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1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение разработаЕо в соответствии с Федера-пьньшл Законом М 273-ФЗ от
29.|2.2012г <об образовании в Российской Федерации) с измеIIениями от 8 декабря 2020
года, санитарно-эпидемиологическими правилап{и и нормап{и СанПин ,2.з12.4.з590-20
"Санитарно-эпидемиологические требования к Qрганизации общественного питЕшиrI
Еасоления", сП 2.4.з648,20 <Санитарно-эпидемиологические требования к оргаЕизациям
воспитания и обуrения, отдьD(а и оздоровления детей и *оrrоДеж"о, Приказом
Минздравсоцрrtзвития России Ns 213н и Минобрнауки России м178 от 11.0i.20i2г gОб
}"тверждении методических рекомендаций по организации питания обуrаrощихся и
воспитанникоВ образовательньIх уцrеждений>, Федеральньпл законоМ NЬ 29-ФЗ от
02.01.2000г <<о качестве и безопасности пищевьIх продуктов) с измеЕениями на 13 июля 2020
года, Уставом дошкольного образовательЕого }цреждениrI.
1.2. ,.Щанное Положение разработано с целью создания оптимЕtльньIх условий дJuI укрепленияздоровья воспитанЕиков, обеспечения безопасЕого и сба_паrrсиров&нного питания детей
раннего и дошколЬIIого возраста, осуществлеЕия KoHTpoJUI созданиJI необходимьп< условий
для качественного питания в дошкоJIьfrIом образовательном учреждении.
1.3. Настоящпtт лока-rrьньй акт определяет основные цели и задачи оргtшизации питания в
детском саду, устапавливает требования к оргаЕизации пит,lния детей, rrорядок пост€lвки
продуктоВ, условиЯ и срокИ иХ храЕения, нормЫ питания, реглаNIеЕтирует порядок
организации и rIета питания, ответственность и контроJIь, а тЕжже финансироваIIие расходов
Еа питание в дошкольном образовательном 1пlреж.щении и документацию.
1.4. ОрганизацшI питalния в дошколь"оt,л оОр*овательном уФеждении осуществJIяется на
договорнОй основе с (rrоставЩиком> кiж за счёт средств бюджета, так и за счет средсй

i:i"ffihtl-Жffi"xТ^йТ"ТJ) Ш:ННff#u*r""ци*льным контрtжтом и (или)
договором.
1.6. Закупка и поставка продуктов fIитания осуществJUIется в порядке, устzlновленЕом
Федера4ьНъш законом М 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями'на 30 декабря 2020 года <О
контрактЁой системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечеЕия государственЕьIх
и мунициIIальньж нужд) на договорпой основе, к€к за счет средств бюджета, т€ж и за счет
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средстВ IIлатЫ родителей (законньЖ представИтелей) за присмотр и уход за детьми вдоlцко_льном образовательном учреждении.1,7, Организация питztния в детском саДу осуществJUIется штатными работникаrиидошкольного образовательного }пфеждения.

?. Основные цели и задачи организации питания
2,1, основной целью организации питаниlI в rЩОУ явJUIется создаЕие оптимаJIъньrх условийдлЯ укреплеЕиЯ здоровьЯ и обеспечениЯ безопасного и сба-шансированного питаниjIвоспитанЕиков, осуществления коIIтроля необходимьIх условий дJUI организации питаниrI, аТаКЖе, СОбЛЮДеНИЯ УСЛОВИй .rР"Ъбреrе"* и храЕениrI про.ryктов в дошкольЕомобразовательном rIреждеЕии.
2.2.

обеспечение воспитанников питаIIием, соответствующим
физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании;гарантированное качество и безопасностъ питания и пищевых продуктов,используемых в питании;

возрастным

a

a1, предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного
rIреждениlI итфекционньD( и неинфекционньIх заболеваний, связанньж с факторомIIитаIIия;

о пропаганда принципов здорового и пошIоценного питания;, анЕuIиз и оценки }ровня профессионilлизма лиц, rlаствующих в обеспечении каче-ственного ЕитаниrI, по результатам их прЕжтической деятельности;о разрабОтка И соблюдение нормативно-rrравовьж аюов доУ " 
й"r" оргаЕизации иобеспечения качествеЕЕого питаншI в доrrIкоJъном образовательном уIрешдении.

3. Требования к организации питания воспитапников3,1, !ошкольное образовательное rIреждение обеспеIмвает гарантировtlЕноесба_шансиРованЕое питаЕие воспит.нников в соответств;;-;-;;Ьастом и времеЕемпребывания в детском саду по норма]\{, утвержденным саЕитарными ЕормЕлп{и и прЕlвилtl^{и.3,2, ТребоваIIи,I к деятельЕости по ф;iмй";;;;;"она и организации питаниrI детей вДОУ' ПРОИЗВОДСТВУ' Ре€tПИЗаЦИИ, ОРГаНИЗаЦИИ ПОТРебЛения прод.кции общественногопитания для детей, посещающих дошкольное образоъательное rФеждение, опредеJuIютсясанитарно_эпидемиологическими правилttми и ЕормативЕlми, установленными счtнитарными,гигиеническимИ и инымИ нормамИ и требоваНuмми, не собЙдение, ооф"о. создаёт угрозужизЕи и здоровья детей.
3,3, ОборУдование и содержЕlние пищеблокадолжньт соответсЪвовать санитарным прz}вилzlп4 иНОРМаП{ ОРГаНИЗаЦИИ ОбЩеСТВеНIIОГО ПИТаНия, а также типовой 

"rпarру*ц"и 
по oxp;lge трудапри работе В пищеблоке' Посуда' T.IHBeHTapb, тара должны иметь соответстВУющиесанитарIIО-эпидемиОлогическОе заклюЧение. Для приготовления пищи используетсяЭЛеКТРООбОРУДОВаЕИе. ПОМещение пищеблооч'доп*Ъо быть оборудовано вытяжнойвентиляцией.

4. Порядок поставки продуктов
4,1, ПОРЯДОК ПОСТаВКИ 

''РОДУКТОВ 
ОПРодеJuIется договором между поставщиком и дошкольЕымобразовательЕым 

rIреждением. 
J rДvvrgDЛ{!

4,2, ПОСТаВЩИК ПocTaBJUIeT ТОВаР отдельЕыми ,,артиями по заllвк€lм дошкольЕогооблразовательЕого }лФеждеЕия, с момеЕта подписаЕия контрЕжта.
4,3, Поставка товара осуществJUIетсЯ пугеМ его достtlВки постtlвщиком Еа склад дошкольной
образовательной организации. 

--J --''' -- v ёУvД.*rr

i"1.]::з__1:|_:{u."." в соответствии с змвкой ДОУ, содёржащей дату пост.lвки,ЕаЕменоваIrие и количество товара, подлежащего достilвке.4,5, Транспортировку пищевБж продуктов .rpouo*, 
" условиях, обеспечивtlющих их
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Сохранность и предохрчlняюшрtх от загрязнения. ,Щоставка пищевьIх продуктов
осуществJuIется специализироваIIным транспортом, имеющим санитЕ)ный паспорт.
4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохраЕность
при перевозке и хранении.
4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с
требованиями- зчжонодательства Российской Федерадии.
4.8. ПродукциrI поставJuIется в однорЕlзовой уrrаковке (таре) производитеJrя.
4.9. Вместе с товаром постЕtвщик перодает документы IIа него, укt}занные в спецификации.
4.10. Входной контроль постулающих продуктов осуществJuIется ответственным лицом"
Результаты конц)оля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевьD(
продуктов, поступ;lющих Еа пищеблок ДоУ, который хрtlнится в течение года.

5. Условия и сроки хранения продуктов
5.1. Щоставка и хранение продуктов питанIбI должны находиться под строгим контролем
ЗаВедующего и медицинских работников ДОУ, так кtж от этого ,зависит качество
приготовляемой пищи.
5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное rIреждение, имеют
докр{енты, подтверждЕlющие их происхождение, качество и безопасность.
5.3. Не допускrlются к приему пищевые продукты с rrризнtжЕll\{и недоброкачественности, а
ТаКЖе ПРоДУкты без сопроводительньD( документов, подтверждающих их качество и
безопасностьо не имеющие маркировки, в сл}чае если нtuIитIие такой маркировки
предусмотрено законодательством Роосийской Федерации,
5.4. ,,ЩокументациrI, удостоверяющzш качество и безопасность продукции, маркцровочЕые
ЯРJIыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реЕ}лизации продукции.
5.5. Сроки хранеIIиJI и реrшизации особо скороцортящ}rхся продуктов должнр.Iсоблшодаться в
соответствии с санитарЕо-эпидемиологическими правилаNIи и нормативаrrли СанПиН.
5.6. 

'Щошкольное 
образовательЕое уIреждение обеспечено холодильными, камерап{и. Кроме

этоГо, имеются кJIадовые дJUI хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы,
макароны, кондитерские изделиrI, и дJIя овощей.
5.7. СКладские помещения и холодильЕые каморьт необходимо содержать в IIистото, хорошо
проветривать.

6.HopмьlПитаНияифизиoлoгичeскихпoтpeбнoстейДетeйBПищeBьIxBeщeстBax
6.1. ВоспитiшIники ЩОУ полуrают четырех р.}зовое питание.
6.2. Объём пищи и вьD(од блюд должны строго соответствОвать возрасту ребёнка.
6.З. ПИrаrrие В ДОУ осуществJuIется с }пIотом примерЁого десятидневного меню,
разработанного Еа основе физиологических потребностей в питttнии детей дошкоJIьного
ВОЗРаСТа, согласовtlнного в Роспотребнадзоре и утверждённого зaIведующим дошкольным
образовательным 1ллреж!ением.
6.4.НаОСнОВе примерного меЕю составJuIется ежедневное меню-требование и утворждается
заведующим дошкольным образовательным учреждеЕием.
б.5. При составлении меню-требования для детей в возрасте от 1 года до 7 лет у.rитьвается:. среднесуточньй набор продуктов дJIя каждой возрастпой группы;

. объём блюд дJuI кЕDкдой группы;

. нормы физиологических потребностей;

. нормы потерь прц холодной и тепловой обработке продуктов;
о вьжод готовьж блюд;
. Еормы взаимозап4еняемости продуктов при приготовлении блюд;. ТРебОВания Роспотребнадзора в отношении запрещённьrх продуктов и бrпод, ис_

ПОЛЬЗОВаНИе KoTopbD( Может стать причиноЙ возникновения жеJIудочЕо-кишеЕIного
заболевания иди отравл9ниrI.

6.б. ПРИ нt}личии детей в дошкольном образовательном уфеждении, имеющих рекомендilIии

t
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по споциttльному rr"rirr"о, в меню-требовшrие обязательно вкJIючаются блюда диетического
питz}ния.
6.7. Меню-требование явJUIется основным документом для приготовления пищи напищеблоке

дошкольного образовательного )чреждеЕия.
6.8. Вносить изменениJI в утверждённое меню-раскJIадку, без согласования с заведующим

дошкольЕым образовательным уIреждением, запрещается.
6"9. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,

недоброкачоственность продукта) медицинской сестрой ,ЩОУ составJUIется объяснительнм
записка с указаЕием приtмнЫ. В меню-РаскпадкУ вносятся изменения и заверяются rrодписью

зz}ведующего детским садом. Исправления в меню-раскладке не допускаются.
6,10. ,Щrrя обеспечения преемственности питаниjI родителей (законньпr представителей)

информируют об ассортименте питания ребёнка, вывешивается меню на раздаче и в

приёмньпс грулlrах.
6.11. Коптроль KEttIecTBa питания (разнообразия), витаминизации бrпод, закJIадки продуктов

питания, кулинарной обработки, вьD(ода бrrюд, вкусовых качеств пищи, с€lнитарного

состояниЯ пищеблоКа, правилЬности храЕеЕия и соблюдениJI сроков реаJIизации продуктов

осуществJUIет повар', медсестра, завхоз детского сада.

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении
7.1. КонтРоль организации питания воспитrшников .ЩОУ, соблюдения меню-требования

осуществJI;Iет заведующий дошкольным образовательным JлIреждением.
7,2. В ДОУ соýданы след.ующие условия для организации питания:

. наJIичие производственньD( помещений NIя хрtlнения й приготовлениrI пищи,
полностью оснащенньD( необходимым технологическим оборудованием и инВеНТаРеМ;

. ЕалиtIие помещонtтtrl цяприема rtищи, осЕащенньD( соответствующей мебелъю.

7.3. Вьцача готовой пищи ршрешается только после проводения конц)оJuI бракеражной

комиссией в составе IIе менее 3-х человек. Результаты KoHTpo.тUI регистрируются в журнале

бракеража готовой кулинарной продукuии.
7.4.Массапорцио}lньIх блюд должна соответствовать вьIходу блюда, указанному в меню.

7.5. При 
"арушении 

технологии приготовлениrl пишш, а также в случае неготовности, блюдо

допускаюТ к вьцаче толькО после устрtш{ения вьUIвленньж кулинарных недостатков. Вьцача
пищи Еа группы дотского сада,осуществJuIется строго по графику
7.6. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточнzш проба готовоЙ

продукции (все готовые б.шода). Суточная проба отбираетоя в объеме:
. порционные блюда - в полном объеме;
о ХолодЕые закуски, первые бшода, гарЕиры и наrrйтки (третьи бшода) - в количестве не

,менее 100 г;
. порционные вторые блюдаu биточки, котлеты, колбаса и т.д. оотавJIяют поштУЧно,

целиком (в объеме одной порции).
7.7. Пробы отбираются стерильными иJIи прокипяtIенными ложкtll\.{и в стерильную или
прокипяченную гlос}Ду (банки, контейнеры) с плотно закрывttющимися Крьпrт(дцц, все бtпода

помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течени9 не менее 48 часов при томIIературе

+2 - +6 ОС. Посуда с пробами маркируется с указаЕием наименоваIIия приема пищи и датой
отбора. Контроль прutвильности отбора и хрчшения сугочной пробы осуществJUIетсЯ

ответственным лицом.
7.8. Меню-требоваrrие явJUIется осIIовным документом дJIя приготовления пищи на пищеблоке

дошкольного образовательЕого учреждения.
7.9. ВносИть изменения В утвержденное меню-требование, без согласованиJI с заведующим

дошкольЕым образовательным rryеждением запрещается. l
7.10ппри необходимости внесения изменения в меню-требование (несвоевременный завоз

продуiктов, Еедоброкачественность продукта) в меню-требование вносятся изменеЕия и
зztверяются подписью, заведующего дошкольЕым образовательным )пФеждениеМ.
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Испразления в меню-требовании не допускаются.
7.1,I. Щля обеспечениlI преемственности питания родителей (законньпr представителеЙ)
информируют об ассортименте питания ребенка, вывешиваrI меню на рЕ}здаче, в приемньIх
группах, с указilIием полного наименования бrпод. Вьrхода блюда и стоимость дня.
7.\2.В цеJIях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачеЙ, медицинским

работником дошкольного образовательного уIреждения осуществJuIется С-витаминизация III

б.шода.
7.13. Дшя предотвраrцения возникновения и распространения инфекционньпс и п{ассовьтх

sеицфекциQнньж заболеваний (отравленцй) не допускается:
. использовЕtние запрещенньD( пищевьD( продуктов;
. изготовление на пищеблоке .ЩоУ творога и других кисломолочньIх продуктов, а т€кже

блинrrиков с мясом или с творогом, макароЕ по-фпотски, макарон с рубленныtчt яйцом,
зельцев, яичницы-глаз)rньи, холодньD( напитков и морсов из плодово-ягОдНОГО СЫРЬЯ

(без термической обработки), форшмаков из сепьди, студней, паштотов, залиВнЬD(

бrпод (мясньгх и рыбньтх);
. окрошек и холодIьD( супов;
. использование _остатков пищи от IIредБцущего приема и пишрI, приготовленной

накануне;
. пищевьIх продуктов с истекшими срокап{и годности и явными приЗнакаIuи

недоброкачественности (порчи) ;

о овощей и фрlктов с нttличием плесени и признtlкttп4и гнили.
7.|4. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических реЖиМоВ
осуществJuIет медицинский работник дошкольного образовательного rIреждения.
7.15. Щошкольноо образовательное учрежд9ниrI обеспечивает охрану товарно-материаJIьньж

ценностей.
7.16. В компетенцию заведующего ДОУ по организации пцтания входит:

. ежедневное утверждениеменю-требования;
о KoIITpoJb состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;
. капитaIльный и текущий ромонт помещений шищеблока;
о контроль собшодения требований санитарно-эпидемиологических прzIвил и норм;
. обеспечение пищеблока детского сада достатоIшым коли!Iеством столовой и кlхонной

посуды, спецодеждой, сttпитарно-гигиеЕическими средствtll\{и, разделочным
оборудованием, и уборочным инвентарем;

. заключение контрактов на IIоставку продуктов питания постz}вщиком.
7.17. Работа по организации питан!цl детей в группах осуществлkется под рукQводством
воспитатеJUI и закJIючается:

о в создttнии безопасньпс условiай при подготовке и во время приема пищи;
о в формировании культурно-гигиенических нtшыков во время приема пищи детьми.

7.18. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного }лфеждения к полуIеЕию
rrищи с пищеблока категорически зzшрещается.
7.19. Перед раздачей пйщи детям помоцник воспитателя обязан:

. промыть столы горячей водой с мылом;

. тщательно вымыть руки;

. надеть специальную одежду дJIя получениjI и раздачи пищи;

. проветритьпомепIение;
о сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

7.20.Ксервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет. ,
7.2l. Во BpeMrI рЕLздачи пищи категоричоски запрещается нахождеЕие воспитilнников в
обедеiiной зоне.
7.22. Подача б4юд и прием шици в обед осуществляется в следующем порядsе:

. во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
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. разливают III блюдо;

. под'ается первое блюдо;
о Щоти рассаживаются за столы и начинают прием пищи;

. ,,о меро употребления восflитанниками,ЩОУ бшода, помощник восIIитатеJIя убирает со

стопов салатники;
о [оти приступают к приему первого блпода;

о по окончЕшии, помощник восtlитатеtтяубпрает со сТоЛОВ ТаРеЛКИ ИЗ-ШОД ПеРВОГО;

о подаетсявтороеблюдо;
.- прием пищи заканIмвается приемом третьего блюда,

7.2З.В группах раннего возраста детей, у которьж не сформирован навык саI\dосТоятельного

приема пищи, докармливчtют.

8. Порядок rIета питания
8.1. К началу учебного года заведующим .ЩОУ издается прикtв о н€вIIачении oTBoTcTBeHHbD( за

организацию питания, опредеJuIются их функциональные обязаяности,

8.2. ответСтвенныЙ за оргzшизацию питания осуществJIяют yIeT питающиfся детей в Журнале

rrета посещаемости детей.
8.3. ЕжедНевно лицО, ответственное за организацию питаIIиrt, cocTE}BJuIeT мепю-требованио на

следующИй день. МенЮ составJIяется на основании сшисков присутствующих детей, которые

ежедневЕо с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатоли,

8.4. На следуIФщИй денЬ в 8.30 воспитатели подают сведени,I о фактическом присутствии

воспитанников в группах ЛиЦУ, ответств9нному за питание, которьй рассIмтывает вьжод

б.гшод.

8.5. С последуюЩим приеМом пищи (обед, полдник) дети, отсугствующие в дошкольном

образовательном уIреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся

невостребованными, возвраттIаются на склад по требованию,

8.6. В слу{ае снижения тмсленности детей, если, закладка продуктов,дJU{ приготовлени,I

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питЕlнио,

.rrй"* обр*о* детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде

увеличения нормы бшода. На .л"дуощиЙ денЬ не приIrтеДшие дети снимаются с питани,I

автоматически.
8.7. ЕслИ на завтраК пришшО бопыrте детей, чем было заявлено, то дJIя всех дотей уменьшают

вьIхоД б.rпод, составJIяеТся акТ и вносятсЯ изменениrI в менЮ на следующие виды приёма пипц,I

ts соответствии с количеством IIрибывших детей
8.8. Учет продуктов ведется в книге yleтa материальньD(-ценностей (журнале подсчета

каловийности). Залиси в книге производятся на основz}нии первичньD( докумонтов в

количестВенноМ и суммовОм вцрФкеНии, по мере поступления и расходовани,I продуктов,

8.9. НачиспенИе оплатЫ за пи?анИе производится централизованной бргалтери"9 ."u

основании табелей посещаемости, которыо заполЕяют педагоги. Число дней по табелпл

посещаемости должно строго соответствовать Iмслу детей, состоящих на питании в

меню-требовании. Бухгалтерия, сверяJI данные, осуществJIяет контроль рационального

расходования бюджетных средств.
ъ.10. Фиrпаrсовое обеспечение питания отнесеЕо к комIIетеЕIции заведующего дошкольным

образовательным гIреждением.
8.11. РасХоды пО обесп""е"ию flитаНиrI воспиТtшникоВ вкJIючаются в оплату родитеJIJIм

(законньШ 11редставИтелям), размеР которой устанавлИваетсЯ Еа осIIовании решеЕи,I

Гr#ff##*ТJ."#,$Хi:"f]oодовнапитаниевоспитанниковобеспечиваетсябюлжетоди
гооола (ойона).'"r-г- \r--------l- 

п лтлт,lrллтIi пчrтlтr.lгп пятти( )каются небольшие8.13:,,В течение месяца в стоимости дневного рациоЕа питания допу(

откJIоненИя от устzlновленной суммы, но средняя стоимость дневного рациона за месяц

вьцерживается не ниже установленной.



9. Разграничение *оЙ.rara"ции по вопросам организац"" rr"ru"""
9.1. Заведующий дошкольным образовательным )п{реждением создаёт условия дJIя

организации качественЕого питания воспитанников.
9.2. Заведутощий несёт персональную ответственность за организацию питаЕия детеЙ в

дOшкольном образовательном rц)ождении.
9.3. Заведующий ЩоУ представJIяет уIIредителю необходимые докрIеIIты по использованию
деЕехtньD( средств на питание воспипrнников.
9.4. Распредоление обязанностей по оргЕlнизации питilния между заведующим, работниками
пищеблока, кJIадовщиком в дошкоJIьном образоватеJIьном )чреждении отрtDкtlются в

должностньж инструкциях.
9.5. Важнейшим условием правильной организации питЕшия детеЙ явJuIется строгое со-
блюдение санитЕ)но-гигиенических требоваrrий к пищеблоку и процессу приготовления и
хранениrI пищи. В целях профилактики пищевьtх отравлений и острьпr кишечньD( заболеваний

работники пищеблока строго соб;подают установленЕые требования к технологической
обработке продуктов, прчtвил личной гигиены.
9.6. Мероприятия проводимые в ДОУ:

о модицинские осмотры персонала кухни и ежедневный осмотр на нчIJIиIме

гнойничковьulзаболеваний кожи рук и открытых поверхностеЙ тела, а также ангин,
кч}таральньIх явлений верхних дьIхательIIьтх путей;

о пост}.IIление продуктов питчlЕия и продовоJьственного сьIрья только с сопроводи-
тельными докумеЕтами (сертификат, декJIарация о соответствии товара, удостоверение
качествЬ, ветеринарноо свидетельство);

. ведеЕие необходимойдокументации;
о холодильные установки с разной темтIературой хранения, с регисц}ацией температуры

в }Iryрнале;
. информирование родителей (законньпс предстtlвителей) воспитrшIЕиков о ежедЕевЕом

меню с укЕванием вьIхода готовьIх блюд.

10.ФинансиpoBaниepасхoДoBнапитаниeBoсПитаHникoB
10.1. Финансировtlние расходов на питЕlние в дошкольном образоватеJIьном уtфеждеЕЕЕ
осуществJuIется за счёт бюджетньD( средств.
10.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питаниrI на очередной финансовьЙ
год устtшавливаются с уrётом прогноза IмсJIенности детей в дошкольном образовательном

г{реждении.

11. Контроль орrанизации питания
l1.1. К началу нового года заведующим ДОУ издается прикzв о назЕачении лица,
ответственного за питание в дош&ольном образовательном учреждении, опредеJuIются его

функrtиональные обязанности.
|1.2. Контроль организации питания в дошкольном образовательном уФождении
осуществJIяют заведующий, медицинский работник, бракеражншI комиссия в cocTtlBe трех
человек, утвержденньж прикЕIзом заведующего детским садом и оргtшы сilп{оуправления в
соответствии с flолномочиllми, закрепленными в Уставе дошкольного образовательного

гrреждения.
11.З. Заведующий ДОУ обеспечивает контропь:

. выполнеЕия cyTotIHbD( норм продуктового набора; норм поцrебления пищевьD(
веществ, энергетической ценности дневного рациона;

. вьшолнениrI договоров на закупку и постчtвку продуктов питztния; 
ýо 

, }словий хранения и сроков реализации пищевьD( продуктов;
. r'МатериtlльЕо.тeхIIического состояния помещений пищеблока, }IапичиlI необхо,щrrого

"оборулов а;яIуIя2 его исЕравности;. обеспечеЕия пищеблока дошкольного образовательного rфеждения и мест шриема



fiищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой,
санитарно-гигиеническими средствчliчIи, рЕ}зделотIным оборудоваrrием и уборочньпл
инвентарем.

11.4. Медицинский работник детско.го сада осуществляет контроль:
. качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществJuIет бракераж, которьй

вкJIючает контроJIь целостности уfiаковки и органоJIептическую оценку (внешний вид,

цвет, консистенциrI, запах и вкус поступtlющих продуктов и продовольственного
сырья), а также знакомство с сопроводительной докрлентацией
(товарно-транспортными накJIадными, декJIарациями, сертификатаN,rи соответствия,

- сtIнитарно-эпидемиологическими зttкпючениrlми, качественными удостоверениями,
ветеринарными справкшrи) ;

. техЕологии приготовления пищи, качества и проведения бракера)ка готовьж б.тпод,

результаты которого ежедIIевно з,ш{осятся в журнал бракеража готовой кулинарной
продукции;

о режим& отбора и условий хранения сутоЕшьж проб (ежедневно);
. работы пищеблока, его санитарного состояния, режима офаботки посуды,

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно) ;

. соблюденияJIравил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в журнале
здоровья (ежедневно);

. информиров,lния родителей (законньпr представителей) о ежедневном меню с

указанием вьIхода готовьD( блюд (ежедневно);
. выполнеfrия сlточньtх норм питЕlния на одного ребенка;
. выполнения Еорм потребления основньIх пищевьD( веществ (белков, жиров,

углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) .щевного рациона
физиологическим потребностям воспитанников (ежемесяшло).

11.5. Лицо, ответственное за организацию trитания, ос)дцествJuIет yIeT питаюrцп(ся дегеЙ в
журнале питаЕия, который должен бьrгь прошн)фован, пронумерован, скреIшеЕ trечатьЕо и
подписью заведующего дошкольным образовательньпrл учреждением.

12. Щокументация
12.1. В ДОУ должны быть след"ующие докупrенты по вопросам оргаrrизации питалшя

и
о н&стоящее Положение;
. Положение об ад\{инистративном контроле организации и качества питания в,щоу;
. Щоговоры на постЕlвку продуктов питания;
. Примерное 10-дневIIое меЕю, вкJIючЕlющее меню-раскладку дJIя возрастной группы

reтей (от 1 до 3 лет и от З-7 лет) технологические карты кулинарньж изделий (бJffод),

журнаJI ytleTa калорийностиа llopм потребления пищевьIх веществ, витtlп,fинов и
минералов;

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

. Журнал )чета калорийности фасчет и оценка использовЕшIIого на одного ребенка
среднесуточного набора lrищевьD( продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет
энергической ценности полуIенного рациоЕа питания и содержаниrI в нем основньIх
пищевьIх веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракеража поступrlющего rrродовоJIьственного сырья и пищевьIх гrродуктов (в
соответствии с СанПиН);

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

. Журнаrr KoHTpoJuI за темrrературным режимом холод,IльньIх кчtп{ер и холод{Jьников;

. ,Книга скJIадского }чета пост}.п€lющих продуктоD и продовольственЕого сырья.
1 2,2. Перечедь приказоц:

. об утверждеЕии и введоние в действие настоящего Положения;



. о введении ) в действие примерного 10-дневного меню дJuI восIIитаЕников
дошкольного образовательного rIреждения;

. об организации питания детей с пищевой а;lлергией;

. о контроле по питtш{ию;

. о графике вьцаIм пищи;

. о графике закладки продуктов.

13. Заключительные положения
13.1. Настоящее Положение об организации питаниrI явJuIется локttльным нормативным tжтом
ДОУ, rrринимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие)
прикЕlзом заведующего дошкольным образовательным уIреждением.
13.2. Все изменения и допоJIнения, вносимые в настоящее Положе}Iие, оформляются в
письменЕой форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации.
13.3. Положение принимается на неошределенньй срок. Изменения и допоjIнениrI к
Положению rrринимulются в порядке, предусмотренном п.13.1. настоящего Положепия.
13.4. После принятиJI Положения (пли изменений и дополнений отдельньD( пуIIктов и
разделов) в новой редакции предыдущtш редакция автоматически yTpaTпIBaeT силу.



Пралоеrcенае 1
к положению об оргtlнизации питания

воспитанников в ДОУ

Примерное меню

. Прием пищи
Наиме-
новацие
блюда

Выход
блюда

Пищевые
вещества (г)

Энергети
ческая

цецЕость
(ккал)

Витамин
с

J\ъ

рецептурыБ ж у
Щень 1

завтрак

обед:

Иmоzо за первьtй dень:

Щень 2
завтрак:

ооед

Иmоzо за вmорой deHb;

...и т.д. по дIrям

Итого за весь период

Среднее значение за
перIIод

белков,
,;,]1ров. 

углеводов в
i-_-]ю за период в О%

j,. _trрIIйности

l

,"



Вид пищевой

Говядина

\Io"roKo питьевое с
rtассовой долей жира
з.2%

_]о.lеи 9%
Яiiцо куриное

Рыба (треска)

Картофель

Таблица
замены продуктов по белкам и углеводам

ПpullolceHae 2
к положонию об организации питаниlI

воспитаЕников в ДОУ

Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г

Мясо кролика 96
печень говяжья 116
Мясо tIтицы 97
Рыба (треска) 125
Творог с массовой долей жира9О/о |20
Баранина II категории 97
Конина I категории 104
Мясо лося (мясо с ферм) 95
Оленина (мясо с ферм)

100

Консервы мясные l20
Молоко питьевое с массовой долей
жира2,5Yо

100

молоко сгущенное (цельное с сахаром) 40
Сгущено-вареное молоко 40
Творог с массовой долей жира9Yо \7
Мясо (говядина I кат.) |4
Мясо (говядина IIкат.) 17

Рыба (треска) 17,5
Сыр 12,5

100

Яйцо куриное 22
Мясо говядина 83100

Рыба (треска) 105
Творог с массовой долей жиВа9О/о 31
Мясо (говядина) 26
Рьба (треска) 30
Молоко цельное
Сыр 20
Мясо (говядина) 87100

Творог с массовой долей жира9Yо 105
Капуста белокочанная 111

Капуста цветнаjI 80
Морковь i54

118
Бобы (фасоль), том числе
консервированные
Горошек зеленый 40
горошек зеленый консервированный 64

100

Кабачки з00

JJ

Творог с массовой

104

4l

186

Свекла



Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200
Соки фруктовые 133

Соки фруктово-ягодные 133
Сухофрлкты:
Яблоки t2
Чернослив |7
Курага 8

Изюм 22



к положению об oorur{ffi:##i
воспит€IнЕиков в ДОУ

Технологическая карта

Технологическая карта Nч
Наименование изделия:
Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур :

Расход сырья и полуфабрикатов

I" порция

г

химический состав данного блюда:

Технология приготовления:

ц

Наименование сырья

Брутто, г

Пищевые вещества
г г Уг г ккал

Витамин / мг



Пралоеrcенае 4
к положению об оргаЕизации питания

воспитtlнников в ДОУ

Примерные возрастные объемы порчий для детей

Зав

того

I1того

молоко
выпечка

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

150 180
пшеничный с маслом с з40l 5 40 l7

молоко и т.п. 150 200
350

з0 50
150 200

из 50 60
100 100-120

напиток 150 180
30 50

того 450 600

150 190
50 60

200 250

Первое блюдо

) nfl

'i,



Пралохсенае 5
к положению об оргЕшизации IIитаЕи;I

воспитанников в ДОУ

б ракеража гото#*Пrii?,i.rой продукци и

Дата
ш час

-отовJIения

ilrюда

ние

Прплечание: Указываrотся факты зЕшрещения к реализации готовой rrродукции.

ё

DDDдlf IlrDФцli
Результаты

я
Подписи

бракеражной
комиссии

членов

блюд

Разрешение к
реализацип

блюдао
кулинарного

изделия

наименование
готового блюда

Результаты
органолептической
оценки и стеIlени

готовых блюд

Время
снятия

бракеража

653 42



Праломсенае 6
к положентто об организац ии питаtтия

воспитаЕников в.ЩОУ

Перечень пищевой продукции,
которая не допускается при организации питания детей

1.-Пищевая продукция без маркировки и (или с истекшими сроками годности и
(или)) признаками недоброкачественности"
2. ПиЩева"я продукция, н9 соответствующ€ш требованиям технических
регламентов Таможенного союза.
3. МЯСО селъскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5. Непотрошеная irтица.
6. Мясо диких животных.
7. Яйца и Mrlco водоплавающих птиц.
8. ЯЙЦа С за|рязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из
хозяйств, неблагополучных по сЕtпьмонеллезам.
9. КОНСеРВы с нарушением герметичности банок, бомбажные, (<хJIогý/ши), банки
с ржавчиной, деформированные.
10. КРУПа, МУка, сухофрукты, загрязненные различными Примесями или
зараженные амбарными вредитеJuIми.
11. Пищевzul продукция домашнего (не промышленного) изготовлениrI.
12. Кремовые кондитерские изделиrt (пирожные и торты).
13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов,
цровяные и ливqрные колбасы, з€UIивные блюда (мясные и рыбные), сryдни,
форпшак из сельди
14. Макароны по- флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15. ТвОроГ из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану
без термической обработка.
16. Простокваша - ((самоквас).
l7. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них rтриготовленные.
l8. Квас.
l 9. Соки концентрированные диффузионные.
]0. МОЛОкО И молочн€ш продукция их хозяйств, неблагопоJtучных по
ЗабОЛеВаеМости продуктивных сельскохозяйственных животньtх, а также не
црошедшая первиIIную обработку и пастеризацию.
З1. Сырокопченые мясные гастрономиIIеские изделия и колбасы.
]2. БrПОда, иЗготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленоФ, не црошещ(
первиЕIую обработку. ф

2З. Масло растителъное п€tпьмовое, рапсовое, кокосовое, хJIоIIковое.
f.l. Жареные во фритюре пищевuul продукция и продукция обществешого
IIЕтаЕи'I.



25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).
26. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
28. кофе натур.lльный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29. Кулинарные, гидронизирова}Iные масла и жиры, маргарин (щроме выпечки).
30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.
3l. Газированные напитки; г€lзированн€ш вода питьевая.
З2. Молочнuш продукция и мороженое на основе растительных жиров.
33. ЖевательнЕt I резинка.
34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5Уо).
35. Карамелъ, в том числе леденцовм.
З6. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из
IШОДОВО-ЯГОДНОГО СЫРЬЯ.
37. Окрошки и холодные супы. .

3 8. Яичница-глЕlзунья.
39. Паштеты, бjrинчики с MrIcoM и с творогом.
40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе
быстрого приготовлеIIиrI.
41. картофеfiьные или кукурузные чипсы, снеки.
42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, сЕuIаты, блины и оладьи,
приготовленные в условиях палаточного лагеря.
43. Сырники творожные; изделия творожные более 90lо жирности.
44. Молоко и молочные наrтитки, стерилизованные менее 2,5Й; и более 3,5Уо
жирЕости; кисломолочные напитки менее 2;5% и более 3,5Уо жирности.
45. готовые кулинарные б.rшода, не входящие в меЕю текущегоiдня, реализуемые
через буфеты.

a
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воспитtlнников в ДОУ
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Пршломсенае 8
к положению об организациипитания

воспитr}нников в ДОУ

учета температурного п.#г:iлодильном оборудовании

наtтrtенование
,f t-lI1ЗВоДСТВенноГо

по]\Iещения

a)

l

в Щельсиянаименование
холодильного
оборудования 1 2 1J 4 30

i!



Праломсенае 9
к положению об организациипитания

воспитанников в ДО)'

Гигиенический журнал сотрудников

м
пl
п

Дат
а

Фио
работни

ка

Щолжнос
ть

Подпись
сотрудника

об
отсутствии
признаков

инфекционн
ьж

заболевапий

у
сотрудников

и tIJIeHoB

семьи

Подпись
сотрудника

об
отсугствии

заболеваrrий
верхних

дьжательЕы
х путей и

гнойничков
bD(

заболеваний
кожи рук и
открытьD(

поверхносте
й тела

Результат
осмотра

медицинским
работником
(ответственн

ьшrл лиrtом
(допущен/не
допущен)

Подпись
медицинског
о работника

(ответственно
го лица)

d

I



к положению об 
"n!rO#:#:#T"|*""воспитанников в,ЩОУ

Ведомость контроля за рационом питания

a

о

F

Ns
п/п

нашrенование
гругrгБ,I

продушюts

норма
продукта

R

граммах,
г (нетто)

Фактически вьцано продуктов в
нетто по дIUIм в качестве горячих

завтраков (всего), г на
одного/колпrчество питzшощихся

в
средном

за 10

дrей

отклонение
от нормы в

% (+l-)

1 2 a
J 4 5 6 7 8 9 10
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Прuлонсенuе 11
к положецию об организации питания

восtIитанциков в fiОУ

Рекоrtендуемые суточные наборы
ПF,,,,f \ KTi]B J.lя организации питания детей в ЩОУ

(r, мл, на 1 ребенка/сутки)

г

гг 60

э

Количество пррдуктов в зависимости от
детей

в г, мл, брутто в г, мл, нетт0
НаИМеНОванпе шшпепOг0 продукта или

ГР}ШI lтпlпеmЕ,frr продтff ов

1-3года 3-7лет 1_3
года 3-7лет

и кис-lо\1.'.. _ ;. -: : - ]
о//о

J\тты с м,д.ж. не
з90 450 390 450

€}i]-;-,li,l-i". не _rteHee 5оZ з0 40 30 40
ж.н

11

4 6
кС: _ ,l 8 б0 5(куры

!]
тица кат tLпотр кат,lеры

1 кат 2з/2зl22 27/27126 20 24

llre с.тзi_-- ..-,i: ].1a--lв т.ч. L-\co.-IeHoe з4 з9 з2 з7
9

1 1с01 Jl l60 1 140
1

185 l40
l20 1

5 27
1 4 95 l00

9 ll
10 00 1

готовыi"i 50 50
40 40 5oBoti 80
30 4з з0 4

8 12 12
25 25

21 1 i
9 9 l1

20 l
5

0 6
0 1 0 l

25 з0 25
4
2 2 з

з 5 56

42
7

1400

т/о

KKtul
1 800

1 l



l i .,: :,:,aТаВлении МенЮ ДоПУсТиМы оТклонеНия оТ рекоМенДУеМыХ норМ пиТания +l- 5о/о:

. :,1 Ilспользовании другого сырья необходимо делать перерасчет. Масса брутто
,. : -т \{еняться в зависимости от исходного сырья и сезона года. При формировании
,;::_ необходимо обеспечивать выполнение натуральных норм питания в

. _:-_: _зI1I1 с данными, приведенными в столбце нетто.
о .]о.-Iя кIiс.lо\{о-lочньIх напитков может составлять 1З5 - l50 мл для детей в возрасте 1 -

3 года и 150 - 180 мл - для детей 3 - 7 лет;
о yо отхода учитывать только при использовании творога для приготовления блюд;
. в случае замены говядины на другие виды мясного сырья (разрешенного для

IIспо.lьзованIiя в питании детей в ДОУ, поступления новых видов пищевых продуктов,
В TL]\f ЧI]С.lе }r иN{ПорТных ТоВароВ, или В слУЧае посТУПЛения несТанДарТноГо сырЬЯ,
HL]p}{bi trTXo.]oB и потерь при технологической обработке этого сырья могут
опре.]е_-IJ{ться дошкольной организацией самостоятельно путем контрольньж
проработок:

. в том чис--Iе для приготовления блюд и напитков; в случае использования продуктов
промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели и др.), выдача
сахара должна быть уменьшена в соответствии с его количеством, поступающим в
составе используемого готового продукта;

о щоп}стимы отклонения от хи\Iического состава рекомендуемых наборов продуктов */
-1,0Yо;

При использовании в питании детейI готовых продуктов и полуфабрикатов промышленного
производства со сложным составо\{. входящие в их состав ингредиенты следует учитывать
одновре]\{енно в раз,.IичньIх гр} ппах продуктового набора в соответствии с количественными
сведения}lи о составе про_]}l\та. представJIенными изготовителем на упаковке (на основании
технических до K\]Ie н то в. рецепт\,р, расчетных или лабораторных данных).

1,



Пралоlсенае 12
к положению об организации питания

воспитанников в ДОУ

Рекомендуемый ассортимент
осIIовных пищевых продуктов

для использования в питании детей в Щоу

1. Мясо п шясоцро.цrпы:
о rI)вщ[FЕi} I rсатегории,
. TeJm[TEEia-
. ЕеilщрЕые coРIi} свинины и баранины;
о мяIсо ЕщI о)Lтажденное (курица, индейка),
о MIICO KPOJm(il:
. субпродyrсгыгOвflкьи(печень,язык).

2. РЫба и рыбопро.]},кты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледянаJI рыба, судак, сельдь
(соленая), морепро_]\,кт ы.

3. Яйца куриЕыо - в вцде омлетов или в вароЕом виде.
4. Молоко и молошле продrкты:

. МОЛОКО Q.,So/o, 3,2Yо >lоlрности), пастеризованное, стерилизовtlнное;

. сгуIценное молоко (це.гьное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко;
о ТВОРОГ Не бОлее 90lо жирности с кислотностью не более 150'Т - ц9сле термической

ОбРабОтКи; твоIюг и творожные изд9лиrI промышленного вьшуска в мелкоштутной
упаковке;

. СЫР HeocTpbD( соргов (твердьЙ, полуrвердыЙ, мягкиЙ, плавленьЙ - длrя питаниlI детеЙ
дошкольЕого возраста) ;

о cMoTtlIIa (IUYо,l5Ой жирности) - после термическоЙ обработки;
о КИСЛОмолоIIIIые продуктЫ промышленного вьшуска; ряженка, варенец, бифилок,

кефир, йогдrты, шростокватпа;
5. Пищевые жиры:

. сливоlIное масло (72,5Уо,82jУо жиРНОСтИ);
о Рi}СТИТельное маслО (подсолнечное, кукурузное,, соевое -_ только рафинированное;

"рапсовое, 
оливковое) - в салаты, винецреты, сельдь, вторые бrшода;

6. Кондитерские изде.тпrя:
. зефир, пастила, мармелад;
. шоколад и шоколадные конфеты - не чатце одного раза в неделю;
r ГttЛОТЫ, ПеЧеНьО, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимtlJьЕым

количеством пищевьIх ароматизаторов и красителей)
о ЩЖОМЫ, ВаРеЕЬе, ПОВИДЛО, МеД - IIРОМЫШДеННОГО ВЬШУСКа.

7. овощи:
о ОВОЩИ СВеЖие: картофель, капуста белокочаrrная, капуста краснокочанная, капусте

|ЦВеТНаJI, бРЮссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, оryрцы, томаты,
.|, лерец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, JryK (зеленьй и репчатый), чеснок (с

rIетоМ индивидуzrльной переносимости), петрушка, укроп, листовой сЕUIат, щавеJIь,



тгпянат,, сеJIьдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушоные,
тоиатная паста, томат-пюре;
овощ быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста

щетЕая, брюссельская, брокколи, кчшуста морскtш, морковь, свекла, перец сладкий,
кабачки, баклажаны, лук фепчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленьй,
фасоль cTpyIIKoBalI

8. Фр}лкты:
. яблоки, груши, банаrrы, сливъ персики, абрикосы, ягоды (заисклпочением клубники, в

том тIисле быстрозамороженные);
. цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с )лIетом индивидуальной

переносимости;
. сухофрукты.

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

10. Орехи: миндаль, ф},ндук, ядро грецкого ореха.

1 1, Соки и напитки:
. натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного Выпуска
. (осветленныеи с пtякотью);
о н€tпитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;
о витоминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и

искусственньгх пищевых добавок;
. кофе (суррогатный), какао, чай.

13. Хлеб (ржаной, пшеничныiтили из смеси муки, rrредпочтительно обогащенный), крутtы,
макаронные изделия - все виды без ограничения.
14. Соль повареннiш йодированнаrI - в эндомичньIх по содержанию йодарайонах.



к положению об 
"o,"{:"#ri^r:#:::,воспитttнников в ДОУ

Суммарные объемы блюд
по приемам пищи (в граммах)

Возраст детей Завтрак Обед Полдник Ужин

от 2 года до З -х лет 350 _ 450 450 - 550 200 - 250 400 _ 500

от 3-х до 7-ми лет 400 - 550 600 - 800 250 - 350 450 _ 600

ё

l


