
Пршlожение 1

к приказу }lb 6/3 от 11 января 202I r.

IIодrожевпе
об оргаппзацпп шптаЕп, воспптапшпков

Муншцппальпого бюмсетпого дошкольЕого образоватепьпого rrреждешшя ",ЩетскпЙ сад

"АлёЕка" с. Лепшпское" Леппнского райопа Республпкп Крым

1. Общие полоrкеЕия

1.1. Настоящее Полохсение об оргаяизшщ.r питаЕия восшитtlнников МунициfiальЕого
бюджетного доцIкоJIьЕого образоватеJIьfiого }лФе}кдеЕия ".Щетский сад "АлёНКа" С.

ленинское" ЛеЕrтнского района Рестryбlшки Кръпл (далее - Попожение) разработано в

cooTBeTcTBиIl со статьями З1, 4l, rrуfiктом 7 статъи 79 ФедераJIьЕого закоЕа от
29.12.2аl2Ng273-ФЗ кОб образоваrтии в Россйской Федераrцш>>, Федераrьньпл

закоком от 30.03.1999 ЛЬ 52-ФЗ <О санитарно-эпидемиоломческом благопоJIучии
насепеЕия>, СанГIиН 2.312.4.З590-20 <Санитарпо-эrrидемиопогические требоваЕиlI к
оргtшизат,мп общественного IIитtlЕиrI ЕllсепенияD,утвержденнымипосташовлением
главного саЕЕтарного врача от 27.10.2020 Ng З2, СП 2.4.З648,20 <<СШrИТаРНО-

эIпцемиологfiIIесюtе требоваrrия к организацияIчl воспитаЕия и об)цеЕия, отдьD(а и
оздоровлеЕия детей и молодежи>>, утвершдеЕЕыми постаIIовпеЕием rftВЕОгО
санитарЕого врчаот 28.09.2020 }lb 28.

1.2. ПоложеЕЕе устанilвливает порядок оргfi{и:}ации питания воспитанников детского
сада, опредеJuIет условия, общие организационные принц}шы, правила и цюбования К

оргalЕизаIцIЕ IIЕтalЕия, атакже уст{lнzlвJlивает меры социа.lьной поддержки.

1.З. {ействпе Еaютощего Положения распрстрalняется IIа всех воспитtlнЕикоВ
детского сада.

2. ОрганпзациоЕЕые приЕцппы и цrебоваппя к органпзацпш пптания

2.1. Способ органпзацпи ltптдния

2.1.1. !чгиий сад саl}lостоятеJIьЕо цредосгавляsт питtlЕЕе воспитаЕЕикаil{ flа базе

пищеблока дЕгского сада. ОбсJrуживание восIIитаIIников осуществJuIется штатIIыми

работникаtr.tи детского садц имеющ{п,fи соответствующую ква;ифиr<ацшо,

прошедшими предварите.гыrьй (при поступлеЕии на рабоry) и перио,щчесrcй
мемцинскиеосмотры'иМеюпЦIII{иJIIIшУюмеДиТРнск)ЦокнижкУУстаноВлеЕного
образца.

2.|.2. Всем BocIIиTaErrиKtlNt предоставJIяется Ееобходимое коJIичество обязатепыIъD(

приемов пицц,I в зависимости от продоJDкительности нФ(ождениJt воспитfiIникоВ В

детском саду.для обеспечения детей здоровым питаЕием разработан рацион питЕlния,

составными частями которого являются оптимaUьЕrUI коJIичественнrш и качествеIIнм
структура питашия, гарантцровtлнЕая безопасность, техполоrическаJI и куJIиЕарIIая

обработка продуктов 1I бrrтодо с }цетом физиологически обоснованного режима



*;]]]шiя. Для дошкольньIх образовательнъIх уrреждений с дневным пребыванием

:е_еГi 8-10 часов: завтрак - 20-25о/а, второй завтрак - 5О/о, обед -30-35Оlо, ПОЛДник -i0-
_5',,. .]опl.скается в течение дня отступление от норм ка,чорийности по отдельным
*:i]e\{a\I пшIш в пределах +l- 5О/о ПРи условии, что сред{ий проценТ пищевоЙ ценностИ
]: не.]е.lю булет соответствовать вышепереIмсленным требоваIrиям по каждому

-.:I]е\ry,пищи.

] ] ,-]. Заявка на количестВо питаюIцихся предостч}вJUIется ответственными
:абогникачи работникам пищеблока накtшуне и }тощшется на следующий день не

_,,lз_тtее 7:30.

],i.-l. По вопрос&\{ организации питания детский сад взаиМодействует с родитеJIями
,законньь{и представите-lяrtи) воспитанников, с Управлением образования Ленинского

f a]i о н а РК. террlrториа-IъньDl органом Роспотребнадзора.

].1.5. Питание воспитанников оргаЕизуется в соответствии с требованиями сП
].4.з648-20. СанПин 2.з12.4.з590-20 и тр тС 021120|1 и другими федеральными,

реп{онатъньГ\fI{ I1 \ryниципаJIьными нормативными акт€lми, регпаментирующими
ПРаВИ.-Iа ПРе Jt'lC Т3В.lеНИЯ ПИТаНИЯ.

2.2. Поря_rOк органпзацпи питания

].].1. ПiiTei{Iie воспиТанникоВ в образовательЕом )чреждении осуIцествJUIется только в

,]HIl посецечIш без права ПОЛlrtrения компенсаций вьцеленного бюджетного

фliнанс llpoBaнjи за пропущенные дЕи.

],].]. Гfuгrание восIIитанников осуществJIяется на основании примерного меню на

перl]о_] не \ieцee .]в}х недель, которое утверждается руководителем ДОУ.

] ] -1. Ф.i::lческое }Iеню ежодневItо }тверждается руководителем доу, подIIисывается

..,_'З;:.r],{ ;i \f е.]liЦинским сестрой.

_ : -l Е;ке:невное меню должно содержать информацию о количествеЕЕOм вьтходе

б,тt: i_аlя с-.толтlьж блпод с разбивкой по составным частям блюда), стоимости бшод.

Эчергепiческая и пиIцеваJI цеЕность фиксируется в специалъном журншIе.

] *1. }-с;lовня оргаЕизациш пптанпя

:" j 1. В соответствии с требовtlltиями сп2.4.з648-20, СанПлН2.З12.4.3590-20 и ТР ТС
] 1 ]t] 1 1 в детском саду вьцелены производственЕые помещениJI для приема

;. \paHeHI{JI прод}ктов, приготовления пищевой продукции. ПроизводствеЕЕые
*,:,\{ешенlu оснащаются механическим, теIIловым и холодильным оборудованием,

.i_iзeHTape\t. посулолi и мебелью.

_ _:,] Зацтка пищевьгх продуктов и сырья осуществJUIется в соответствии с
,э)е:ерLlъньгr{ законом от 05.04.2013 N9 44-ФЗ <О контрактной системе в сфере закуlrок

,,:,ззров. работ. }.сл}Т для обеспечениЯ государстВенньIХ и муниципаJIьньIх Еужд),

] _1 -1 .1rя организации питания работники детского сада водут и использ}.ют

a. -- .]l,юш}iе .]ок}flенты:

л



r =D;iказ об организации питаншI воспитa}нников.
. \{еню приготавливаемьIх блrод;
. aj,iie_]HeBнoe меню;
. ]е\но.lогрIЕIеские карты кулиЕарньD( бшод;
. fафик смены кипяченой воды;
. trЭt]гра\{}I\. производственного контролrI;
о ;1нстр\-fuцию по отбору с}точнъD( проб;
r ilн,,-т!\Lцию по правила,м мьпья кlхонной посуды;
. пiп{енический ж}рЕат (сотрудники);
. д\ pHa-I \чета те]\-{пературного режима в холодильIrом оборудовании;, дr рн&-I }чета те\{пературы и влажности в складских помещениях;о саЕiiтарньй ;KrpHa-T пиrцеблока;
. itонтракты на поставк},продуктов питания;
. ;Фрнаl брахера;ка сырой и скороlrортящейся продlтции;
. iK\pнal бракеража готовой продукции.

1,-{, }Iеры по }.тчшенпю органпзацпи пштанпя

].1 1. -]о\ с це-rIью совершенствования организации питЕlllия:

- организу--ет постоянную информационно-просветительскую рабоry по
,]OВьrrпенIffо \poBrUI кулътуры питаIIи'I воспитан}Iиков в р;lil,IкЕж уrебной деятельности
;: вн еrчебньг\ }{ероприятий;

- t,форurяет и регулярно (не реже 1 раза в кварта_п) обновляет информационные
- - е н-ъI. п Lr с в.шцённые вопросам формир ования культуры питания;

- организует систематическую просветительскую работу с родителrIми, по
:,]'-.Эоса_\{ po-]I{ здорового питания в формировании жизнедеятельности человека,
-'З:'бХОЛТr{ОСТ}i ОбеСПеЧеНИЯ ежедневного сбшtансированного питания, развитияr-"_ьтары питания' пропаганде здорового образа }кизни, правильного питания в- _ \{ аlшнI{х ) с_-Iовлiях;

- обеспе,павает В части своей компетенции межведомственное взаимодействие и; _ -::jlнацliю работы различньD( государственньIх слryжб и организаций по
-..-:.i]енствованию и контроJIю за качеством питания;

- проводит мониторинг орга}iизации питilния и своевремеЕЕо (согласно' ',:!-'}lf}Цl5Ц1 СРОКаМ И фОРМаМ) HaПPaBJUIeT в Управление образованиlt
--\"{]i_{il"таш{и Ленинского района сведения по показатеJUIм эффективности
:": 1 l. j, I;iIi \{ероприятий по совершенствовilнию организации питаниlI.

] r ], Совет }чреждения ежеквартальЕо заслушивает Еа своих заседаниях итоги:, ],:,_ :i j\{IiСсии. осуцествJUIющей контроль aЬ организацией питаниJI, вносит-l,* - - - a -jliiя в части своей компетенции по улучшению питания.

_ : _1, ВопросЫ организации питания (анализ ситуации, итоги, проблемы,
]'_ -: . :. :_ Сt]Цli6;16arЧеСКИХ ОПРОСОВ, ПРеДЛОЖеНИЯ ПО УЛУtIШеНИЮ ПИТаНИЯ,
-,] '-]'-З,::;lЛJ К\-]ЪТ\IРЫ ПИТаНИЯ И ДР.) Не РеЖе 1 раза в полугодие обсухqдаются на
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:,_-,-е.зск]1; собраниях в гр)тIпах, не реже 1 раза в год выносятся на обсуждение
: :Il.. :_\. ..бшего собрания, публичного отчета.

lý IIrrьевоfi ре*сшм

:_ý_1 _ tIкьевой режш{ воýпgтанЕЕков обеспешваgтся лtипяченой воДой.

5 '}. Свобощй достFI к штъевой воде обеспеIIивается в теченпе всего времеЕи

щrбrлвяqия детей в детском саду.

5 j. При орmшзатпи IIЕтьевою режима собшюдаются правила и ЕоРМаТИВЫ,
тtrтаЕовIеЕньте СапIIиН 2.з l2.4.з 590,20.

3. Финансовое обеспеченпе

3. 1, I1сточннкн н пopfuIoк опредеJIения стопмости органпзации питания

Ф lлч ;.ri с r гс в aHI] е питаниr{ воспитанников осуIцествJIяется за счет :

. сзе:.lв ро:lIте_rей (законньпr представителей) воспитанников (дшlее -
:,: _]l те. I ьская п-rата):

.,]_.: :Беrньl\ ассигнований муниципчlJIъного бюджета.
_1.]. органпзацIlя питаЕпя за счет средств родительской платы П За счет
i, Hr л'н етн ыI ассЕгпованпй шуницппальноrо бюджета

-. - ' ]-i:е:оставjlение ПиТаниrI Воспитztнникам За сч9т родительской ilлаты

-,. ,e._f _яется в pa-ryiкax средств, взимаемьIх с родителей (законньпr представителей)

-: .-:il;\IOlP Ii }IO-] За ДеТЬМИ В ДеТСКОМ СаДУ.

j - - З;вецюший детским садом издает прикttз, которым угверждает список
: _ . _]: _ =H]iKoB. }I}{еющих прч}во на обеспечение питанием за СЧеТ СРеДСТВ

1. ]. 
- - i. * а.lън о г о бюджета (льготное питание).

. : _- ] -;iскli :етей .}тш полуt{еЕия льготного питаЕия за счет средств муницип€tльного
'-. -i;_: }tlр\fliрrются один раз в год (на 1яваря) и корректируются в течение ГоДа

:,l '- _-: _.,,l:leНIiIi воспитанников данной категории.

:4. [Iащgтение род{телъскоЙ
]rЕIuпrостЕ ВосIштаЕЕикоВ.

платы производ.lтся Еа основании табеля

_- _ ;, - е.-tьская плата начисJIяеТся аваЕсом за текущий месяц и оплаtмвается по
,_."-;,:].. ]о.т\ченной родите.тшли (законными предст€lвитеJuIми) воспитаЕникоВ В

, ,| .:J. оп.rата производится в отделонии банка по ука:tанЕым в квитанции
, ,: 'l,:

- й fuесеше рошГеJБской гrлатЫ осуществJUIется ежемосffIно в срок до 10-го числа
аiшш- ш ЕотýIюл. булет орIтIЕизоваIIо filtтанио.



з-2-7. О непосещении воспитtшником детского сада родители (законные
цр€дставители) воспитаЕника обязаrrы сообщить воспитатешо. СообщеЕие должЕо
посчlпить заблаговременно, то есть до настуflлеЕиrI дЕrI отсугствиrI воспитalнника.

з-2-8. При отсугствии воспитаЕIIика по увФкитеJьýым приtlшttlrл и цри условиисвоевременного предупрешдениrI воспитатеJIя о таком отсугствии ребенок сЕимzlется с
IIЕтаЕиrI. При этом ответствен}Iое JIицо производит перерасчет стоимостЕ 11итаЕия и
УIшачеЕIIые деЕьги шереIIисJUIются на счет родитеJuI (закоrтrого представителя).

4- обязапности 5rrастЕиков образовате.пьшьш отпошешшй при оргашшзацпп
lштанпfl

: 1. ответственность За обеспечение питанием воспитанников возлагается
:\ховодителя Щоу, Руководитель .щоу оргttнизует и обеспечивает:

- наtrичие в rrреждении санитарньD( правил и норм и доведеЕие их содержаниrI
aотр\.дников }чреждениlI:

- вьшолнение требований санитарных правил и норм сотрудниками учреждения;

, организацию производственного и лаборатор}rого коЕтроля;

- прие\{ на рабоry лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших
:рофессиона-Iьнlто гигиеническую подготовку;

- нiаlичие -lичньD( медицинских книжек на каждого работника;

, своевременное прохождение предварительЕых при поступлении и периодических
]":еf-}iцинскLIх обследований всеми работникалли в ycTaIroBлeHHoM порядке;

- ,rрганизацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки по программе
- .._ Iiенического обуrения не реже 1 раза в 2 года в установленном порядке;

- з ьшо.rтнение постановлений, предписаний органов РосrrотребЕадзора;

- _ааllrчие санитарного журнапа установленной формы;

, ,,,,]овиlI труда работников в соответствии с действуощим законодателъством,
: - i ]. ;зр ньt\{и правилами и гигиеническими нормативЕtми;

- -: -ективн}то рабоry саЕитарно-технического, техIIологи.Iеского, холоди.пьного и
_] _,]rr оборулованияуt{реждения;

" - ],_ з- -rенIIе 1l{ероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

, -' ,J'-*]{e аптечек для окtвания первой медицинской помощи и их своевременное
; -JUirд._ - ý r]!1t.

:,I-_..з]цIlю санитарно-просветительской работы с персоналом путем проведения
" ; , ::],_-з. бесед. лекций.
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-{.2. Медицинский работник осуществJuIет повседневньй контроль за соблюдением
санитарно-противоэпидемического и уrебно-воспитателъного режимов и проведение
о здоровительньD( мероприятий.

-1.З, Заведующий хозяйством:

. обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического,
механического и холод{льного оборудовtlIIиrI пищеблока;

. снабжает пиrдеблок достаточЕым количеством посуды, специ€uБной одежды,
санитарно-гигиеническими средствами, уборочным инвентарем.

] -1. Работники пищеблока:

. выполняrот обязанности в рамках должностной инстрlкuии;

. вправе вносить предложениr{ по улучшеЕию оргаЕизации питаЕиrI.

-l -i. Воспитате-IIи:

. сообщают в пищеблок детского сада количество воспитанЕиков на
с-]е.]}ющий день;

о ве.]},т ежедневный табелъ rrета rrосещаемости воспитанЕиков.

r,6. Нарlшение санитарно-эпидемиологических правил и норм влечет
_]11сципJинарн}то, административную ответственность в соответствии с федеральньшr
]eKoHo}I Российской Федерачии от 30.0З.1999 г. Ns 52-Ф кО санитарно-
r пI1Jе\{ио-:Iогическом благополуrии населения).

j ]. Родители (законные представители) воспитанников имеют право:

-..J,_],aBaTb заявление на обеспечение своих детей льготным питанием в слrIаях,
: . _]1 с }{ о трен HbD( лействlтощими нормативЕыми правовыми актчlми ;

-:.a,-rcl{Tb предтожениJI по ул}чшению оргаЕизации питания воспитанников личцо,
- - :"е з ро.]ите лъские комитеты, Совет уIреждения;

, :: -i]\fIlТЬСЯ С ПРИМеРНЫМ И еЖеДНеВПЫМ МеЕЮ, ЦеНаМИ Еа ГОТОВУЮ ПРОДУКЦИЮ;

",:.l.ji\{aTb }частие в деятельности Совета }п{реждениr{ по Boпpoctllv1 оргi}низации
-,,1 _ "-iЯ ВоспитанникоВ:

- - _-,чатъ кол{пенсацию родительской IIJIаты, взимаемой за присмотр и уход за детьми,
_: т]],,.\{Ённо предоставив в ДоУ необходимые документы для оформления компенсационньtх
:: *,- э. Разrlер компенсации родительской гIлаты, взимаемой за присмотр и уход за детьми,

- - i. ::_.i{tsается соотвsтств}.Iощими регламеrrгирующими документами Муниципального
,':,. ,:.;нItя -lенинский район и Ресrrублики Крым.

- i .' _ -;l _е.rri (законные представители) обязаяы:



-при представлении заявления на льготное питание ребенка предоставитъ

р}-ководителю обрttзовательного учреждения все необходимые документы,
предусмотренные действующими нормативIIыми пр€lвовыми актzlми ;

- своевременно вносить плату за IIитание ребенка;

- своевременно сообщать воспитателю о болезни ребенкаили его временном
.-)тс}-тствии дJIя снятия его с питa}ния Еа период его фактического отсугствия;

- своевреМенно преДупреждатЬ медицинсКого работника, воспитатеJIя об имеющихся у
хбенка zrjшергических реакцrIях на продукты питания;

- tsести разъяснительную работу со своими дgтьми по привитию им навыков здорового

-,,iраза жизни и правиJьного питания.

5. МетодиКа проведенпя органолептпческоfi оцешкп пищп члеЁами бракеfажпой
компсспи

j, i ОрганолеПтическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, которьш
]:lре.]еляюТ внешний вид пищи, ее цвет. Осмотр проводится при дневном свете.

5 1. Опрелеляется зi}пах пищи. Запах определяетýя при затаенном дыхаЕии. .Щля обозначения

]зпаха польз}тотся эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряныЙ, МОЛОЧНОКИСЛЫЙ,

нtr-1остныЙ, кормовоЙ, болотныЙ, илистый. СпеIифический запах обозначается: селедочrшй,
,е;ночный, ллятньlй, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

r _r Вýс пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре.
{' При снятии пробы выполняются некоторые правила предосторожности: из сырых
.f,]_T\KToB пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба не

_],_-вL-l.]i{тся в с.ггr{ае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а такЖе В

:. \чзе подозрениЯ, чтО данный продукт был причиной пищевого отравлениJI.

: : r]рганолептическ€ul оценка первых б.пюд.

: -{ -. Jrя органолепти.Iеского исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле
., iеэется в небольшом количестве на тарелку. отмечают внешний вид и цвет блюда, по
, -_Гц_'r\f\ MojKHo судить о соб.гподении технологии его приготовления. Следует обращать

:-.1t.l:iiiie на качество обработки сырья: тщательностЬ оЧистки овощей, наJlиЧие постОронних
загрязненности.

: : _ ,1рн оценке внешнего вида супов и борщей проверяют фор.у нарезки овоЩеЙ и ДРУГИХ
, , йl,]нентов. сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятыц утративших форрry и

_ --: : ] разваренньж овощей й других пролуктов),
,' : : llи органолешгиrlеской оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов,

",'-...], iiзготавlиваемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают м}тные
-:"--:.. кагLlИ;кира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирньгх

i-:]::1, ПЛ€НОК.

,' - *:;л проверке пюробразньгх супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку,
*, . - ,; .-, ,-тот\. о.]нордность консистенции, нали.{ие непротертых частиц, Суп-гпоре доJDкен

' , - . , -i -.Е\].].lгы\{ пО всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхнOсти.
.J , _l.. _,l._lglс.rgнии вк\,са и запаха отмечают, обладаgгли блюдо присущим еМУ ВКУСОМ,

_ ; -,; ]tаt-торон}t€го привкуса и запаха, наJIичия горечи, несВоистВеннои

" :; *;-];a: , ]LleнHolr1 б.тюд, кислотности, недосоленности, пересола. У заправочньж и
-,], ,l"::::,]t c\TIoB внач€йе пробltот жидкую часть, обращая ,вниманИе на аРОМаТ И ВКУС.



ЕсJIи первое б.iподо зtшравIuIетOя сметаной, то вначщIе его пробуот без сметаны.
5.5.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муltи, с недоваренными иJIи
cпJrьнo переваренными продrкrа]fи9 комками заварившейся пц/ки, резкой кислотностью,
пересолом идр.

5.6.ОргаполеIпшIескаjI оценка BTopbD( б.шод.
5.6.1. В блподаь 0тпускаемьD( с гарн}rроМ и соусом, вQе составные части оценимются
отдеJIьно. Оценка соусньD( бrпод (ryляш, раry) дается общая.

5.6.2. Мясо rrЕпФI доJDкно быть мяrким, сочпым и леtко отделятъСя от костей.
5.6.3. При наJI}Iчии круп*IьDь мучtlьD( иJIи овощньD( гарниров проверяют такхе ю(
IоЕсистенIц{ю. В рассьrrrчатьпс кашах хорошо нбухшие зерна доJDкны oтдеJIяться друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тареJIке, цроверяют присутствие в ней
пюбрушенrтьпс зерен, постороннID( прrаrлесеЙ, комков. При оцеrпсе консистенIsц4 каши ее
сравнивают с заIIJIанировалтrой по меню, что позвоJIяет вьUlвить недовложение.

5.6.4. Масаронные издеJIия, ecnlлл. о}lи сварены правиJIьЕо, доJDкны быть мягкшrли и леrко
сrцдепяться друг от другq Ее скпеиваясь, свисать с ребра виJIки иJIи ложки. Брпс.пtлл и кOтлеты

КРУП ДОJDКIIЫ сохранять форму после запекания.
5.6.5. При оценке oBoIJs{ыx гарниров обращаrот внимание на качество очистки овощей и
каФеJIя, Еа коflсистеЕIцшо б.гпод, ID( внешш{й вид, IpeT. Тшg еспи картофельное пюре

раэкIDкено и имеет сIдrеватьй отгеноц следFет поинтересоватъся качеством исходного
rартOФеjIя, процентом 0тrroда закrrадкой и вы}(одоIl4 обратлrь внимffIие на наличие в

рвцептуре молока и жIФа. При подозрении на несоответствие рецеrrryре блподо нащввJIяется
Еа анализ в лабораторию.
5.6.6. Консистешцшо соусов определfiOт, сJIивая roc тонкой струйкой из ложки в тареrш<у. Если
в состав соуса входят пассированные коренья, JýiK, ID( oтдеJIяют и проверrшот cocTElB, форму
Еар€вк}l, консистеIщию. Обязательно обратцаrот внимание на IIвет соуса. Если в него входят
Tolraт и жцр или сметшrа, то соус доJDкен быть приятноm л{тарпого lpeтa. ffuохо
прЕк}товлешплri соус имеет горьковато-неприятньй вкус. Бrподо, поJIигое таким соусом, не
вьa3ыв{lет fiшеткга, снижает вкусовые достоинства пиIпрI, а следоватеJБЕо, ее усвоение.
5.6.7. При определении вiуса и запаха блпод обращают внимание на наJIичие спеlифических
зяпахов. особеrпrо это BiDKHo дlя рыбы, котораJI легко приобретает посторонние з:ш{D(и из
оrр}DI@ющей среды. Варная рыба до.гвlсна имЕтъ вкус, характерlъй шlя дilrного ее в[ца с
!орошо выракешшм цривкусом овощей и прявостей, а запечеIfiия - приятньй слегка
заreIЕшl прIrвхryс сво:rФго масла, на коюром ее запекаJIи. Она дошlсrа быть мгкой, со.пlой, не
rрошащейся, форма нар9зки сохраняетýя.

5.7. Кргтерша оценки качества б.шод:

- _'i--тично>> - б.гюдо приготовлено в соответствии с технологией.
- i,,:рошо> - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не
-: i.f e.ll{ к изменению вкуса и которые можно исправить.

, ,'-:,В.lеТВОРИТеЛЬНО)) - ИЗМеНеНИЯ В ТеХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛеНИlt ПРИВеЛИ К ИЗМСНеНИЮ ВКУСа

качества, которые можно исправить.
Неr:овлетворительно)) - изменения в технологии приготовJIения блюда невозможно

. -::Е llTb (блюдо к ра}даче не допускается, требуется его замена).

: Пркзнакв доброкачественностп осповных продуктов, используемьш в детском пптаншп

- ]i _

А



Свежее мясо красного lpeTa, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, костный
\lозг заполняет всю трубчатуо часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо ппотное,

\np!Toe, образу.rощаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свежего мяса -
лясной, свойственный данному виду животного.

зачороженное мясо имеет ровную покрытуrо инеем поверхность, на которой от прикосновения
]1lьцев остаотся пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-серого цвета. Жир имеет

-'е,lый или светлO-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвsта' иногда с соровато-желтым

-,lTeHKoM.

-;.iтаявшее мясо имеет сипьно вл:Dкную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает

,лозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся при

1]:аВлиВании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

.эброкачественность мороженого и охJIажденного мяса определяют с помощью подогретого
: еlьного ножа. который вводят в толшIу ]\trяса и выявляют характер запаха мясного сока,

--"таюшегося на ноже.

,_ ве;кесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в

iз.трюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при этом

-.],l7KeH быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнило-

- {t-lГо заП&\а }шсо исПользоВаТЬ НеЛЬзя.

|,Рыба,

., ;ве,+,ей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к теJIу, жабры ярко-красного или

:, j,],вого цвета, глаза выгIукJIые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом отделяеТСЯ ОТ

. .:Tel'i. при нalкатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то быстро и полностью
::.е]еет. Тl,шка рыбы, брошеннаЯ в воду, быстро тон9т. Запах свежеЙ рыбы чистый,

--;,-;:фнчеСКИЙ, не гнилостный. У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно
-:;._,-гает к телу, гладкая, глаза выгrукJIые иJIи на уровне орбит, Mllco после ОТТаИВаНИЯ
--] _ ]Htf,€. не отстает от костей, запах свойствеrшый данному видУ рыбы, без постороннIо(

:,: \{;ae}"l.

' -;:зе,+iей рыбы м}тные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мугной липкой
_ - ] :.:. ;,liиВоТ часто бывает ВзлДым' анaUIьное оТВерстие ВыIUIчено, жабры желтоВатого и
];.:_,-Jсрого цвsта, с}хие или влaDкные, с выделением дурно пахнущиЙ ЖИДКОСТИ бУРОГО
.;-i \{ясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто пояыlяются ржавые IхяТна,

j. :-il;зiiшие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично замороженной рьбы
*, 

. j:.тaя т\сюл€ш поворхность, глубоко вв€lJIившиесяглаза, измененный цвет мяса на разрезе.
_.- а] :ыбr использовать в пищу нельзя. .Щля определения доброкачественности рыбы,
_ ,,1.., ] за\{ороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в

, : ---, _.-]aJИ гоJовЫ и определЯется харакТер запаха). Применяется также пробная варка (ку-

|.,; 1,,- уraл вы}гу"тые жабры варят в небольшом количестве воды и опредеJrяют характер

:,. ii .\1():lочные проdукmы.

]] ; -;; ',l_,:,:,ко бе.того цв9та со слегка жеJIтоватым оттенком (для обезжиренного молока
_]-,-;]gг. бе.rый цвет со слабо синеватым отгенком), запах и вкус приятный, слегка
. : , j"j-:, il Jйрокачественное молоко не должно им9ть осадка, постOронних примесей, не-

| - -a; -.-,Ьi\ ПРI{ВЦ'СОВ И ЗаПаХОВ.

(



:. ],]Г н\{еgт белый или слабо-желтый цвет, равЕомерный по всей массе, однородную нежную

, ::;1.Тенцию, вкус и запах кисломолоч"",й,^б" посторонних привкусов и запахов, В детском

- :". ;iJeH}I}t использование творога разрешено только после r"рon""",*ой обработки,

.,'з:анадол)кнаиметьryстУtооДнороДryЦконсистеЕrцию.-безкрУпинокбелкаижира'цВет

.,. .--,i tпrt слабо-желтый, характерныИ Й себя вкус и запz}х, небольrrrуrо кислотЕость,

';:наВ.fsтском)ЦреяЦенииВсегДаиспользуетсяпослетермическойобработки"

.-.l:.]ЧНоOмаслоимеетбелыйилисВетло.желтi.111?аВномерныйпо.всеймассе,чистый
.:,:л-:€рНЫЙзаПахиВкУс'безпостороннихпрf,rмесей.-ПерелвыДачейслиВочвоемасло

,:- j,-ilается от желтого края, предс,ч"",1йй,* сйои 
"рооу*й 

окислени,I жира, Счищенный

: - _ ,. \tac.-la в пищу д,пя детеЙ не употРебJUrеТСЯ,

_ ].,. -- ".1-,,

:_з.;коrl\чрежДе}rииразрешеноисПольЗоватьтолЬкокУриныеяirЦа.СвежестьяIДI
- -а&]}iвается гt}тем просвечиван ия их через oBoc"on "пй 

просмотром.на свету через

-j; --нцю .рiблry.Можво ,"rorru.o"ur"'",йИ способ, как погружение йца в раствор соли

_ - - ;.л.-ltt на 1 ;r воды). При этом свежие яйца в растворе соли iooy" а усохцtие, длительно

: ::_;.,j]}ie Jя. всгL-Iывают,

-.Состав.]еннерацпоноВпПТанпяДляВосшитапцпкоВltошреДелешиеегостоПмостп

-i:ллФ!rр\{нроВаниирационапитанияВоспиТанъмковсоблюДаютсяслеЩrюЩиепринципы

] 1 :l -;i]iэно,о, ,б-чI{сированного пита}tия:

"':.1-3.в,]рениепотребностиДетейВпищевыхВеществахиэнергии'ВтомчислеВ
:'-.ilНСнтач(белки')киры'УглеВоДы)имикронУгриентах(вrтгамины,микроэлемеЕгыи

:: -- . _-,]тветст";;,;;;;",r" 6rr"опогическими потребностями;

".'iз;сttрмнносТЬращ,rонапоосноВЕымпищеВымВещестВам(белкам,жирамиУглеводам);

- ;:ii'.i\{&-tbнo€ разнообразие рациона, которое достигается rгугем использования

_ --:,Ч:]сlГо ассорти]!1ента продуктов и p*"o"",J способов кулинарной обработки

--! 
_ 

i._D.

:*;r.]ЗТН8яТехнолоГиЧеская(кулинарная)обработка-проДУктоВ'обеспечиваюЩаяВысокие
:,-*'':э'iхаЧестВац,лшнарной'рооУ*ч''исохранностьпицЬвойценностиВсехпроюкТоВ;

- ,-:,:_'Тхе на KMLf,oe блюдо по меню технологических карг с Еаименованием блюда,

l:'-_-\l]рLr.])кtlииВГотоВом"*",."-рu"клаДкойпроДУктоВвбрУггоинеТго,химиЧеским
" ,_ _:: : ,,l r.. кLlорttt-{ностью, описанием ,"*,nono,"",no,o процессu, замена блюд возможна на

;j-';::.IыеПоПиЦевойиэнерГеТическойценностиВсоотВеТстВиистаблицейзамецы
- , -: ': 

r Г}r-1\ltТОВ,

тАБ,тillА зА\,lЕны продуктов по БвлкАм иугJIЕводАм

иJI]

количество
(нетго, г)

Добавlть
сугочному
ращ{оЕу

j:rtенз ч.]eoa по бе.rкаrt и цд9!9дgм

исключить



! D:

хлеб пшеничный
Lrеб

шленичная 1

а манная

L векла
\fopKoBb

белокочаrrная

атеб пшеничный
llеб ржаной п

яб;lоки свежие
Яблоки
кr рага (без косточек

замена молока
\{о;токо

-aq]:{f] ь,;т l

Говя.7lIн2 1J кат.

Рыба (фи,-iе

замена мяса
Говядина 1 кат.
Говядина 2 кат.)

Рыба
Яйцо

1 кат
Говядина 2 кат.
Рыба (филе

Замена свежIо( яблок

р{пgлб *6 I
Масло +4 г

Масло -9 г
Масло +1З г

Масло -3 г

Масло *9 г

Замена по
Рыба (биле 100 16.0 0,6 1,3

говяпина 1 кат 85 15,8 11.9 Масло -11 г

Говядина 2 кат.

80 16,0 6,6 Мас.то -6 г

т 100 |6."7 9,0 1.з Масло -8 r

Твооог жи 115 16,1 2а.7 J,J Масло -20 г

Яйцо |25 15,9 \4,4 0.9 Масло -l3 г

Яйцо Масло -5 г



20 5,4

Говядина 1 кат. 30 5,6 4,2

Говядина 2кж. 25 5.0 2.\

Рыба (филе трески) з5 5,6 а,7

7.2. Рекомендуемые типовые ршрrоЕы мушпцшапь}lоrо образоваlмяразра60таны Еа

основапии нормативов физиолоплческой пощбности в осЕовных пиIцевьD( веществаL

энергии и биологическrпr акIивньD( MшIepaJrьHbD( вsществах, микроЕугриеЕтil( с )цетом

рекоменд/емьD( наборов flрод/ктов, реrионаJIьных особеr*rостей питания населения,

производства и поставок пиIцевьIх прощiкгов, уровнJI соIц{аJьнФ,экономиIIеýкого развития и

друflЕ( факгоров.

Дпя обосНоваýиЯ типовыХ рilц{оIIоВ необходшло шрименять расшlрl*ъ_й ассортимент

пиIцеВЬD(проДlкгOВ'чrcпозВоJIитпоВыситьточностьрасЧЕтастоимостизасчетприменени'l
ценнакоЕкретныепроюrкгысЗаДаннымипоказаТgJIямикаче,стВа.

flця беспечения сравнеIrия типового и рекоменд/емого рilд,Iона осуществJIяется пересчет

коЕкретЕьD( видоВ проryкгоВ расшIфенНого ассортимеЕта в груtшы прощ/кгов, определенные

рекомýнд/емыми рчrчпо"чrrr. Мя пересчета примеЕ,потся нормы зzl}lен однID( прод/кtов

др}гшuЩ устаIIовJIеНные соответствующиМи сашrгарНыми Еормач 
1 _чу_ ЗТц 

оф}щрrально

Ёi.r"*й с,борrлlr,аlлл рцеrrтур бrоод, нормаIчrи 0тr(одоВ при первиtшой обрабопсе иJIи

полгвержда€мые рtюqgгами пIщевой цеЕности и стоимости применяемьD( продктов в

СРавЕеНИИ С ЗаI}tеЕЯеМЫМИ ШРОДКТаМИ

7.3. ТшlовОй раlщоН определяsгся в предgJIах фшсгически вьцеJIяемьпr бюдкЕтом средств на

оргшIиздц{ю питания. Ь дошусмется угверждение типового ращ{онq не обеспеченного

соответствующцд{ бюдкетrшIчrИ СРеДСТва}дь так как создаютýя цредIосыJIки дIя захупок

прощдстов низкого качества.

7.4. ГIршлерное меню составflяgтся на период не менее двух Е9деJь (10 - 14 дней) в

соответствии с рекомеIilý/емыми форматrлr составjIения примерного моню и раскпадоь

содержащtD( ко.пш{ественные данные о рецегrryРе бrпод,

При разрбогке примерного меню уцrгываются продоJIжI{IgJIьность пребывания

воспитанников в образовательном 1чрждеrпш, BсхlpacтHа:l категOрия и флrзические нагрузки

детей.

МеIпо gодер)IO{т r*rформщrпо о количественfiом составе бrшод, энергетшIеской и

пI4щевой цепности, вкJпочilя содержание витаJ\,lинов и минераJIЬНЫХ ВеЩеСТВ В КаJ{ЦОМ бrШОДе,

обязателъно приводятся ссыJIки на рецегrryры испоJlьзуеtrьur бrпод и куJIинарЕых издеrшri в

соответýтвии с,о сборниlсаlrли рецеrгryр. 
- 

}Iашленование бrпод g куJIинарньD( издеш{I1,

указываемьD( в примерЕом меЕю, соотвЕтств)дOт ID( наименованиям, уквашrым в

использованных сборtпп<а,х рецетrrур,

при разработке меню дJIя шитапия воспитанников o.тдается предпочтеIrие

свежепригOтовпенным бrподам, не подвергавIIIимся повторной т€рмиrIеской обрабоже,

вкIIючаJI разогрев заморохепIIьD( бшод; не допускается повторение однID( и тех же бrпод или

куJIинарньrх изделlий в одлн и тOт же день или в поýJIеддощне 2 - з дня.



7.5. Ежедневно на основе ТliПr,rВСГо 1есяти.хнеВного (двухнедельного) меню с )лrетом

фактического нчUIичия ПРОJ}КТt-lв фtrР\lИР}'ется однодЕевное меню на предстоящий день,

которое утверждается р\,ко в о-] iiТe.l е \{ Jo}',

7.6. Ежедневно вывешивается \ТВеРЛ\ДеННОе меню, в котором указываются сведения об

объемах блюд и нutзваниJI к\ -lинарных изделий,

7.7. Технологические карты на б]юJа, которые входят в состав меню, раЗрабатыв,lются на

каждое блюдо 
"u 

о.rо"uйtи сборника рецегrryр и }тверждаются руководителем доу,

7.8. fuя предотврашенIUI возникновениJI и распространения инфекционньн заболеваний и

массовых неинфеюrиоFlньг\ забо.rеваний (отравлений) в организации питания не допускается

применение:

- продовольственного сырья и пищевьtх продуктов без документов, подтверждающих их

качество и безопасность:

- мяса и субпролуктов всех видов сельскохозяйственных животныi без кпейма и

ветеринарного с виjlетельства:

- рыбы, сельскохозяйственной пгицы без ветеринарного свидетельства;

- непотрошенной ггиlьI,

- яиц с загрязненной скорrryпой, с насечкой, "тек", "бой", а также яиц из хозяйств,

неблагополучных по сil,,Iьмонеллезам ;

_ угиных и ryсиньtх яиц;

- консервы с нар),шением герметичности банок, бомбажные, "хлогryши", банок с ржавчиной,

деформированных, без этикеток;

- крупы, м).ки, фруктов и других продуктов, зарiDкенньtх амбарными вредителями;

- овощей и фруктов с на,rlиЧием плесени и признаками гниJIи;

- пищевых продуктов с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности;

- продукции домашнего изготовJlенкя (консервированные мясные, молочные, рыбные и другие

продукты, готовые к употреблению);

- субпролуктов, кроме печени, языка, сердца;

- мяса диких животных;

- ядер абрикосовой косточки, арахиса,

,7.g. В питании дsтей в ЩОУ не дOrryскается использование продуктов, способствующих

ухудшению здоровья д"r"й, а также обострению хронических заболеваний:

- сырокопченых мясных гастрономических изделий и колбас;

- жареных в жире (масле) продуктов, изделий (пирожки, пончики, чипсы, картофель и т,п,);



- кулинарньгхжиров1

- уксуса, горчицы, хренL _.: j -,J :: _ ., i hрасный, черЕый) и других острых приправ;

- острых соусов (типа ке;*;, -, ,

- закусочных консервов ;1 \|:]:.а:tsзннь{х овощей и фруктов (консервированные с добавлением

уксуса);

- сыров острых сорт,:.. :._-,-].:э,\ rt грибных бульонов, в т.ч. пищевых концентратов на их

основе, пищевых ко Н i-e :_ : з;,:, в на ос но ве искусственных ароматизаторов);

- майонеза дlя запгзвiJ: .егВЬГ\ б.тюд; ограничить использование майонеза дJrя заправки

саJIатов;

- кофе нац,ра_"тьн.]:.-. а . a-ti\e ;IPL].T\ ктов, содержащих кофеин; Других стимуляторов, zlлкогоJUI;

- гilзированны\ HailiпKlr в.

.МороженоГо}l\{t..-.]iЧНЬLпро.Т\кТоВнаосноВерастителЬнЬшжироВ;

- биологлiЧесклi aiiT;iBHbix rобавОк к пище (БДД): с тонизирующим действием (содержащие

элеутерококк. кеньшень. ро.]иоJу розовую или другие аналогнчные компоненты), влияющие

на 
'рост 

тканей организ\{а, а также продукгов, вырабатываемьгх с использованием

перечис-lен ньi.r :йавок:

_ прод\-ктов. со.]ер;кашiих гормоны, гормоноподобные вещества и антибиотики;

- жевате.-tьной резинки.

7.10. с \,чето}1 повышенной эпидемиологической опасности в питании детей в ДОУ не

допускается испоJьзо вание:

- кремовых кондитерских изделий (пирожные и торгы);

- блинчиков с мясом. заливных блюд (мясные и рыбные), рыбных и мясных саJIатов, студней,

паштетов собственного приготовления, форшмака из сельди;

- изделий из мясной обрези, свиных боков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов;

- зеленого горошка консервированного без тепловой обработки (кипячения);

.фляжного(бочкового)молокабезтепловойобработки(кипячения);

- молока -{caмoкBaca)), простокваши и другID( кисломолочных проryктов собственного

(непромышленного) приготовления, в том числе для приготовJIения творога;

- творога из непастеризованного молока;

- творога с об ственного (непромышlленного) приготовления;



- т,шт l[E шташI в наrryральном виде, без тегшrовой обрабожи, за искIIючением готовьIхк }:rзвfrш, ЕЕс.-IомолотIцых продуктов (творожков, йоryрrо" и т.п.) прмышденногО
ЩШ?П-,!ШГ,З г IIЕ.тFRцý/аJIьной промышленной )дIаковке, рассчитапной на одну порIs,шо
прпrцý:Iat,

- t{l.]f,-цmлr Е!пгкоЕь морсов собствеrшого приготOвJIеI*Iя (без тепловой

офdс,,rЕ} ýаса;

- опрOш (холодrше супы);

- rдrrrFýE по-флотски (с мясtlым фаршем), макарон с рублеlrым яйцом;

- Irц Е мяса водоплаваюIщо( гrпщ;

- яЕIrншI-глазуt*й;

- грибов и прод/ктов (кушпrарlъul изделий), из ню( приготовл9нньж;

- бrпод измясц птшщ, рыбыо пе прошедшихтешIовуIо обработку;

- колбасrrьгх изде.rrrй;

_ остатков Iшшш .'г цреФ{ддцего приема и пиIци, приготовлеrrrrой накануне;

_ карамеJщ в том Iмслеледеш{овой.

-
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