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1. оБщиЕ положЕния

1.1. НастоЯщее ПолоЖение О питаниИ воспитаннИков (лалее Положение) разработано для Муни-

ципаJIьного бюджетною дошкольного образо вательного учреждениJ{ к,Щетский сад }Ь2 7

кЗолотая рыбка> города обнинска (далее мБдоу),
1.2. Положение реryл"руa, общественные отношенIбI в сфере организации питания детеи, по-

сещающих МБДОУ.
1.3. fIолоЖение раj}работанО в соответсТвии сО следующиМи нормi}тиВными и правовыми доку_

ментами:
Федера_пьным Законом Jф 273-ФЗ от 29.12.20Т2т <об образовании в Российской

Федерации>) с изменениями на 2 wоля202| rода, СанПиН 2.з12.4.з590_20 "Санитарно-

эпидемиоЛогические требования к организации общественного питаниJI наOеления",

. НОРМil]\4и СанПиН 2.4.з648-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к

организациям воспитанияи обучения, отдых.?ли оздоровления детей и молодежи),

fip"n*o* Минздравсоцрilзвития России Jф 213н и Минобрнауки России Jф178 от

t f,оз.zоtzг коб утвержлении методических рекомендаций по организации питания

обучающихся и воспитанников образовательньтх учреждений>>, Федеральным законом J\Ъ

29-ФЗ от 02.01.2000г <о качестве и безопасности пищевых продуктов> с измененIбIми на

13 июля 2020 года, уставом дошкольЕого образовательного учреждения.

1.4. ОрганИзациJI питаниЯ в дошкольНом образовательноМ )чреждении осуществляется на дого_

ворной основе с (поставщиком)) как за счёт средств бюджета, так и за счет средств родите-

лей (законных представителей) обучающихся,
1.5. Порядокпоставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) договором,

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном Феде-

р.rльным законом Ns 4+-6З от 05.04.2013г с изменениями на 2 июля 202t юда <О контракт-

ной системе в сфере закупок товаров, работ, усJryг для обеспечениJI государственньж и му_

ниципirпьных нужд) на доюворной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет

средств платы родителей (законньтх представителей) за присмотр и уход за детьми в до-

школьном образовательном учреждении.
1.7. Организац}ш питаниJI в дошкольном образовательном r{реждении осуществляется штатны_

ми работниками дошкольного образовательного учрежденLш.

1. основные цели изадачи организации питания

1.1. основной целью организации питаниJI в дошкольном образовательном учреждении явJUt-

е,гся создание оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и

сбалансированною питания обу.rurщ^ся-(въспитанников), осуществления контроля необхо-

димьШ уiловий для органИзациИ питанрUI, а также соблюдения условий поставки и хранения

продуктов в дошкольном образовательном учреждении,
|.z, основными задачалли при организации питаrrия обучаrощихся в дошкольном образо-

вательном учреждении явJU{ются. обеспеч"""" оОуrgощ""a" питанием, соответствующим возрастным физиологиче-
ским потребносiям в рацион.льном и сбалансированном fiитании;

. гарантированное качество и безопасность питания и Пищевых продуктов, исполь-

зуемых в питании,
. предуПреждение (профилаКтика) срели обучающихся дошкольного образовательно-

го учреждеrr* "пфa*цйопr"rlr 
и неинфекционных заболеваний, связанных с фактороtrл

питания;
.пропаГанДапринциПоВЗДороВоГоиполноценноюпиТания;
о анаJIиз и оценка ypoBtul профессионализма лиц, участвующих в обеопечении каче-

ственного питания, 11о результаТаI\4 их практической деятельности;
. разработка и собrrюдение нормативно-правовых актов дошкольного образовательно-

го учрежденIдI в части организации и обеспечения качественного питания в дошколь-

ном образовательном учреждении.



2. Требования корганпзации питания
2.|. ,щошкольное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное сбаланси-

poBEIHHoe питzшие обучаюrrцлхся в соответствии с их возрастом и временем пребывания в

доц1поо"пом образовательном учреждении по нормам, утвержденным санитарными нормами

и правилами.
2.2. ТребовЕшия к деятельности по формировшлию рациона и организации питания обуча-

ющихся в дошкольftом образовательном учреждении, производству, реализации, организации

потребления продукции общественного питания дJIя обучающихся, посеIцающих дошколь-

ное обршовательное учреждение, определяются санитарно- эпидемиологическими правилами

и нормативами, установленными санитарными, гигиениtIескими и иными нормами и требо-

ваниями, не соблюдение, которых создаёт угрозу жизни и здоровья обучающихся,

2.З. Лица, работающие на пищеблоке и обеспечивающие питание обучающихся, должны

соотвотствовать требованиям, касаюIцимся прохождения ими профессиональной гигие-

нической тIодготовки и аттестации, предварительньIх и периодическиN медицинских осмот-

ров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации,

2.4. Щля искJIючения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой

продукции работник1aпищеблока дошкольного образовательноюучреждения обязаны:

. ocTaBJUITb в специаJIьно отведенных местах одежду второго и третьего слоя, обувь,

головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и

обуви;
о снимать в специiL,Iьно отведенЕом месте рабочую одежду, фuрr,ук, головной убор при

посещении туЕшIета 11ибо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом

илиинымМоющиМсреДсТВоМДлярУкПослеПосеЩенияТУ.tЛеТа;
. сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекцLшми у членов семьи, пр0-

живающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу за организа-

цию питанIбI в дошкольном образовательном учреждении;
. использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холод-

ных закусОк, саJIатов, подлежi}Iцие замене на новые при нарушении их целостности

и после санитарнО-гигиенических перерывов в работе,
2.5. Оборудоваrrие и содержание пиц{еблока должны соответствовать санитарным прави-

лам и нормам организации общественного питаниlI, а также типовой инструкции по охране

труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствуюIцие

санитарно-эпидемиологиrIеское закJIючение. Дя приготовлениJI пищи используется электро-

оборудование.
2.6. Пищеблок для приготовления пиIци должен быть оснаlцен техническими средствами для

реiLлизации технологического процесса, его части или технологической операции (техно-

iro."oa.*oa оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой (од-

норазового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из материаJIов, соот-

ветствующих требованиям; предъявляемым к материала]\[, контактирующим с пищевой

.rродупц""й, усiойчивыми к дъйствию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечи-

вающими условия хррнен,ия, изготовления пищевой продукции,

2.7. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытоььтх помещений пищеблока

доп*ru б"rть выпоЛнена иЗ матери€tлов, позволяющих проводить ежедневIIую влажную уборку,
обработку моющими и дезинфицирующими средстваI4и, и не иметь повреждений,

2.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и хра-

ниться рaвдельно в производственньIх цехах (зонах, участках). Столовая и к}хонная посуда и

инвентарЬ однор.tзового использованиJI (при их наличии) должны применяться в соответ-

ствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды и

инвентаря зitпрещается.
z,g, Сиiтема приточно-вытяжной вентиляции lrищеблока должна быть оборудована от-

дельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, tsключая

санитарно-бытовые помещения.
2.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками вы-

деления г€tзов, пыли (тчгуrной), влаги, тепла должны быть оборудованы лок€lJIьными вытяжны-

ми системами, которые моryт присоедишlться к Системе ВЫТЯЖНОЙ ВеНТИЛЯЦИИ ПРОИЗВОД-

ственЕых помещений. Воздух рабочей зоны и параNIетры микроклимата должны соответ-

ствовать гигиеническим нормативам.



2.Il. СкЛадские trомещеЕЕя длЯ хранениЯ прOдукциИ должнЫ быть обоРудованы пр_ибо-

рами дJUI измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное обор}L

дование - контрольными термометрами. ответственное лицо обязано ежедневно снимать пока-

заниЯ прибороВ улёта и вноситЬ их в соответствующие журналы. Журналы можно вести в бу-

MtDKHoM или электронном виде.

2.|2. В IIомещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не долж-

ны содержаться синантропные птицы и животные.
2.Iз. В производственных помещениях не допускается хранение JIичных вещей и комнат-

ных растений.

3. Порядок поставки продуктов
з.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между постав-

щиком и дошкоJьным образовательным учреждением.
З.Z. Поставщик поставляет товар отдельЕыми тrартиями по зzU{вкаN{ дошкольного образо-

вательного учреждения, с момента подписания контракта.
3.3. Поставка товара осуществляется tryтем его доставки поставщиком на скJIад продуктов до-
школьной образовательной организации.
3.4. Товар передается в соответствии с заявкой, содержащей дату поставки, наименованиеи

количество товара, подлежащего доставке.
3.5. Транспортировку пищевьIх продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их сохран-

ность и 11редохраняющих от загрязнения. ,щоставка пищевых продуктов осуществляется

специализированным трансtrортом, имеющим санитарный паспорт.

3.6. Ъвар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при

перевозке и хранении.
З,i. Наупаковку (rару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с требо-

вzшиями законодатольства Российской Федерации.
3,8. Продукция поставляется в однорilзовой упаковке (таре) производителя.

3.9. Приём пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок

должен осуществляться rтри нirличии маркировки и товаросопроводительной доt<умента-

ции, сведений об оценке (подтверяtчении) соответствия, предусмотренных в том числе тех-

ническими регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а тuкже о],-

сутствиИ товаросоrrроводительной документации и маркировки rrищевiul продукция и пр0-

довольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.
З.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и

пище"ой 1rродукции доджны осуществJUIться в соответствии с требованиями соответ-

ствующих технических регламентов.
3.11. Входной контроль поступающих продуктов осуIцествляется ответственным лицом, Ре-

зультаты контроля регистрируются в журнilле бракеража скоропортяцIихся пищевьIх продук-

тов, поступающих на пищеблок дошкольного образовательного учреждения.

4. Условия и сроки *pun.rr" продуктов, требования к приготЬвленнойпище
4.1. .Щоставка и хранение продуктов питанIбI должны находиться под строгим контролем заве-

дующего и кJIадовЩика дошкольного образовательного учреждения, так как от этою зависит
качество приготовляемой пищи.
4.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, имеют д0-
кументы, полгверждающие их происхождение, качество и безопасность.

4.3. Не доtryскаются к шриему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а так:-

же 11родукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопас-

ность, не имеющие маркировкI1, в случае есJIи наличие такой маркировки предусмотрено

законодательством Российской Федерачии.

4.4. ЩокументациJI, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные яр-

лыки (или их копии) должны сохраIUIться до окончания реализации продукции.

4.5. СрокИ хранениЯ и роаJIизаЦии особО скоропорТящихся продуктов должны соблюдать-

ся в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами Санпин.
4.6. ,щошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными камерами.



кроме этою, имеются кпадовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы,
макароны, коЕдитерские издеJIи я, и для овощей.

4.7. Складские помещениJI (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать вчи-
стоте, хорошо проветривать.
4.8. !ля предотвращениJ{ рilзмноженшI патогенньIх микроорганизмов не доttускается:

. раздача на следующий день готовых блюд;

. замораживание нереализованных готовьтх блюд для последующей реализации в другие
дни;

. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарньгх изделий посто-

ронних лиц, включiUI персонirл, в должностные обязанности которого не вхОДЯТ УКа-
занные виды деятельности.

4.9. В целях контроля за риском возникновенIIJI условий для размноженLuI патогенньж микро-
организмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей темпераryрного ре-
жима храЕениJI пищевой шродукции в холодильном оборуловании и скJIадских помещениях на
бумажном и (или) электронном носителях и влalкности - в складских помещениях.
4.10. С цеjью минимизации рискат9плового воздействия для контроля температуры блюд

при рiшдачи должны использоваться термометры.
4.1L. Темпераryра горяtIих жидких блюд и иных горячих блюд, холодньIх супов, напиТ-
ков, реаJIизуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам.

5. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веIцествах
5.1, Обучалощиеся дошкольного образовательного учреждения получ{lют питание согласно

установленному и утвержденному заведующим детским садом режиму питания в зависимости
от длительности пребывания детей в дошкольном образовательном учреждении.
5,2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденным заве-

дующим дошкольным образовательЕым учреждением.
5.3. Меню явJuIется основным документом дJuI rrриготовления пищи Еа IIищеблоке до-
школьного образовательного учреждения.
5,4. Вносить изменения в утверждённое меню без согласования с заведующим

дошкольным образовательным уryеждением запрещается.

5.5. При необходимости BHeceHIlJl изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, не-

доброкачественность продукта) медицинской сестрой составляется объяснительнiш записка с

укt}занием причины. В меню вносятся изменения и заверяются подписью заведующего
дошкольного образовательного учреждения. Исправления в меню не допускаются.
5.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режи-
ма организации) для кФкдой возрастной группы детей.
5.7. Масса порций для обучающихся должны строго соответствовать их возрасту,

ý.8. При составлении меню для об}rчающихся в возрасте от 1 года до 7 летучитывается:
. среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;
. объёмблюддлякаждой возрастной группы,
. нормы физиологических потребностей;
. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
. выход ютовых блюд;
. нормы взаимозамеIшемости продуктов при приготовлении блюд;
. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, использо-

вание KoTopblx может стать причиной возникновенIш желудочно-кишечного заболева-
ния или отравлениJI.



5.9. Щогryскается зддена однош вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на
иЕые виды пищевой шродукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей
замены пищевой продкции с учетом ее пиIцевой ценности.
5.10.,Щля дополлтитеJьного обогаrцения рациона питания обучающихся микронутриен-
тами в эндемиtIных по недостатку отдельньж микроэлементов регионах в меню должна исполь-
зоваться специализироваIIнiш пищевiul продукциJI промышленного выtIуска, обогащенные ви-
таминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного вы-,
пуска. Витаминные нilпитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкци-
ями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации бrпод выдачей детям fIоливита-
миЕньIх rrрепаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у
детей должна использоваться соль повареннчш пищеваlI йодированнaш при приготовлении
блюд и кулинарньж изделий.
5.11. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) ин-

формируют об ассортименте питанIIJI обучающихся. Вывешивается на раздаче и в приёмных
группЕlх (холlrrе, групповой ячейке) следующiш информация:

. ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возраст-
ньж групп детей с укirзанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы
порции, ка-rrорийности порции;

. рекомендации по организации здорового питания детей.
5.12. При наличии обучающихся в дошкольном образовательном учреждении, имеющих реко-
мендации по специаJIьному питанию, в меню обязательно включаются блюда диетическо-
го питflния.
5.13. fuя обуrающихся, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть орга-
низовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленнымиродителями
(законными представителями) нi}значениями лечащего врача.
5.14. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с уче-
том заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).
5.15. ,Щети, Еуждающиеся в лечебном иlили диетическом питании, впрчtве питаться по ин-
дивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй ва-

рианъ в дошкольном образовательном учреждении необходимо создать особые условия в спе-
циально отведённом помещении или месте.
5.16. Выдача детям рационов питания должна осуществJuIться в соответствии с утвер-
жденными индивидуrLльными меню, под контролем ответственньIх лиц, назначенных в
дошкольЕом образовательном учреждении.
5.|7. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продук-
тов питilния, кулинарной обработки, вьIхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного
состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализащии продуктов
осуществляет заведующий дошкольного образовательного учреждения, медсестра, кла-
довщик.
6. Организация питания в дошкольном образовательпом учреждепии
б.1. Медицинский персонал и (или) назначенное ответственное лицо в дошкольном обра-
зовательном учреждении (член комиссии по контролю за органирациой и качеством питания,
бракеражу готовой продукции), должно проводить ежедцевный осмотр работников, заня-
тых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно контактирующих с
пищевоЙ продукциеЙ, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гноЙничковых
заболеваниЙ кожи рук и открытьIх поверхностей тела, признаков инфекционньrх заболеваний.
Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журн€tл на бумажном иlили электрон-
нОм носителях. Список работников, отмеченньIх в журнzlле на день осмотра, должен соответ-
ствовать чисJry работников на этот день в смену.



Лица с кишетIЕыми шнфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и
открытьIх поверхностей тел4 инфекционными заболеваниями должны временно
отстрi}няться от работы с пищевыми продуктilN{и и моryт по решению заведующего
дошкольною образовагельноюучрежденr{JI быть переведены надругие виды работ.

6.2, Изготовление про.цукции должно производиться в соответствии с меню, утвержден-
ным заведующим дошкоJьным образовательным учреждением или утrолномоченным им
лицом, гIо техIIолоfическим документtlN{, в том числе технологической карте, технико-
технологиtIеской карте, технологической инструкции. В этом документе должна быть прописа-
на температура горячих, жидких и иньIх горячих блюд, холодных супов и напитков. Наиме-
нов€lЕие бrпод и кулинарЕых изделий, указываемых в меню, должЕы соответствовать их
наименованиr{м, укiLзанным в технологических документах.
6.З. Контроль организации питанIIJ{ обучающихся, соблюдения меню осуществляет заведую-
щий, дошсоJIъным образовательным учреждением.
6.4, При формировании рациона здорового питания и \4еню при организации питания д)-
тей в дошкольном образовательном ччреждении должны соблюдаться следующие требова-
ния:

. питание детей первого года жизни должно назначаться индивиду€}льно в соответ-
ствии с возрастными физиологическими потребностями, учитыв€u{ своевременное
введение дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма в соответ-
ствии с таблицей 4 приложения J\b7 СанfIиН 2,З12,4.З590-20.

о питание детей должно осуlцествJU{ться посредством реаJIизации основного (органи-
зованного) меню, вюIючающего горячее питание, дополнительного пит€tния, а так-
же индивидучшьЕых меню для детей, нуждilющихся в лечебном и диетическом пита-
нии с учетом требований, содержащихся в приложениях J\b6-13 СанПиН 2.З12.4.З59а-
20.

. меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучньIх, конди-
терских и хлебобулочньIх изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй зав-
трак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего:

- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака долж-
на быть увеличена на5yо соответственно.

- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного
полдник4 так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с
распределением каrrорийности суточного рацион а ЗOYu

- допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдель-
ным приемам пищи в пределах +1-5% при условии, что средний % пищевой ценности за
неделю буде, соответствовать нормам, по каждому приему пищи.

- на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, празд-
ничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные
соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, вкJIючaш калорий-
ность суточного рациона, должЕы быть увеличены не менее чем на 10% в день на
каждого человека.. I

6.5. В целях KoHTpoJuI за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукци]4
на пищеблоке отбирается суточная проба от каждоЙ партии приготовленной пищевой пролук-
ции.
6.6. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником пи-
щеблока (членом комиссии по контроJIю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовоЙ продукции), в специаJIьно выделенные обеззараженные и промаркированные ем-
кости (плотно закрывilющиеся) - отдельно кЕDкдое блюдо и (или)кулинарное изделие.
Суточная проба отбирается в объеме:

, порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды -



пошцлIно, в объеме одной порции;

О ХОЛОДНЫе зач/ски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количеотве
не менее 100 г;

' ПОРЦИОННЫе ВТОРЫе блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштучно, цели-
ком (в объеме одrой порции).

6.7. СУточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в хо-
лодильнике месте/холодильнике при температуре от +2ОС до +6ОС.
6.8. Выдача готовой пищи разрешается только после проведениJI контроля комиссией по кон-
троJIю за организацией и качеством питания, бракеражу ютовой продукции в сOставене менее
З-х человеК. РезультаТы KoHTpoJUI регистриРуютсЯ в журнале бракеража готовой пищевой прсl-
дукции.
6.9. МаССа порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.
6.10. ПРи нарушении технологии приютовлениJI пищи, а также в случае неютовности, блюдо
ДОПУСкают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. Выда-
ча пищи на группы осуществляется строго по графику.
6.11. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционньтх и массовых не-

заболеваний (отоавлений) допускается:
о использование запрещенных пищевьIх продуктов;
, изготовление на пищеблоке творога и других кисломолочньж продуктов, а также блин-

чиков с мясом или с творогом, макарон с рубленным яйцом, зельцеts, холодных
НаПИТКоВ И морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки),
фОРшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясньrх и рыбных);. окрошекихолодньжсупов;

, использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приютовленнойнака-
нуне;

' Пищевых Продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками
недоброкачественЕости (порчи) ;. овощей и фруктов с нi}личием плесени и признаками гнили.

6.12. ПрОверкУ качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осу-
ществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством пи-
тания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируютсяв журнilJIе браке-
ража
6.1з.

утверждение ежедневного меню;
контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего
оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;
капитilльный и текущий ремонт помещений пищеблока;
КОНТРОЛЬ СОбЛЮдения требованиЙ санитарно-эпидемиологических правил и норм;
обеспечение пищеблока достаточным количеством столовой и tgхонной посуды, спец-
одеждой, санитарно-гигиеническими средствами, рчtзделочным оборудованием, и
уборочным инвентарем; .
закJIючение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком.

6.|4 по о руко:
водством воспитатеJIя и заключается

, в создании безопасньtх условий при подготовке и во время приема пищи;
, в формировании культурно-гигиеЕических навыков во время приема пищи обуча-

ющимися.
б.l5. Привлекать обуrающихся дошкольною образовательного учреждения к получению пищи
с пищеблока категорически запрещается.
6.16. Перед раздачей пищи помощник воспитателя обязан

готовой пиrцевой продукщии дошкольного образовательного учреждения.

a

a

a

a



. Помыть стоJIы горяrIей водой с мылом;

. тщательно вымыть руки;

. надеть специаJьную одежду для получения и рt}здачи пищи;

. проветритьпомещение;

. сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
6.17. К сервировке столов моryт привлекаться дети с 3 лет.

6.1 8. Во время раздачи пиIци категориtIески запрещается нахождение воспитанников вобеден-
ной зоне.
6.19. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:

. во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки схлебом;

. р.tзливают III блюдо;
1 подается первое блюдо;
. дети рассaDкивilются за столы и начинают прием пищи;
. по мере употребления воспитанниками блюда, помощник воспитателя убирает состолоts

сч}латники;
. дети приступ:lют к приему первого блюда;
. по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого;
. подается второе блюдо;
. прием пищизаканчивается приемомтретьего блюда.

6.20. В группЕlх рilшего возраста детей, у которых не сформирован навык
самостоятельного приема пищи, докармливают.

7. Организация питьевого режима
7.|. Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении, а также Irри проведе-
нии массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с соблюдением сле-
дующих требований:
7.2. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвеч€tющей обязательным требовани-
ям.
7.3. Питьевой режим организован в дошкольном образовательном учрежденIIи с исшоль-
зованием кипяченой питьевой воды.
7.4. При организации питьевою режима с использованием кигlяченой воды должно быть обес-
печено нitличие посуды из расчета количества обслуживаемьтх (списочного состава), изготов-
ленной из материалов, предназначенньIх для контакта с пищевой продукцией, а также отдель*
ньж промаркировilнньж подносов для чистой и использованной rrосуды; контейнеров - для
сбора использованной посуды одноразового rrрименения.
7.5. При организация IIитьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды
должны соблюдаться следующие требования:

о киIuIтить воду Еужно не менее 5 минут;
. до раздачи детям кипяченаlI вода должна быть охлаждена до комнатной температу-

ры непосредственнов емкости, где онакипятилась; 
l

о смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3ча-
са. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остат-
ков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилil]\{ мытья кухонной
посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графи-
ке, ведение которого осуществляется в произвольной форме.



8. Порядок учета пптанпя
8.1. К началу учебного юда заведующим дошкольного образовательного учреждениJI издается
прикilз о нiвначении oTBeTcTBeHHbIx за организацию питаниJI, создание комиссии по контролю
за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их
функциональные обязанности.
8.2. Ответственный за организацию питания осуществляют учет питающихся обучаю-
щихся в Журнале учета посещаемости.
8.3. В с;ryчае снижения численности обучающихся, если закJIадка продуктов для приго-
товления завтрiжа произошла, порции отпускаются другим детям) как дополнительное пи-
тание, пIавным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в ви-
де уволичения нормы блюда. На следующий день не пришедшие обучающиеся снимаются
с пидания Е}втоматически.
8.4. Если на завтрак пришло больше обучающихся, чем было заявлено, то для всех обуча-
ющихся уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменениlI в меню на следующие
виды приёма пищи в соответствии с колиtIеством прибывших обучающихся.
8.5. Учет продуктов ведется в книге }чета матери.rльных ценностей (журнале подсчета кало-

рийности). Записи в книге производятся на основании первиtIньтх документов в колиtIествен-
ном и суммовом вырiDкении, по мере поступлениJ{ и расходованиJI продуктов.

9. Финансировапие расходов на питпние обучающихся
9.1. Обеспечение питанием воспитанников за счет бюджетньтх ассигнований бюджетов субъ-
ектов Российской Федерации осуществляется в случiшх и в порядке, которые установлены
органами государственной вIIасти субъектов Российской Федерации, воспитанников за счет
бюджетньтх ассигнований местных бюджетов - органами местного самоупрaIвлеЕия.
9.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансо-
вый год устанавпивilются с учётом прогноза чиспенности обучающихся в дошкольношr об-
разовtIIельном учреждении.
9.3. Порядок организации и финансирования питаниrI, предоставляемого на льготной основе,
вносится на основании региональных постановлепий, распоряжений, приказов.

10. Ответственность и коптроль за организацией питания
10.1. Заведующий дошкольным образовательным уlреждением создаёт условиJI для организа-
ции качественЕого питания обучающихся и несет персонi}ль}Iую ответственность за организа-
цию питания в дошкольном образовательном учреждении.
10.2. Заведующий представJuIет учредителю необходимые документы по использованию де-
нежных средств на питание воспитанников.
10.3. Распределение обязанностей по организации питчtния между зaведующим, работни-
ками пищеблока, кJIадовщиком в дошкольном образовательном учреждении отрilкаются ]з

должностных инструкциях.
10.4. К началу нового учебного года заведующим дошкольным образовательным учре-
ждением издается приказ о нi}значении лица, ответственного за питание в дошкольном об-
разовательном учреждении, комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бра-
кер ажу готовой продукции, опредеJuIются их функцио пальные обязанно сти.
10.5. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждении осу-
ществляют заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и
качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные прикчвом заведующего
10.6. Заведующий дошкольным образовательнымучреждением обеспечивает контроль:

. выполнения суточньIх норм продукгового набора, норм потребления пищевых



веществ, энергетrtческой ценности дневного рациона;

. выполнения договоров на заry,пку и поставку продуктов питания;

. условий хранения и сроков реализации пиIцевых продуктов,

о маТерИ€l,цьно-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимо-

a

го оборулования, его исправности;

обе спечения пищеблока дошкольного образовательного учрежден}IJI и мест приема пи-

щи достаточным количеством столовой и кlхонной посуды, спецодеждой, санитарно-

гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем,
IIоодук-

10.7

a

ными справками);
. технологии приготовления пищи, качества и провецения бракеража готовых блюд, ре-

зУЛьтатыкоторогоежеДнеВно.uпо."'."u*Урп*бракеражаготовойпиЩевой
продукции;

. рЁ*rru отбора и условиЙ храненшI суточных проб (ежедневно);

.рабоТыпиЩеблока'егосаниТарногососТояния'режиМаобработкипосУДы'
технологического оборудован"я, йнuенrаря (ежедневно);

. соблюдения правил личноt гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой вгигие-

ническом журнаJIе (ежедневно);
. информ"ро*ui- родителей (законньrх представителей) о ежедневном меню суказа-

нием выхода готовur* блюд (ежедневно);
. выполНеншI суточных нормпитания наодногоребенка;
о выполн"""" 

"ор"n 
.rоrр"Ыa"ия основных пищевых веществ (белков, жиров, угJIево_

дов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона фи-

зиопогиче"п"r rrоrребностям воспитанIIиков (ежемесячно),

10.8. Лицо' ответgтвеНное за организацИю питаниЯ, осущестВляет учеТ питающиХСЯ обl"rаю-

Iцихся в журнiше питаЕия, который должен быть в бумажном виде прошнурован, пронумерован,

скреплен печатью и подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением,

Возможно ведение журнала в электронном виде,

1 1. Заключительные положения
11,1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом дошкольного образова-

тельного учреждения, принимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в

действие) ф"**о' заведующего дошкольным образовательным учреждением,

11.2. Все изменениJI идополнения, вносимые в настояlцее Положение, оформляются в tIись-

менноЙ форме в соответСтвии дейсТвуюц{иМ законодательствоМ Российской Федерации,

1 1.3. Положение принимается на неопределенныи срок,

11.4. После принятиJI Положеilия (или изменений и дополнений отдельньrх пунктов и разде-

лов) в новой рЪдuпцr" предьцущiUI редакцIIJ{ автоматически утрачивает силу,


