеЛЬНОСТИ no бор'"ро";;;;;"чиона и организац ии питания де,гей вДОУ' ПРОИЗВОДСТВУ, РеаЛИЗаЦИИ, ОРГаНИЗации потребления продукции общественногопитания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяютсясанитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными,
НlХН:;"##:"}Н#'НОРМаМИ 

И ТРебОВан,",", не соблюдение, которых создаёт угрозу
лица, поступающие на работу в организации общественного питания, доля(ныСООТВеТСТВОВаТЬ ТРебОВаНИЯМ, КаСаЮЩИМСя прохождения ими профессиональнойгигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинскихосмотров, вакцинацИи, устаноВленныМ законодаТельством РоссийЬкой Федерации.!ля исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения лищевойпродукции работники пищеблока floy обязаны:

, оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одеждувторого и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранитьотдельно от рабочей одежды и обуви;, снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной уборпри посеtцении туалета либо надеватЬ сверхУ хаJIаты; тщательно мытЬ руки с N/IыЛоN,Iили иным моющим средством для рук после посещения туалета;, сообщать обо всех случаях заболъваний кишечными инфекциями у членов семьи,IIроп(ивающиХ совместно, медицинскомУ работникУ 
"rr"-oru"TcTBeHHoMy лицупредприятия общественIIого питания;, использовать одноразовые перчатки при порционироваIrии блюд, приготовлениихолодных закусок, саJIатов, подлежащие замене на новые ttри нарушении ихцелостности и после санитарно-гигиениLIеских перерывов в работе.оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилами нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране трудапри работе в пищеблоке, Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие

fr:ffiffi.,i}Н;Ж;J:*"еское заключение. для приготовления пищи используется

Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснаtцен техниLIескиN,Iи срелства'IрIдля реалИЗаЦиИ технологИческогО процесса' егО частИ или технОлогической операции(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем,посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из



iT

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материа_пам,

контактируюшим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и

дезинфицируюrцих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой

продукции.
tsнутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пишеблока

должна быть выполнена из матери€UIов, позволяющих Iроводить ежедневную вла}кную

уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повре11tдений,

разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках), Столовая и кухонная

посуда и инвентарь одноразового использоВания должН]I ПРИМеняться в соответствии с

маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды и

инвентаря запрещается.
Система приточно-вытя)Itной вентиляции

отдельно от систем вентиляции помещений, не

включая санитарно-бытовые помещения.
зоны (участки) и (или) размещенное в них оборулэвание, являющееся источниками

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локаJlьными

вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции

производственных помещений. Возлух рабочей зоны и параметры микроклимата должны

соответствовать гигиеническим нормативам.
Складские помещения для хранения продукцtrи должны быть оборулованы

приборами для измерения относительной влажности и тэмпературы воздуха, холодиJIьное

оборудование - контрольными термометрами. ответственное лицо обязано ежедневно

сниматЬ показаниЯ прибороВ учёта и вносить их в соответствующие журнаJIы

(Пlэu.чоэtсеlпtе ]2). Журналы мо}кно вести в бумаiкном или электронном виде,

В помещениях пиЩеблока не должнО быть HaceKoMEIx и грызунов, а также не должны

содержаться синантропные птицы и животные,
в производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и

комнатных растений.

4. Порядок поставки прод},ктов

порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком

и дошкоJlьным образовательным учреждением,
поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольного

образовательного учре){tдения, с момента подписания koнlpakTa,

поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на

осуцествляется ответственным лицом,

брагеража скоропортящихся пищевых

пишеблока должна быть оборулована
связа tных с организацией rrитания,

склад продуктов

дошкольной образовательной организации.
товар передается в соответствии с заявкой доу, содержащей дату поставки,

IIаименование и количество товара, подлежащего доставке,
транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Щоставка пищевых продуктов

осуществляется специаJIизированным транспортом, имеюцим санитарный паспорт,

товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность

при перевозке и хранении.- 
На упаковку (тару) товара должна быть нанесеflа маркировка в соответствии с

требованиями законодательства Российской Федерации,

продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя,

ГIрием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок

должен осуществляться при наJIичии маркировки и товаросопроводительной

докуме}{тации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренны х в том

числе техническими регламентаI\{и. В случае нарушений условий и режима перевозки, а

также отсутствии товаросопроводительной документации И маркировки пищевая

продукция и продовольственное (пиrrдевое) сырье на пищэблоке не принимаются,

перевозка (транспортирование) и хранение продозольственного (пищевого) сырья и

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями

соответствуIощих технических регламентов,
Входной контроль rrоступающих продуктов

результаты контроля регистрируются в журнале



продуктов, поступаIощих на пищеблок ЩОУ (Прuлоэtсенъtе I),

5,Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище

!оставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролемзаведуюЩего, завеДующего производством (шеф-повара) и кладовЩика !ОУ, ,un nun о,tэтого зависит качество приготовляемой пищи.
Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, имеIотдокументы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.
Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкаLIественности, атакже продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество ибезопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировкипредусмотрено законодательством Российской Федерации.
{окументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочныеярлыки (илиих копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.
Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться всоответствии с санитарно-эгIидемиологиLIескиN,Iи правиJIами и норN4ативами СанПиН.
[ошкольНое образоВательное учрежденИе обеспечено холодИльнымИ камерами. Kpoivreэтого, имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы,макароны' кондитерские изделия, и для овощей.
складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содерх(ать вчистоте, хорошо проветривать.

{ля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:. раздача на следующий день готовых блюд;
о Замораживание нереализованных готовых блюд для последуIощей реализации вдругие дни;
. ПрИВЛечение к приготовлениIо, порционированию

посторонних лиц, включая персонал, в должностные
указанные виды деятельности.

и раздаче кулинарных изделий
обязанности которого не входят

r Н?ХоЖДение на раздаче более З часов с момента изготовления готовых блюд,требующих разогревания перед употреблением,, Размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий инапитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация снарушением установЛенныХ срокоВ годностИ и условий хранения, обеспечиваюпIих
качество и безопасность продукции;

, заправка соусами (за исключением растительньж масел) са_irатной продукции, иныхблюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания.соусы к блюдам доставляются в индивидуальной потребительской упаковке;в целях конlроля за риском возникновения усло вий для размножения патогенныхмикроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного
режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складскихпомещениях на бумоttном и (или) электронном носителях и влажности - в складскихпомещениях (рекомендуемые образцы приведеньт в Прuлоэtсенъпt 12).С целью минимизации риска теплового воздействи я для контроля температуры блюдна линии раздачи должны использоваться термометры.

Температура горячих жидких блlод 
" йrrur, .ор"rr" блюд, холодных супов, напитков,

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам.

6, Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах

воспитанники !оу получают питание согласно установленному и утвержденномузаведующим детским садом режиму пи,гания в зависимости от длительности пребываниядетеЙ в дошкольном образовательном учреждении (Прuлоасенuе 2).питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденнымзаведующим дошкольным образовательным учреждением.
Меню являе,Iся основным документом для приготовления пип{и на пищеблокедошкольного образовательного учреждения.



Вносить изменения в утвер)Iцённое меню, без согласования с заведующим дошкольным

образовательным учреждением, запрещается.
При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременныЙ завоЗ продуктов,

недоброкачественность продукта) мелиuинской сестрой Доу составляется объяснительная

записка с указанием причины. в меню вносятся измэнения и заверяются подписью

заведующего детским садом. Исправления в меню не допуслаются,
основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом

режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образеч

приведен ь ПрultоэtсеrLuъL 3).

Масса порчиЙ длЯ детеЙ долхtнЫ строго соответствовать возрасту ребёнка

(ПръutоэюенъLе 1).

среднесуто,tныЙ набор продуктов для каждой возрас-гной

объём блюд для каждой возрастной группы (Пръtлоэr:енuе

группы (Прuлоэtсенuе 5),,

6);

. нормы физиологическихпотребностей;

. нормы потерь при холодной И тепловой обработке продуктов;

r выход готовых блюд;
. норМы взаимозаменяемости продуктов при приготоЕлении блюд;

. ,рБбо"ания Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, ис-

,,ользование которых может стать причиной возF_икновения желудочно-кишечного

заболеванИ я или отравлени я (П рuлоэtсенuе 7 ),

Щопускается замена одного вида пищевой продукциL_, блюд и кулинарных изделий на

иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей

замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (Пръt,поэtсенuе В),

меню допускается корректировать с учетом климаlо-географических, национапьных,

конфессионаJIьных и территориаJIьных особенностей питания населения, при условии

соблlrодения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных

пищевых веществ (Прuлоасенuе 9),

Для дополнительного обогащения рациона питLния детей микронутриентаNIи в

эндемичных по недостаткУ отдельных микроэлеМенIоВ регионах в меню долх(на

использоваться специаJrизированная пищевая проду-<ция промышленного выпуска,

обогащенные витаминами и микроэлементами, а такке витаминизированные напитки

промышленного выпуска. Витаминные напитки должЕы готовиться в соответствии с

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед разлачей, Замена витаминизации

блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не дспускается. В целях профилактики

йододефицитных состояний у детей дол}кна использоваться соль поваренная пищевая

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий,

Для обеспечения преемственности питания ролителей (законных представителей)

информируют об ассортименте питания ребёнка. Вывеtl-ивается на раздаче и в приёмных

.pynrio" (холле, групповой ячейке) следуIощая инфорtчrачи я:

. ежедневное MeHIo основного (организованногоl питания на сутки для всех

возрастных групп детей с указанием наименовения приема пищи, наименования

блюда, массы порции, калорийности порции;
. рекомендации по организации здорового питания детей,

При наJIичии детей в дошкольном образовательном учрех(дении, имеющих

реt(оN,Iеl{лации IIо специаJlьttому питаниlо, в меню обязательно Rключаются блюда

диетического питания.

для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом пи^lании, должно быть

организовано лечебное И диетическое питание в соответствии с представленными

рьл"r"поrи (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача,

иg^дивидуальное меню дол}кно быть разработано специалистом-диетологом с учетом

заболеванИя ребенка (по назнаЧениям лечащего врача),

щети, нуждающиеся в лечебном иlили диетическом питании, вправе питаться по

индивидуальномУ менЮ или пищеЙ, принесённой из доиа. Если родители выбрали второй

вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специаJIьно отведённом

помещении или месте.
iJьцача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с

утвержденными индивидуальными меню, под контролеи ответственных лиц, назначенFIых

a

a



в дошкольном образовательном учреждении.
контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продук'овпитания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств Ilищи, санитарI{огосостояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реuшизации продуктовосуществляет шеф-повар (заведУЮш{ий производством), старшая м"о..Ёrрu, кладовщик.

7,организация питания в дошкольном образовательном учреждении

Медицинский персонаЛ (при наличии) или назнаLIенFIое ответственFIое лиIIо I]дошкольном образовательно]\,I учреждении (член комиссии по I<оFIтролIо за организацией икачествоМ питания, бракеражу готовоЙ продукции), дол>ltно проводить е}кедневный осмотр
работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственноконтактирующих с пищевой Продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, наналичие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаковинфекционных заболеваний. Результать, oarorpu дол}кны заноситься в гигиеническийжурнал (рекомендуемый образец приведен в Прuлоэtсенъtu 10) на бумажном и/или
электронном носителях, Список работников, отмеченных в журнале на день oc^,IoTpa,должен соответствовать числу работников на этот день в смену.л'цu с кишечными инфекциями' гнойничковыми заболеван иями кожи рук иоткрытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временноотстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя бытьпереведены на другие виды работ.

Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утвержден}Iы]\,Iзаведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по технологическимдокументам, в том числе технологической карте, технико-технологической карте,технологИческой инструкцИи, разрабОтаtIныМ и утвержденны'I руководи,l.елем орган изацииили уполномоченным им лицом, В этом документе должна бirть прописана теN,Iпературагорячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд икулинарных, изделий, указываемых в меню, долх(ны соответствовать их наименованиям
указанным в технологических документах.

контроль организации питания воспитанников доу, соблюдения меню осуществляетзаведующий дошкольным образовательным учреждением.

, питание детей первого года жизни долх(но назначаться индивидуально всоответствии с возрастными физиологическими потребностями, учитываясвоевременное введение дополнительно к грудному вскармливанию всех видовприкорма в соответСтвии С таблицей 4 прило>ltения J\b7 СанПйн 2.з/2.4.з59о-2о.' ПИТаНИе ДеТеЙ ДОЛЖНО ОСУЩеСТВЛЯться посредством реализации основного(организованного) меню, включаюUlего горячее питание, дополни,I.ельного питаL|ия,а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебноп,l и диетическоfuIпитании с учетом требований, содержащихся в приложениях Ns6-1з СанПиН2.з/2.4.з590-20.
, меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных,кондитерСких И хлебобулОчныХ изделиЙ по отделЬным приемам пищи (завтрак,второй завтрак, обед, полдник, ужин. второй уrкин) с учетом "rr"оу-r".о,- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должнабыть увеличена на 5о/о соответственно.

- допускается в течение дня отступление от норм каJIорийности по отдельЕIыN,tприемам пиlци в пределах +1-5оh при условии, что сРедний О% пищевой ценности занеделю будет соответствовать нормам, приведенн b,tM в Пpulto}tceLlLlLl, лi J, по каждомуприему пищи.
- на период ле.гнего отдыха и оздоровления (до

праздничные и каникулярные Дни, при повышенной
(спортивные соревнования, слеты, сборы 

" 
,onny подоб"о.)

калорийнос.гь суточного рациона, лолжны бытi увеличены
день на кая(дого человека.

90 дней), в выходные,
физической нагрузке

нормы питания, вклIочая
не менее чем на l0o% в

- разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в
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соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых

на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения

родителей.
- для детей-сирот и детей, оставшихся без пспечения родителей, лиц из числа

детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, Лиц, потерявших в

период обучения обоих родителей или едиts_ственного родителя, больных

*рЬr"чaaпоЙ дизентерией, ,убaрпуп"зом, ослабленных детей, а также для больных

детей, находящихся в изоляторе, устанавливается 15-проuентная надбавка к нормам

обеспечения, приведенным u тuбпrц. 3 приложения NЪ7 СанПин 2,з12,4,з590-20,

- для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа

детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, Лиц, потерявших в

период обучения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в

лечебном и диетическом пи1ании, по согласованzю с органами здравоохранения

определяIотся видЫ пищевоЙ пролукции и блюда с учетом заболеваний указанных

лиц.
- для детеЙ-сироТ и детей, оставшихся без по;rечения родителей, питание детей

должно быть оргаrrrъоuurо 5-6 разовое в сутки пс месту фактического пребывания

РебеНКа' 
\р'чIJLт]. т-тёпеR.п?кj - втомобильным, водным и другимипри организованных перевозках групп детеи а

видами транспорта и при проведении массовых мероприя,гий с участием детей менее 4

часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов

(за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - дGIlжно быть организовано горячее

питание.
Перечень пищевой продукции,

приведен ь Прuлоэtсел-ruu 7.

которая не допускаетсd при организациипитания детей,

В целях контроля за качеством
на пищеблоке отбирается суточная

и безопасностыо прL.готовленной пищевой продукции

проба от каждой _Iартии приготовленной пищевойl

продукции.
Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником

пищеблока (членом комиссии по контролю за органазацией и качеством питания,

бракера>rtу готовой продукции), в специаJIьно Еыделенные обеззараженные и

промаркированные "r*о.r, 
(плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или)

кулинарное изделие.
Суточная проба отбирается в объеме:

о ПОРЦИонFIые блlода, бито.tки, котлеты, сырLtики, оJадьи, колбаса, бутербролы -

tIоштучно, в объеме одной порции;
о Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напиlки (третьи блюда) - в количестве

не менее 100 г;
. ПорЦИонные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.Д, оставляют поштучно,

целиком (в объеме одной порuии).
Суточные пробы долхtны храниться не менее 48 часов в специаJIьно отведенном в

холодиJIьнике месте/хоJIодильнике lrри температуре от +2"С до +6оС,

выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией по

контролю за организацией и качеством питания, бракераrку готовой продукции в составе не

Metlee 3-х челоВек. РезулЬтаты конТроля регистрируются в журна,rе бракераrка готовой

пищевой продукции (Прuлолсенuе l l).
Масса порционных блюд должна соответствовать вьLходу блюда, ука3анному в меI]ю,

При нарушении технологии приготовления пищIъ а так}ке в случае неготовности,

блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков,

Выдача пищи на группы детского сада осуществляется строго по графику.

проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов

осушествляет мелицинский работник (комиссия по контfолю за организацией и качеством

питания, бракерахсу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнале

бракерпrса готовой пищевой продукции дошкольного образовательного учреждения,
в компетенцию заведующего Доу по организации питания входит:

о }ТВеР)tДеНИе еЯ(еДНеВНОГО МеНЮ;

о контроль состояния производственной базы пипIеблока, ЗаМеНа УСТаРеВШеГО

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;



a

a

a

капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока;
контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;
обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и
кухонной посуды, спецодеждой, сани.гарно-гигиеническими средствами, разделочнымоборудованиеN,I, и уборочным инвентарем;

. заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком.
по

воспитателя и заключается:
, В создании безопасrrых условий при подготовке и во tsремя приема пиtци;, в d]ормировании культурно-гигиениLIеских FIавыков во вре\,tя приеN,Iа пищи

Привлекать воспитаi{ников дошкольного образоватеJIьного учрех(дения к
пищи с пищеблока категорически запрещается.

м пом
промыть столы горячей водой с мьшом,
тщательно вымыть руки;
надеть специальную одеждудля полученияи раздачи пищи;
проветрить помещение;

. Сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
к сервировке столов могут привлекаться дети с З лет.
во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников

обеденной зоне.
По,

во время сервировки столов на столы ставятся
разливают III блюдо;
подается первое блюдо;

хлебные тарелки с хлебом;

r !ети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;о По мере употребления воспитанниками !оу блюда, помощник воспитателя

a

a

a

a

a

a

a

детьми.
полуLIению

убираетсо столов са-патники;
о !ети приступают к приему первого блюда;
о По окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого;. подается второе блюдо;
. ПРИеМ пИщИ закаНчИваеТСЯ ПРиеМОМ ТРеТьеГО

в группах раннего возраста детей. у которых .

приема пищи, докармливают.
8.Организация питьевого режима в ДОУ

Питьевой режиМ в дошколЬном образовательном учреждении, атакже при проведении
массовых мероприятий с участиеМ детей дол}кен осуществляться с соблюдениеN,I
следующих требований:

Осуществляется обеспечение питьевой
требованиям.

водой, отвечаюцей обязательнып,t

Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационар}Iых
питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой водыили с использованием кипяченой питьевой воды. Чаша стационарного питьевого
фонтанчика должна ех(едневно обрабатываться с применением моющих и
дезинфицируюrцих средств.

Пр" проведении массовых мероприятий длительностыо более 2 часов каждыр-I
ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной)
водой промышленного производства, днев}Iой запас которой ВО ВРеIчIя мероприятия долженсоставлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.

При организации питьевого ре}кима с использованием упакованной питьевой водыпромышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевойводы (кулеров), кипяченой воды должно бытi обеспечено наличие посуды из расчетаколичества обслуltиваемых (списочного состава), изготовленной из материалов,предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных
промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - длясбора использованной посуды одноразового применения.

блюда.
не сформирован навык самостоятельного



8.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевая вода догускается к выдаче детям при

наличии докуN,{ентов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество,

соответствие упакованной питьевой воды обязате.ltьным требованиям,

кулеры должны размещаться в местах, не подвсргающихся

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного

мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна
одного раза в три месяца.

щопускается организация питьевого режима с испопьзованием

воды, при условии соблюдения следующих требованиЙ:

попаданию прямых
с периодичностью,

раза в семь дней.
проводиться не реже

кипяченой питьевой

. кипятить воду нужно не менее 5 шrинут;

. до раздачи детям кипяченая вода должна бь-ть охлаждена до комнатной

ТеМ[ераТУрынеПосреДсТВеННоВеМкосТи'ГДеонакиПяТиЛасЬ;
. смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через З

часа. Перед сменой кипяLIеной воды емкость должна поJIносТью освобождаться от

остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья

кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно

отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в

произвольной форме.
9.Порядок учета пит:lния

к началу каJIендарного года заведующим доу издается приказ о назначении

ответственных за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и

качеством питани;, бракеражу готовой продукции, оIц)еделяются их функциональные
обязанности.

ответственный за организацию питания осуществ-lяют учет питающихся детеи R

Журнале учета посещаемости детей.
Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет меню на

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые

ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели.
на следующий день в 8.з0 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии

воспитанников В группах Лицу, ответственному за питание, который рассчитывает выход

блюд.
с последующим приемом пищи (обед, полдник) деlи, отсутствующие в дошкольном

образовательном учрех(дении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся

невостребованными, возвращаются на склад по требованию,

в случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления

ЗаВТракаПроиЗОшЛа,ПорЦииоТПУскаЮТсяДрУГиМДеТяМ'какДоПолниТеЛЬноеПИТаНИе'
главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде

увеличения нормы блюда. На слелующий день не пришедшие дети снимаются с питания

автоматически.
Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшают

выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в рIеню на следующие виды приёма

"' * 
ir"" !i "iiffi"#' ;ЁН;' Т "#:."rТ : tr l fr ffi Ь о 

" ", " ц е н н о ст е й ( хсу р н ал е п о д с ч ет а

калорийности). Записи в книге производятся на основании первичных документов в

количественном и суммовом выражении, по мере поступления и расходования продуктов,

10.Финансирование расходов на питание воспитанников

обеспечение питанием воспитанников за счет бюцжетных ассигнований бюдrкетов

субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порялке, которые

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации,

воспитанников за
саN,lоYправления.

Объёмы финансирования
год устанавливаются с учётом
учреждении.

счет бюдхtетных ассигнований местных бюдrкетов - органами местного

расходов на организацию питания на очередной финансовый
прогноза численности детей в дошкольном образовательном



порядок организации и финансирования питания, предоставляемого на льготной
основе, вносится дошкольным образовательным учреждением самостоятельно на основании
региональных постановлений, распоряжений, приказов.

l 1.ответственность и контроль за организацией питания

Заведующий дошкольныМ образоватеЛЬныN,I уtIреждениеN,I создаёТ условLIя дJIя
организации качественного пи^Iания воспитанников и несет персональную ответственность
за организацию питания детей в дошкольном образовательном учреждении.

заведующий доу представляет учредителю необходимые документы по
использованию денежнt Iх средств на питание воспитанников.

распределение обязанностей по организации питания между заведуюtцим, работникаN,Iипищеблока, кладовщиком в дошкольном образовательном учреждении отражаются ts

должностных инструкциях.
к началу нового календарного года заведующим .щоу издается приказ

лица, ответственного за питание в дошкольном образовательном учреждении,контролю за организацией и качеством пи^гани\ бракеражу готовой
определяются их функционzL,Iьные обязанности.

контроль организации питания в дошкольном образовательном учрежленииосуществЛяют заведУющий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией
и качеством питания, бракераrку готовой продукции, утвержденные прикzвом заведующего
детским садом и органы самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в
уставе дошкольного образовательного учреждения.

a

a

о

выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления
веществ, энергетической ценности дневного рациона;
выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания;
условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов;
материально-технического состояния помещений пицеблока. напичия _

оборудования, его исправности;
обеспечения пищеблока дошкольного образовательного учре)tдения и
пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды,
санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием

о назнаLIении
комиссии ll()

продукции,

пI,Iщевьtх

необходимого

мест приема
спецоде>ttдой,
и уборочным

инвентарем.

[Iсl(и14 к) детск ет Ito
, качесТва поступающих продуктов (ехtедневно): осуществляет бракерпк, который

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний
вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного
сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-
транспортными накладными, декJIарациями, сертификатами соответствия, сани1арFIо-
эпидемиоЛогиLIескими заклюLIениями. качественными удостоверенияi\,Iи.
ветеринарными справками) ;

технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блюд,
результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой
продукции;
режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно);
работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки
технологического оборулования, инвентаря (ежедневно);
соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока
гигиеническом журнале (еiкедневно);
информирования родителей (законных представителей) о еr(едневном меню с
указанием выхода готовых блюд (еrкедневно);
выполнения суточных норм питания на одного ребенка;
выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров,
углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона
физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно).

Лицо, ответствеНное за организаЦию питанИя, осущесТвляет учет питающихся детей в

a

a

a

a

посуды,

с отп,tеткой в



жypнajle питания,
скреплен печатью
Возможно ведение

который должен быть в бумажном виде прошнурован, пронумерован,

и подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением,

журнаJIа в электронном виде,

12.Щокументацип

в доу должны быть следчющие докчмоЕты IIо вопfосам организации пи,гания

]тпIтIйе пасходы ro питадЦIq}
{еНТИРУIOЩиЕ и .у ч9 lrlDrvr rrчлrDчу,^ч*,

настоящее Попо*""* об организации питания в ДОУ;a

a

"ъ;;;;.;""'й."одственном 
контроле за орга]иЗаЦИей И КаЧеСТВОМ ПИТаНИЯ В

ДоУ;
договоры на поставку продуктов питания,

ocFIoBHoe 2_х недельное меню, включающее меню дIя возрастной группы детей (от 1

до З леТ иот3-J леТ), технолоГические картЫ кулинарных изделий (блюд);

ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до З

a

a

a

a

a

a

a

a

лет и от 3-7 лет);

Ведомость контроля за рационом питания

СанПиН 2.зl2.4.з590-20),,Щокумент составляется

каждые 7-10 дней, азаполняется ежедневно,

детей (Прилоrкение N13 к

медработником детского сада

режима холодильного оборулования (в соответствии с

влажности в склалс-{их помещениях (в соответствии с

Журнал учета посещаемости детей;

Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка

среднесуточногоl{uборu пищевых продуктов провсдится один раз в 10 дней, подсчет

энергической ценности поIryченного рациона питания и содер}кания в нем основных

пищевых веществ проводится ежемесячно);

журнал бракеража Ё*ороrrорrящейся пищевой продукции (в cooTBeTcT"jl c СанПиН);

Журнал бракерая<а готЬвой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);

*rо"- у,rета-рабОты бактерИцидной лам[ы на пищеблоке;

Журнал генеральной уборrси, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов,

оборулования;
Журншr учета температурного
СанПиН);
Журнал учета температуры и

СанПиН).
Перечень приказов:

. об утверждении и введение в действие настоящегс Полоiкения;

. О введении В действие примерного 2-х недельного меню для воспитанников

дошкольного образовательного учреждения;
. о контроле за организацией питания;

. Об утверждении режимапитания;

13.Заключительные положения

Настоящее Поло>ttение является локаJIьным нормативным актом доу, принимается на

ПеДагогическоМсоВеТеиУТВер)tлаеТся(либоВВоДиТсявДействие)приказомЗаВеДУюЩеГо
дошкольньм образовательным учреждением,

все измен ения идополнения, вносимые в настояшее Положение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации,

ПоложениеПриниМаеТсянанеоПреДеЛенныйсрок.ИзмененияиДоПолненияк
Полоrкению принимаются в порядке, предусмотренном п,14,1, настоящего Пололtения,

Ilосле принятия Положения (илй изменений и доцолнений отдельных пунктов и

разлелов)вновоЙреДакЦииПреДыДуЩаяреДакцияаВТоМztТиЧескиУТрачиВаеТсиЛУ.



Прuлолrcенuе I
к положению об организации питания

воспитанников в !ОУ

бракеража
Журнал

скоропортящейся пищевой продукции,
поступающей на пищеблок

!ата и час
tlосlуплеl Iliя

п t.lt llевой
пр()д)/кцпI.|

Фасовка flaTa
выработки

/*,

ован 1.1e

Постав
щлlк

| 
Ко;ttlчес,гвс

|пос,I 
\,п l ttsшс

| 
го прод),к rii

| (, nr.

|.rrt грах. Llгl,)

Holtep доку;чtента,

подтверI(дающего

безопасность

принятого

П[|Шlевого продукта

(декларация о

соответствии,

свидетельство о
госуларственной 

J

I

регистрации, 
l

док}/l\,енты по l
I

результатам 
I

ветеринарно- l
Iсанитарной 
l

Резуль-гаты

органолептическс

й оценки

поступившего

l Условио

| *oon.n"o.
j конечный

l срок

l paon,,,,n,,,,,,

!ата и

час

Раrглt чесr,

ой

l Подп,,.,

] 
o,,,n.,r..-

lвенtлог,l
| ,,,,uo

/Tfll:l,i

го сырья и

пищевых

продуктов

2 ) 6
,7

а
I0 l2 lз

режим питация в

Прuлоэrcенае 2
к положению об организации питания

воспитанников в Доу
зависимости от длительности пребывания детей в

детском саду

Время приема пищи в дошкольной
8-10 часов 11-12 часов

10.з0-11.00
12.00-1з.00

IlоJlдник

второй у}кин

J 4
9



Прuложенuе 3

к положению об организации питания
воспитанников в,ЩОУ

Меню приготавливаемых блюд

Пищевые
вещества (г)наименование

блюдаПрием пищи

'пlоzо за обеd:

11lozo за полdнuк:

.. и т.д. по дням

... и т.д. по дням

реднее значение



Масса порций для детей

Пршлонсенuе 4
к положению об организациипитания

воспитанников Ь {ОУ
в зависимости от возраста (в граммах)

Масса порций

от 1 года до З лет

или творожное, или мясное блюдо
(допускается комбинация разных
блюд завтрака, при этом выход
каждого блюда мохсет быть
уменьшен при условии соблюдения
ФщеИ массы блюд

130-150

1 10-120 130-150

напиток из шиповниItа. сок)

l50-180

к положению об o'.un{ffi:::::":
воспитанников в ДОУ

Среднесуточные наборы пищевой_Продукции для детей в ЩОУ(в нетто г, мл на 1 ребенка Ь сутки;
Наимен ован ие п и пlевого п родукr" rr rТрfr n r, п"й"Б

ворог (5% - 9% м.д.ж.)

ясо (

кты (печень, языц
ба (филе), в т.ч. филе слабо- 

"r" ,-**ББ

ц]щей), в т.ч. томат-

tУКТОВЫе И ОвОЩНЫе

итаминизированные напитки



x-tteo рlttанои
40 50

60
-------тг

30 4з

м

8
--------т1

25 29

18
----тт-

сливочное 9
-----тг

асло ьное
Кондитерские изделия 

,Чай 
,

|2
-------zб

0,5 0,6

0,5 0,6

lЦакао-поlэошок 
,

1,0 1,2

25 30

0,4 0,5

2 J

хI\4ал J
------з-

Прчлолкенuе 6

к IIDложению об организации питания
воспитанников в Доу

Суммарные объемы бJюд

по приемам пищи (в граммах - не менее)

от3до7летотlдо3лет

Полдник



к положению об oorun#ffiT#::":
воспитанников в !ОУ

Перечень пищевой продукции,
которая не допускается rIри организации питания детей

ir*Н:ffi rХi"#:ft"'rl#triОВКИ И (или) с истекшими сроками годности и (или)

i;-тiнrъъ спродукция, 
не соответствующая требованиям технических регламентов

;"rУd;#НХЪЫТВеННЫХ ЖИВОТНЫХ и птицы, рыба, не прошедшие ветери]{арно-
4. Субпродукты, кроме говяжьих
5. Непотрошеная п,гица. 

печени, языка, сердца,

6. Мясо диких )ltивотных.
7, Яйца и мясо водоплавающих птиц.

i;.fХ.Ъ"],rЖ#;:'#1r:r:н:]"поuр.п,о.пной скорлупой, а так}ке яйца из хозяйств,
9, КонсервЫ с нарушениеМ герметичности банок, бомбатсные, ''хлопуши,', банкLl срiкавчиной, деформированные.

j:.#:r,X? 
#Ji;l;.ilJОфРУКТЫ, 

ЗаГрязненные различными примесями или зарu,кенные
1 1, Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
1 2. Кремовые кондитерские изделия (п"Й*";; ;r"рrrl.1З, Зельцы, изделия из мясной обрези,'о""ОрЪ.rr] руо.r", из мякоти голов, кровяные иливерные колбасы, заливные блюда (мясные,'р"rОфl, студни, форшмак из сельди.14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

]j;r].]3i,i,lr;;r"Ъ:lН"Р"'ОuuП"О'О молока, фляiкныи творог, фля>rtную сметану бсз
1б. Простокваша - ''самоквас''.
17, Грибы и продукты (rсулинарные изделия), изних приготовленные.18. Квас.
1 9. Соки концентрированные лиффузионные.
20, Молоко и молоLIная ПродукциЯ из хозяйств, неблагополучных ло заболеваел,lос,rи

;ilНJrff;Т".'"Жfi"#:ЯйСТВеННЫХ животны' а также не прошедшая первиtIную
21, Сырокопченые мясные гастрономические изделияи колбасы.22, Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рьтбы (кроме соленой), не прошедших тепловуюобработку.
2З, Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.24, Жареные во фритюре пищевая проё)jкция и продукция общественного питания.25.Уксус, горчица. *pen, перец осф"rИ (красный, черный).26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.28, Кофе натураJIьный; тонизиру.щr. напитки (в том числе энергетические).29, Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
]0 Ялро абрикосовой по"rоr*и, ар,ахис.
31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.з2, Молочная продукция и моро}кеное на основе растительных жиров.З3. Жевательная резинка.
34, Кумыс, кисломолочная продукция с содерх(аНием этаноЛа (более О,5Уо).



35. Карамель, в том числе леденцовая,

з6. Холодные напитки и морсы (без термической обработка) из плодово-ягодного сырья,

З7. Окрошки и холодные супы,

З8. Яичница-глазунья,
З9. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом,

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых конце_-Iтратов,

приготовления.
4i. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки,

42. Изделия иЗ рубленого N["au ,--1обы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в

условиях паJIаточного лагеря,

43. СыркИ творох(нЫе; изделия творожные более 90й жирности,

44. МолоКо и молоЧные напитки, стерилизованные *arn"" 2,5О/о и более З,50% жирности;

кисломолОчные напиткИ менее 2,5О/о и более З,50/о rКИРНОСТИ,

45. l'отовые кулинарные блюда, не входящие в меню 1.екущего дня, реаJIизуемые через

буфеты.

в том числе быстрого



к положению об 
"о,^,{:^#::#::":воспитанников в !ОУ

Таблица .ч*.":].з,lз9!"й про*Iýч_чи_ в граммах (нетто)с учетом их пищевой ценнофи

ВИД ПИЩевой продукции - замепитель Масса, гГовядина ясо кролика

г с N,Izlссовой дблёй lrtи
ина ll кат.

онина l кат,.

ленина (мясо с

массовой долей
х<ираЗ,2Yо

олоко сгуrценное цельное и сiБй
роро| с массовой дБПйжи

говядина I кат.

ТвороТi мБссовоа-
долей >кира 9О/о

Мясо iоБййй
Рыба (треЙф

{йцо курЙное ворог с массово
ясо (говядина

Рыба (треска)

г с массовой доПБй жи

BJoM числе кЪЕGFБйБББйЕые

ФруктьiЕБЫй
вированные

ктово-ягодные



Потребность в пищевых веществах,
веществах

Прuлоlrcенае 9

к положению об оргаflизации rrи,[ания

воспитанников в,ЩОУ

энергии Ilитаминах и минеральных
(суточная)

показатели -Потребносlaв 
пищевых веществах

1-3 лет 3-7 лет

R.л-,.,, /-/n.rT\ 42 54

4,/ 60
tJ yU ------2бт- zбт

углеводы (г/сl,т) й00 l ёUU

г-l*Б-r\
n 4) 5о

-!J__

0,9
т]витамин BI MI/Uyr/

витап,tин lJZ йiЕ7т) U,)--------m 500
10lU

800 900
80окальций (мг/, ут

Г|юсфор (ллг/сут 200йаг}ййlйТБФ бU
10 10

irсечею]йilфт)
400 600

калий (мг/сут;
йr@тrerD 0,0i Url

селен (мг/су, )
0,00l UrU

?0
(lтор (п,rг/сl,т l14

700



бракеража
Журнал

готовой пищевой

Пршлоэrcенuе ] 0
к положению об организациипитания

воспитанников в flOY

Пралоеrcеttuа l l
к положению об организации пи,тания

воспитанников в !ОУ

продукции

Гигиенический журнал (сотрудники)

лъ
п/п

,Щата ФИО работника
(последrtее lrpr,t

нал и.tии)

ffолrкность IIодпt.tсь
сотрулнt.tка об

отсутствии
признаков

инфекционны
х заболеваний

у сотрудника
и tIленов

сеN,lьи

l Подпись

] сотрудника|-
l оо отсутствии
I заOолеваний

| ,.р*r"*
l Дыхательныхl..I путеи и

гноиничковы
х

заболеваний
кожи рук и
открытых

поверхностей
тела

Результат ocjvloTpa
медицинским

работником
(ответственным

лицом)
(d о пуt ц е н / о пz с пl р а н е н)

Подплrсь
медицин

ского

работни
ка

(oTBeтcT
венного

л r,tца)

I

2

J

flaTa и час
изготовления

блюда

Время
снятия

бракеража

наименование
готового блюда

Результаты
органолептической
оценки качества

готовых блюд

Разрешение к
реализации

блюда,
кулинарного

изделия

Подписи
членов

бракеражной
комиссии

Результаты
взвешивания
порционных

блюд

Примечанлrс

I 2 з
5 6 7 8

l



Прttложенче l2
к положению об организации питания

воспитанников в ЩОУ

Журнал
учета температурного режима холодильного оборулования

Журнал
учета температуры и влажности в складских цомещениях

1,Iаимегrование

производствеtl tlого
наименование
холодильного
оборудования

Температlра в градусах I-{ельсия

месяц.'дни: е)Itедневно

по i\4 е IIleH и я l 2 а
J 4 30

Ns п/п наименование
складского
помещения

Месяц/дни: (теплпература в градусах I_{ельсия и влDI(I-Iость в процентах)

1 2 J 4 з0

Прльzонсенuе ]3
к поло}кению об организации питания

воспитанников в.ЩОУ

Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и
энергии по приемам пищи в зависимости от времени пребывания в Доу

Тип организации Прием пищи
Щоля суточной потребности

в пищевых веществах и
энергии

!ошкольные организации,
организации по уходу и
присмотру, организации

отдыха (трула и отдыха) с

дневным пребыванием детей

завтрак 20%
второй завтрак 5%

обед з5%
полдник 15%

ужин 25%

Организации с
круглосуточным

пребыванием детей

завтрак 20%

второй завтрак 5%

обед з5%
полдник 15%

ч)Itин 20о^

второй ужин 5%




