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1. Общие поло?кGния

1,1. Настоящее IIоложение об организацпи пит&нпя в,ЩОУ разрботано в соответствии

с Федеральным законом от 29 декабря 2012 года },lb 273-ФЗ кОб образовании в Российской

Федерациюl с изменениями от 4 августа 2026 года [1|, Федершьным законом от 2 января

2000 года Ns 29-ФЗ <<о качестве и безопасности пищевых продукюв) с изменениями от 7

июЕя 2025 года [2], Федеральным законом от 30 марта 1999 года Ns 52-ФЗ <О санитарно-

'' tясепенияь [3l caHl )гиЧескимиэпидемиологическом благопоrryтми населенип [3|, санI{гарно-эпидемиол(

правилами и нормами СанIlиН 2,з12.4.4282-26 "Санvlмрно-эпидемиологиtlэские

трбования к организации обществецного питания населения", которые действуют с 1

сеrгтября 202б rода [4l, сП 2.4,2.428з-26 "Санитарно-эпидемиологшIеские требования к

организац"r* "о"r*ия и обученй, отдыха и оздорвления детей и молодежи", которые

действуют с 1 сеrrгября 2026 года [5l, прикtвом Минзлравсоцразвития России ]ф 213н и

Минобрнауки России Ns 178 от 11 MapTa2}l2 года кОб утверждении МетодиЧеСкИХ

рекомендаций по оргакизации питания обучающихся и воспитанников образок}тельньж

учреждениь) [б|, действующими гигиеническимй нормативай, техническими

регламентами Евразийского экономического союза в области,безопасности пищевой

продукции, законодательством Российской Фелераuии о техническом реryлирвании и

контактной системе в сфер закупок, нормативными правовыми актами субъекга

Российской ФедераIши, муниципшIьttого образования и учредатеJIя, а таюке УСтаВОМ

дошкольного образовательного учрежденLIя.

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий шя
оргаЕизаЦии полноценного, здорвого питания воспитанников в доу, укрепления

здорвья детей, недопущения возникновения групповьD( инфекчионных и

неинфкцИонных заболеваний, о,гравлений в дошкоJьном образовательном учреждении.

1.3. ПолоЖение опреДеJIяеТ порядок'ЬРганизациd питания восп'itганников, распределение

обязанностей межлу детским садом и привлечёнными исполнитеJlями, требования к

) организации приёмки, хранения, приготовления и вьцачи пищ9вой продукши, порядок
r в[Iутреннего коIIтрJIя и ведеЕия документации. Возрастные нормы питtlния, 1\{асса

порций, трбованИя к меню, пищевой и энергетической ценнойи рационов опредеJIяютlся

действующими саЕитарными правилами и гигиеническими нормативами и не

устаЕавJIиваютсядетскимсадомсамостOятельно. , :

1.4. Оргапизация питания воýпитанников осуществJIяется [ОУ самостоятельЕо и (или) с

привлечением юридичёского лица или индивидуального прлпр"ни*ателя, ом}ывающеm

. услуги общественного питания, на основаЕии договора или контракга. Способ

организации пптания опредеJIяется с учётом решения учредштеJIя, матеРИальНО-

технических условий, шIтатного расписания, санитарно-эш{демиологических трбований и

законодательстваозакупках, 1 :

1.5, Договорм или контрактом опредеJIяются порядок поставки пищевоЙ прОДУкцИИ,

приготовления и вьцачи блюд, приёмшr продукции, ведения докryментации, внутреннего
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учет индивидуальных особенностей воспитalнников дошкольного образоватеJъного
учрех(дениrI (потрбностъ в диетическом питtlнии, пищев{Lя rшлергиrl и прчее);
обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, вкJIючiuI соблюдение всех
санитарных трбований к состоянию пищеблока, поставJшемым проДУктам пипlния, их
lрaнспорп{ровке, хранению, приготовлеЕию и р?здаче блодi
соOтветствие сырья и п[юдуrстов, испоJьзуемых в питании воспитанников.ЩОУ,
гигиеническим трбованиям к качеству и безопасности продуктов питания,
преДУсмотренным техническим регламенюм о безопасности пищевой продуtщии,
те)оrИ.Iеским регламентом на соковую продУЩию из фруктов и овощеЙ, техническим
регламентом на масложирвую продущию, Единым требованиям, СанПиН.

3. Трбования к организации питания воспитанников

3, l, ДошкоJIьное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное
сбапансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем
прбьrвания в детском саду по Еормам, утвержденным санитарными нормами ипрвилами
3,2, ТрбованиlI к деятельности по формированию рациона и организации питtlниrl детейВ'ЩОУ, ПРОИЗВОДСТВУ, РеаЛИauЦ""', Организации потребле""" 

'о*r**" оu*aственного
питаниJI Для дglg1, посещающих дошкольное образовательное учреждение, опредеJшются
санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными
санитарными, гигиеническими и иными нормами и требованиями, неооблюдение которых
создаёт угрозу жизни и здоровья детей.
3.3. Лица, поступающие на рабоry в организаЦии общественного питания, доJDкны
соответстВовать требованиям, касаюЩимся прохождениJl ими профессиональной
гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских
осмотров, мщинацИи, устаноВленным закоЕодательством Российской Федерац пи |4,гryнкг 24].

оставJUIть в и}цивидуаJIьньж шкафах или специаJIьно oru"o""""rx местах одещду вторго
и третъего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от
рабочей одgJкды и обуви;

сниматЬ в спеrша.лЬно отведеНном месте рабочуЮ одежду, фартук, головной убор припосещении ryалета либо надевать сверху хtlJIаты, тщательно мыть руки с мьшом или иныммоющим срсдством дJIя рук после посещения туЕчIета;
сообщать обо всех сJryчмх заболеваний кишеtными инфекциями у членов семьи,
проживаюцшх совместно, медициtr{скому работrrику или ответственному лицу
предприятия обществен"о.о .rrrui"".
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о использовать однорд}овые перчатки при порционировании блюд, приготовлении

холодных закусок, салатов, подлежащие замоне на новые при нарyшении их целос

и после санитарнО-гигиенических перерывов в работе,

[4, гrункт 31]

3.5, В составе комплекса помеIJлений для приготовлен}tя и ра1lачи пищи, работаю

сырье, должны быть предусмотрены следуюI_ш{е помещеюrя, загрузочный цех, гор

цех, холодный цех, мясо-рыбный 
jцех, 

цех первичноЙ обработхrr овощеЙ, цех BTopI

обработки овоIцей, моечнtш дJIя кухонноЙ посуды, моечн:lя;:ш столовоЙ посуды,

кJIадовые и скJIадские помещения с холодильным оборr1,:оваrпrеч [5, абзац l части

подпункта б пункта 16]. В составе комплекса помешеюЙ 1.I.я пр{готовлёния и раз

пищи, фаботающих на полу фабрикатах, должны бьгь пре:ъ-с!ютрgа1 следующие

помещениrl : загрузочный цех, помещения, предназнач€нЕьr€ f--ll .]оготовки

полуфабрикатов, горячий цех, холодный цех, моечнulя а1, rýaoяHot'i посуды, мOеч

столовой посуды, кладовые и скПадские помещения с IоIо]LпжъLч оборулование

абзац 2 частпа подпункта б пункта 16]. В составе KorfiLlexczl lюr,€ulен}т}"t буфетов

раздаточных должны быть: помещение для приема }r раl]ачti готOвьпL б;под и кул

изделий, помещенИе длЯ мытья кухонноЙ и столовоrr посъ тьд почешение (место)

хранения контейнеров (термосов, тары) [5, абзач з частя а поJц-нкта б гryнкта 16'

З.6. Оборудование, посуда, инвентарь, тара, упiжовкr }r },атврrеrы, контактирую

пищевой прдукцией, должны соответствовать требовшшш т€\:ншческих реглам(

иных обязательных требований законодательства Россrfrсхой Фе.Iерции и Евраз

экономического союза. ,Щокуменtы об оценке соответствп, пре]стzlвJIяются в слу

когда их наличие цредусмотрено техническими регJа\lеЕта}ш, Эксплуаташия

технологического оборудования осуIцествляется в соотвsтствпп сдокументациеi

изготовителя, требованиями охраны труда, пожарной бс:зоrвснос-пt tl

электрбезопасности

3.7. ПомеЩения длЯ приготовЛения и приёма пицш, храненкя пншевой продукIи

оборупуются технологическим, холодильным и моечннч оборг1,:омнием, инвен]

соответствии с гигиеническими нормативами, а TaIoKe в цеiлl( собJподения техно

приготовления блюд, режима обработки, условий хранения ппщевой продукции

1 часм б подпункта б пункта 16].

3.8. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерсlс,l\ нзделий необходимо

обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов,

обеспечивающих химическую, биологическую и физичесЦю (в том числе искJI}

попадания посторонних предметов И частиц (метш.гпrческие, деревянныо предм(

пластик, стекJIо) в пищевуЮ пролjшию) безфасность [4, цчlпсг 10].

з.9. Пищеблок для приготовленлtя пишц,t дойен быть оснашен техническими cl

дJlя ре:rлизации технологического процесса, его части или технологической опеl

(технологическое оборулование), холодильным, моечным оборулованием, инве]

посудой (олноразового использования, при нёобходимости), тарой, изготовленн
5
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кухоннм посуда и инвентарь однорtrlового использовЕlния доJDкr{ы применяться в
соответствии с маркирвкой по ихJhрименеЕиId Повторное использсiвание
посуды и инвентаря запрещается [4, части 2 и 3iгryнкта 29].

отдельно,от систем велтиJIяrии помещений, не связtlнных с организациейпитания,
вкJIючЕlя сaлнитарно-бытовые помеiцения [4, гryнкг l5].
3.19. Возлух и параметры микрокJ{имата рабочаi зоны доJDIаIы соответствовать
гигиеническим нормативам. Зоны (учаспс,r) и (или) рzвмещенное Вних оборулов
яВляюЩееся истоrrниками выделения гtвов, пыли (мучной), влаги, тепла доJDкны
оборулованы локtlльными вытяжными системами, присоединенными к системq I

вентиляции производотвенных помещений, или. автономными вытяжными систе
посредством использованиlI которых обеспечивается соблюдение требований
|.2.З685-21 [4, гryнкт 16].

3.20. Сrurадские помещения дJUl хранения продукIIil{ доJDкны быть оборУдовllны
приборами для измерениrI относительной влакн(юти и температуры возд}Ха,
оборуловаrп.rе - контрольными термометами [4, rryIilсг 40; 5, абзаrr б части б
пункта lбJ. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать lюкЕц}ilния приборов
вноситЬ их в соотВетствуюIцие журнiшьl (Прuлоасенuе I2). Журналы можно вести в

поддержиВать темпеРаryрныЙ режиМ [5, абзаЦ 7 частИ б полпункта б цчrпгга lб].
З. 22. Призводственные столы, преднrвначенные лля обработки пицевьfI
должны бытъ цельномеftlллическими, устойчивыми к действию моюцшt п
дезинфеrсц,lонных средств, выпоJIнены из материалов дJUI контакта с IшGfцми
продуктами. Покрытие стола для работы с тестом (столешница) до.шбrrь
из дерева твердых лиственных порд [5, абзац 8 части б полпуктrб пуaгла lб].
З.2З. ПрИ замене оборулованиJI В помещенИrrх длЯ rrриготовjl€шl !пцrlirх
НеОбХОДИМО ОбеСпечить установку столов с охлЕDкдаемой повсв,вхтью [5,
подпункта б пункта 16].

3.24. КухОЕнаJI посуДа, cToJm, инвентарЬ, оборудоваше E]E;rrunrB
назначения и доJDкны,использоваться в соответствпн G lET-T-tf, [5, абзац 10
подгryнкта б пункта 1б].

З.25. Щля обеззарлсавания воздуха Ь *ono*oм ш€sс *.цGIt баrсгерицидная

установка лля обеззараживаниЯ воздуха [5, абзап l l 
-Tr 

б щшт_уlпсга б пунIсга lб].

3.26. Количество технологr+lgск(гlо, ющлшrпшl' п ЕпцD оборудования,

отсутствиИ холодного,uеха приборIi дjIя оОrззгг ---твпr щцта устанавливilют на

участке (в зоне) приготовЛения холоjIньL\ еш1l rlтrr{цпr, овощном цехЕlх и в
помещении для обрабопсл яич [5, #оr, l] чrтпб lюjlп!тrтаб пушсга 16].
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количеству непосредственно принимающих пищу лиц [5, абзац 13 части б поlrryнкта 6

пункта l6].

З.27. Сбор и обращение отходов доJDкны соответствовать требованиям по обращению с

твердыми коммунальными отходами и содержанFю территории [4, пункт 2QJ.

З.28. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока

доJDкна быть выпОлнена из материалЬв, позвОляющих проводиЬ ежедневную влажную

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

[4, пункт l9].

З.29. Все помещенИя столовой доJDкны подвергаться уборке. В производственных

помещениях ежедневно проводится влФкная уборка с применением моющих и

лезинфичирующих средств. Столы для посетителей должны подвергаться уборке после

каждого использоВанчя [4, пункт 21]. Для уборки производственных и санитарно-бытовых

помещений должен вьцеJlяться отдельцый промаркированный инвентарь, храненИе

которого должно осуществляться в специtlльно отведонных местах. Уборочный инвентарь

для TyaJreTa должен храниться отдельно от инвентаря для уборки других помещений [4,

гryнкт 22].

З.30. Запрещается ремонт производственньж помеlцений одновременно с изготовлением

продукции в них [4, пункт 23].

3.31. В помещениях пиш{еблока не доJDкно быть насекомьж и грызунов, а также не

доJDкны содержаться синантропные птицы и животные [4, пункт 26].

З.32.В столовой запрещается проживание физических лиц, в производственных

помещениях не допускается хранен*е JIичных вещей и комнатных растений [4, гrУнкт 26].

3.З3. Обеденные залы оборудуются столовой мебелью (столами, стульями, табуретами,

скамьями), имеющей без лефектов и повреждений покрытие, позволяющее провоДить

обработку с применонием моюtцих и лезинфиuирующих средств [5, часть в полгryнкта 6

гryнкта 16].

3.34. Чиоло одновременно питающихся детей не должно превышать количество

посадочных мест в обеденном зi}ле по проекту [5, абзаu 2 подпункта 3 гryнкта27].

4. Порялок поставки продуктов

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контракгом) между

поставщиком и дошкольным образовательным учреждением.

4.2. Поставщик постаЬляет товар отдельными партиями по зi}явкам дошкольного

образовательного учреждения, с момента подписаниJI контракта.

4.3. Поставка товара осуществляется гryтем его доставки поставщиком на сruIад продуктов

дошкольного образовательного учреждениJI.

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержащей дату поставки,

наименование и количество товара,, подлежащего доставке.

4.5. Товар должен быть упакован надлежаrцим]образом, обеспечивающим его сохранность

при перевозке и хранении.
8



4,6, На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствиц

ra;:::лj_y 
законодателъства Роёсийской Федёрации.

, ; ;;;;;;;;rе, соответствующей

;ЖЖЖ*:r:::1Т. '""О"ИЯм 
договора и характеру пIюдуюrии. исполl

1лl 
r*.* пищевой пРодукции, в том числе прдоволь( ,твенного сырья, на п

ilff}:1т.:::::=_Y"-r*lмаркирвкиитоваросопроводительнойffi;;#;,ъ
;,#ffж;:::::::т:::," В случае 

"ч**"""й условий и реrсиЬ;;'##trж:J
Ir**** 

и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не при}lим{lются

a

о

рiвдача на следующий день готовых блюд;

4.9. Первозка (транспортироваЕие) и хранеrие продовольственного (rпащевого)пищевой цродукции доJDкны осуществJUIться в соответствии с,требованиямисоответýтвУЮщих теш{ических регламекrов [4, пуrшст 28].

:;::#"тх*:::i:.::1:тlто*ствеЕноесьrрьеипищевуюпродукциюв;;;#:ж1:одежду с учетом ее смены по мере загрязнениrI [4, пункт 41].

5, Ус,гlовия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пнще
5. l. КОНТРОЛь доставки ппиёrлиlf т, u*^--^-

н,}значенн",".,.,,",""1].1]:]]j_'.Т]iчi::""пищевойпродукцииосуществJuIютлНаtначенные при*Вом ЗаВедУющего .ЩоУ и (или) оr*j;;НЖffi:;осУществл'ющей питание, в соответствии с распределением обязанностей, додоjDкностЕыми инструкциями.
:

5.2. Сроки хранения и реЕUIизации особо скоропортящихся продуктов доJDкны

;:Ж:,ся 
в соответствии с санитарно-эпидемиологическими 

правилами и I

5'3' 
'Щошкольное образоВательное 

учреждение обеспечено холодильными Ka'epa*r
Ж::":j::*-:':-**о""'",ой **,"- сухих продуlстов, тllких KllK мчкя пон/лJлllrlr, .r.alalx Kilк МУКа,
TIi1 У"*оr, кондитерские издел ия и дляовощей.5,4, Сшадские помеIцения (кладо"","r; ;;;;;;--меры необходимочистоте, хорошо проветриватъ.
5.5.

-G

l
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привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий

посторнних лиц, включiлrl персонalл, в доJDкностные обязанности которго не входят

укванные виды деятельности.

[4, rгункт 32]

5.6. В целях контроJIя за риском возникIIовения условий для размножения патогенных

микрорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей

томпертlрного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и

скJIадских помещениях на бумажном,и (или) элеrс{роЕном ЕоситеJIях и влажносfи * в

скпадских помещениях (рекомендуемые образцы приведены в Прtпtоllсенuч I2) [4, rryнкг

з5].

5.7. С целЁю минимизации риска теплового воздействия дJIя контроля темпертуры бrпод

на линии ра:}дачи доJDкны использоврс" термометры [4, гryнц 49]. Использование

ртутных термометров при организацди питанt.tя не допускЕЕтся [4, пункт 48].

5.8, Темпераryр горячих жидких блюд и иЁьж горячих б.rпод, напитков, реалшуемьD(
через раздачу, доJDкна соответствовать технологическим документам [4, ггункт 50].

5.9. Готовые бrпода, напитки, кулинарные и кондитерские изделпя доJDкны

соответствовать требованиям технических регламентов и единым санитарнilм
трбовапиям. Пищевм продукшя, срк годности которой истеi, подлежит утилизаrц,rи [4,

пункт 6].

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых вещоствах
6,1. Воспитанники [ОУ получают питание согласно установлеttному и утверждснному
заведующим детским садом режиму питания в зависимости от длительности прбьrвания

детей в дошкольном образовательном учрежденип(Прuлоэtсенuе 2). 
l

6.2.В ДОУ доrпrсно разрабатываться меню. Меню"доrпкно утверждаться заведующим

дошкольным образовательным учреждением [4, часть 1 подпункта 3 пункта 59]. В случае

привлечения предпруlятия общественного питаниrtr к организации питаЕия детей в ЩОУ,
меню доJDкно утверждаться руководителем предприятия общественного питания,

согласовываться заведующим детским садом, в котором организуется питание детей [4,

часть 2 подпункта 3 пункга 59]. В сJIучае если в организации питания детей принимает

участие индивидуtлльный предприниматель, меню доJDкно утверждаться индивидуальным

предцринимателем, согласовываться заведующим.детским садом, в котором оргаfiизуетýя

питание детей [4, часть З полгryнкга 3 rryнкта 59],

6.3. Меню явJIяется основным документом для приготовления пищи на пищеблоке

доlцкольного образоватепьного учреждения.
6.4. Изменение утверждённого меню догryскается при отсутствии предусмотрнной меню

пищевоЙ прдущии, выявлении её ненадлежащего качества, возникновении авариЙной

ситуации иJIи иных объёкшвlшх обсЪятельств. Замена пищевой прдуlсдии и блюд
призводится с учётом их пищевой и энергетической ценности в соответствии с таблицей

зzlмены, уст.lновленной СанПиН 2.3 l 2.4.4282-26,

10l'



a

a

о

a

a

a

a

6.5. Замена блюда или пищевой прдуrсц.rи оформтrяется ответственным Jп,Iцом

организшц{и, осуществляющей питlлние, с укaванием причины и призведённой за

изменённое меню утверждtlется или согласовывается лицами, упопномоченными

утверждt}тъ или согласовывать основное меню. При отсутствии медиIцrнского раб

соOгветствующие организационные деЙствия вьшолняет ответствеIIное лицо, flil}п

приказом заведующего Доу, в пределах его компетенци}r,

6.6. Меню доJDкно рд}рабатыватьсяна период Ее менео двух flедеjь (с учетом pr

оргаtrизации) для каждоЙ возрастной группы детеЙ (рекомещryемыЙ образеu прш

в Прtlltоэюенuч 3) [4, часть 1 подгryнкта 4 гryнкта 59]. Питание детей доJDIGо

осущеGтвляться в соответствии с утвержденным меню [4, часть 2 подгryнкга 4 пуt

6.7. Масса порциЙ, объём блюд, пищевой и энергетический соетав рациоЬ доJDIG

соответствовать возрасту воспитанников, прдоJDкительности их пребнЙния и

действуюшшх гигиенических нормативо ь (ПрtлоuЬенuе 4),

ý.$. Прлr составлении меню дrur детей в возрасте oTf года до 7 летучитывается:

среднесуточный набор,продуюов дJIя каждой возрасшrой грутшы (Пршtоuсенuе 5

объём бrпод дIя ка.ждой возрастной группы (Пршоженuе ф;

нормы физиопогических потребностеЙ;

нормы потерь при холодной И тепловой обработке продукгов;

выход готовьD( блпод;

нормы взммозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых прдуктов и блюд,

испоJIьзоВltние котоРых может стать причиной возникновения жеJIудочно_кишеч,

заболевания или отрrlвпенпя(Прuлlоеlсенuе 7). I'

б.9. Доrryскается замена одного вида пищевой прдукц{и, блюд и кулинарных из

иные виды пищевой прдуIсц{и, блюд и кулинарньD( издеJпй в соответствии с та

замены пищевой прдукц{и с учетом ее пищевой ценности (Прllлоасенuе 8)|4,ч

подrryнкта 4 гryнrсга 59].

6.10. Меню доrryскается коррекг}Iровать с учетом кпиматогеогрфических, ншц(

конфессионаJIьньD( и территориальных особенностей питания населения, при ус]

Gоблюдения требоваrrий к содержанию и соотношению в ршIдоне питания дегей

пищевыХ вещестВ (Пршlоженuе 9) [4, полrryнкт 5,тryвкrа 59]. 6:l l. Для допоJIни]

богащения ращ,Iона питtlния детей мIffФонутриентами в эндемичных по недост

отдельньD( микроэлементов регионах в меню доJDкна испоJьзоваться спеIцаJIизI

пищевм продущия прмышленного выгryска, обогаrценные витаминами и

микроэлеМентами, а TaIoKe витаминиЗированные напиткИ промшIшенного вЫпу(

Витаминные напитки доJDкны готовиться в соотвgтствии с прчл{гllемыми инстр

непосредственно перед раздачей. Замена витаминизццли блюд выдачей детям

поливитаминньD( препартов не доrryскается. В цеjIях профилактики йододефrлr

со'стояниЙ у детеЙ доJDкна использоВатъся соль повареннaul пищевм йодирвант

приготовлении блюд и кулинарных,изделий[14,подпункт б rryнкта 59], 6.12, Доr
11
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ДиВидуаJтьными ,j:':::::УIлесТВЛЯтЬся В соответс твии сJ^:Т'tr J""Ж;ж""#i,#*j$, Ж ::il".J.ТТ'lН.'#тс тв и и с

6. i8. в o...no, ,'разоватеЛьном 
учреiкд ении [4,noonrnn, 2 пункта бOJ. 

лиц, назначенных

ffi*;jJ#;"i]il1'l}TilH:J;;;ffi *нуждающихсявлечебноми
помеIцени"* 1r..rll, ou"#j;;l, " 

обеденном .*.*" 
ГотоВых ДоМашних блюд,

отколичествапитаюrцихсяuоu,,ооТfi*i;#;J#,::11Ж""-"#:]j;"^,".,"
и пиIцевой продукции, микроволr"";;::.::::"] для временного хранен
мытья рук [4' "";";;;;;;#;i",," 

печами для разогрева блюд, ,."J;"T;"r'r"i" 
u'.'

6.19. KoHTpon, nu,''"nT 
3 пУнкта 60],

продуктов n"au""r"'TBa 
ПИТаНИЯ (разнообр азия),витам

с ан итар н о го . о. rо,l' 
КУЛИНаРНОй ОбРаботк",, u," оо u .;;;, fi :il:J:ff ,Ж;;,Iния пиIцеблока, правильности хранения и соблю дениясроков
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медсестра, кпадовщик,

7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении

7.1.МедицинскиЙперсонаJI(приналичии)илиназнаЧенноеработоДателеМотВеТстВен

лицоДолЖнопроВодитЬежеДнеВныйосмотрработникоВ'ЗаняТьIхизгоТоВлениеМ

проДУкциипитания,иработникоВ'непосреДсТВенноконтактиРУющихспиЩевой

продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличи, 
ъ:_1_:"-овых

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, л1::,::::: 

":::;ж#Ж:"#;.;;;;""rаты осмотра должны заноситься в гигиенический ЖYPHa.'I

(рекомендУемыЙобразечприВеДенвПрuлоасенuч1t.)набУмажноми(или)Эл9кТрон

носителях. Список работников, отмеченных в журнале,,i y::,::"ijTi:ir".
::НЖ;ffi;;;";;; "nrro, 

день в-смену [4, часть 1 пункта25], личас

кишечными инфекчиями, гнойничковыми заболевани": 
::::::::::"*""ться (

::Ж:Ж;,:;;, инфекчионными заболеваниями должны ВРеМеННО ОТСТРаНЯТЬСЯ С:

работы с пищевыми продуктами и могут по решени" ":::::нт,0;:У#:Т:'
fiiH ;',11il;rTi;,1"i1; ;;;,-",rl. отстранение рабоТНИКа ОТ РабОТЫ ЛИбО еГО

временный n.o.uoo на другую работу офОР'"]Y:::SТ:"Ж;:#"ffi::..,.,
временныИ tl'р'LwЛ "_ ^" 

^:---^-:^-л-^-.;рпт.л Российской Федерашии, При привлечеЕ

чстановленном трудовым законодательством Российско

'l
стороннейорганиЗацииобЩестВенногопитаЕиярешениеоб::::;'*ИИИЛИпереВо

;.Г_";;; ;;; ; ;*n 
"., рук о в о дите л ь с о о тв ет ств у ю ше й о р г ан и з ац и и,

7.2.ИзготоВЛенИеПроДукциИДоЛжноПроиЗВоДиТЬсяпоТехноЛоГиЧескиМДокУМенТ]гическо

реаJIизацИи продукТов осущеСтвляеТ шеф-повар (завелуюший производством), старш

1 
j;Ti|I1"i'JJ-Hж;;;;;;;;;ко-техноло,"""|::.-1]].']]нологическоi

ИНсТрУкции,разрабоТаннымиУТВерп(ДенныМрУкоВоДиТеЛеМорганиЗацИииЛи

уполномоченныМ им лицом. Наименование блюд и кулинарньж изделий, указываеr:

Меню'ДоЛжнысооТВеТсТВоВаТЬихнаиМеноВанияМ,УкаЗаннЫМВТехноЛоГиЧеских

документах [4, часть 1 пункта 11],

7.3.АссорТиМенТгоТоВыхблюдинапиткоВ,вырабатыВаеМыхПрИорГаниЗацииИ

ПроВеДенииМассоВыхМероприятий,УТВержДаеТсяЗаВеДУюrциМДоУи(или)

организатором питан ия|4,часть 2 пункта 11], 
\/ ппбпrппения меню осу,;;i]i#;# 

;;;;r"зации питания воспитанников,Ц,ОУ, СОбЛЮДеНИЯ М еНЮ ОСУШе' -

заведующий дошкольным образовательным учреждением,
5ttI^ ппIJ ппганизаLIИИ I1ИТаI1

;;:ffiЖ;;;;'"""" рац!rона здорового питания и меню при оргациЗаЦИИ tl_ИТаI.

дрт_е_й в ДQ_Y дqджчьLlрб_д_юдаrь_ся 
сл еду ю I=ц1l е т р еб о в ан и я ;

ltrr fl T,Drr п\/я пLно R cooTBeTcTEI

Ж*;;;fr;;;.rо года жизни должно назначаться индивидуально в cooTBeTcTEI

во зр астными ф изиологическими потребностями,,ч*"::: ::::-::::",*:ffi"J"';|||';;n*o;;оr^ному вскармливанию всех видоВ ПРИКОРМа В СООТВеТСТВИИ С

таблицей4приложенияNs7СанПиН2.з12.4.4282.26(Приложение5)[4,полпУНкТ

пункта 59l, __ _ аллЁт,Dотrтлrл псновноГо
ПИТаниеДетейДоЛжноосУцесТВЛяТЬсяI1осреДстВоМреалиЗацииосноВног0

(органrtзованного)Меню'ВкЛюЧаюшеГоГорячеепИТаFие,ДополнИТеЛЬНоГоПиТанI!;r
1з

\



также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питаниис учетом требований, содеряtащихся в приложениях м 6,7, J\lbJф 9-1З СанПиН2,з12,4,4282-26, в.щоУ исключение горячего питанияиз меню, а также замена егобуфетной продукцией, не допускаются. Для предотвращения размножениямикроорганизмов готовые блюда должны быть реализованы не позднее 2 часов с моментаизготовления [4, часть l подпункта 2 пункта 59];
меню должно Предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерскихи хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй зЕвтрак, обед,полдник, ужин, второЙ ужин) с у_четом с_ледуLощ9[о [4, часть 2 подпункта 2 пункта 59]:при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть
увеличена на 5yо соответственно;

о при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и(уплотненного) полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийностисуточного рациона 30%;
о Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным приемампищи в пределах + 5о/о при условии, что средни Й О/о Пищевой ценности за неделю будетсоответствовать нормам, приведенным в Приложении lз, по каждому приему пищи;о Н& период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные иканикулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнования.слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая калорийность суточного рациона,долх(ны быть увеличены не менее чем на l0%вдень на кa>кдого челоtsека;о Разрешается производить замену отдельных видов пиrцевой Продукции в соответствии ссанитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых на эти целиорганизациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей;э ДЛя детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числадетей-сирот идетей, оставIпихся без попечения родителей, Лиц, потерявtrrих в период обучения обоихродителей или единственного родителя, больных хронической дизентерией, туберкулезом,ослабленных детей, а также для больных детей, находящихся в изоляторе,

устанавливается l5-процентная надбавка к нормам обеспечения, приведенным в таблице Зприложения ЛЬ7 СанП иН 2.З /2.4,4282-26:
] ДЛя детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот идетей, оставшихся без попечения родителей, Лиц, потерявших в период обучения обоихродителей или единственного родителя, нуждающихся в лечебном и диетическомпитании, По согласованию с органами здравоохранения определяются виды Пищевойгiродукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц;

для д9lg;-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детей должнобыть оргаНизованО 5-, 6-разоВое в суткИ по местУ фактического пребывания ребенка.7,6, При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другимивидами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4часоВ допускаеТся испольЗоватЬ набор пищевой Продукции (ксухой паек>), свыtIJе 4 чассlв
1,4



a

a

a

a

a

a

(за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - долх(но быть организовано
питание [4, подпункт 8 пункта 59],

7.7. Перечень пищевой продукции, KoToparl не допускается при организации питан
детей, приведен в Прuлосtсенuu 7 [4, подпункт 9 пункта 59].

7.8. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой про.

на пищеблоке должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной
пиЩеВоЙ проДУкции [4, подпункт 10 пункта 591.1.9. отбор суточной пробы
осуществляется назначенным ответственным работником пищеблока (членом KoMl
по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции) в

специально выделенные обеззара}(енные и промаркированные емкости (плотно
закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные
закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в
количестВе не менее 100 г. ПорuионНые блюда, биточки, котлеты, сырники, оладыt.
бутерброДы должнЫ оставлятьСя поштучно, целиком (в объеме одной порчии) [4,
пункта 59]. 7.10. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специtlльн_
отведеннОм в холодИльнике месте/холОдильнике при температуре от *2оС ДО +6og 

1

частЬ 3 пункта 59]. 7.1 l. Выдача пищи на группы детского сада осуществляется cTpl.

графику, утверждённому заведующим дошкольным образовательным учреждениепl
(доу). За соблюДение графика выдачи ответственны повара.7.12. Проверку качес
пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет медицинс

работник (комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнале бракераrка го.
пищевоЙ продукциИ дошкольНого образОвательногО учрежденИ я (Прuложенuе 1 I),
7. l 3. Заведующи й [оУ в, п ределах предостав_лен H,b,Ix л ол н ол.t оч и й :

организует питание воспитанников;

утверждает или согласовывает меню;

назначает ответственных лиц;

обеспечивает внутренний контроль;

организует исполнение договоров и контрактов;
принимает меры по обеспечению исправности оборудования и надлежащего
помещений;

направляет учредителю заявки на проведение капитаJtЬноГо ремонта, приобретение
ЗаМеНУ ОбОРУЛОВаНИЯ В СЛУЧiшх, когда соответствующие расходы и полномочия от
к компетенции учредителя;
обеспечивает устранение нарушений в пределах финансового обеспечения и полн
доу.
7.14, Раб_о,:а ц_р*арIа"дц-эаILцц LцтаIшд""де_I9д_цJдуцд_ах*о9J_цLаQIЕл8_етQд _ц_адрJýа_р__q

в о сп ита-т9дя ц" _з_акд_юч а9I_с__я ;

в создании безопасных условий при подготовке и во
в формировании культурно-гигиенических навыков

a

a

время приёма пищи;

во время приёма пищи детьми.
15



7. l 5. Привлекать воспитаннt
пи u!и с пиIlтеб пл _: 

"__ 

л'_"' 
* Н И КОВ ДОIПКольного 

(

7. l б. стол 
ебЛОка категоричеЙ;ffi;.ОбРаЗОВаТельного )

должны u.'o""" 
приборы, ."a"'о'ЗапреЩаеТ* ,; 

"""--. * 

"t t-l /ЧреЖ{ения к полУЧеНиЮ

посуды, .r::1 
ВЫМыты и ;".;;".Н Tiff;}1i "o"ou, подносы перед раздачей

fi ж:;:1::-;:Jr#иПОДносовuпо.rооrОоl'##;ffi:ПРОВОДИтьсямойкавсей
л осудъi oon,,or* 

температурr* 
uu'*'x 

ДеЗ ИНф еКЖ}r:::_;С ИСПОЛЬЗОВаНИеМ

,r,r,,**ц*{j#Ёi**.:*;,*";ifi 
:;"ж::,хприбор9в,и

;ж;#;н:*-*Н*-Нdd**нЖ#'';;*'Т;i:";
машинах . 

"J] 

По опоп"Й 
|uoor", лроводится 

)ДНОСы леформироI 
ОСОбОМ'

ручным .no..To".ouu*".no o.nl МОйка r..* .rооriо.iаННЫе 
И С ВИДИМЬt\4И

лри м е н ени. ;;ж/#;::,,"# :::"ii; lf " ", 
u 

" 
u u, * J 

^ 
й::.ж,м 

о е чн ых

. ;*rТ:#:**r:* д9тя_м лQл{_._"; :.;" 
" 

СООТВетств ии с инстр"_укциями 
по их

. тIцателопо .r,r' 
горячей 

""о";-;J;:;LДtlЦК 
ВОQПЦfат-ел' 

Qбаз,а_н_;

. НоДеть an.U"-"'Tb 
рУки;

r ПроВ€Тр"ru no"u"'оДеждУ 
дл" .

tеIцение; 
IОЛУЧеНИЯ И Раздачи пиц\и;. СеРВирОВаТЬ 

СТ(
7. l 8. воспиruaa'П" 

В СООТветствии

расчета оr.,..r.'" 
и помоrцнип" ui'ПриеМоМ 

Пищи,

дол жны быть : ff ::r:H ii;" |"ЖТ T;'"lT "' 
аются с а н и тар н о й оде тц о й и з

;r;*':;;ffiыиотделъ,,,о-*l""i]i-iu*"#:#::;:тж:дополнителъно
взрослых 

[+, ooof' 
И Уборке 

"о"о"'Н;;fiЖ:r*ений 
[s, подпуiil 

'rtr; 
фартук

расстановк".**#I,';;;;#;Т,-,:'"-il,"#i^Ж;*п:rисмотром
7.20. во вDемс мп* 

r*vl\JrС'ЛЫtsаНИе Клеёнок и7.20. Во время йruо]'r,"Iттт, т-л_ 
, -_ 1"чvпJI4{ывание клеёнок l

;у..ffi;Ё]*ическиЗaпpеIДaeTсянaхo)кДениеBoспиTariникoBB

:Ж];:;]ii.ж;;"";"';;1;;;l;'iilli;iТ'#.',{р.с-ледук)-ц{9м'ор,ядке;
. В сяпятrrr,,-__ 

trЮдо; 
__,-Lv4 лlrguНЫе тарелки с хлебом;. В СаJIаТНИцы, 

согласно меню, расклалыRяhт ^^ - 

- '^Yrwwu]Иi

' Подается первое блюдо; 
, , .'-,(ЛадЬ]ваюТ салат (порционные 

овоrци);
' ДеТИ РаССа}киваIотсо ,. ^-^о по мере употр.Д:* 

За СТОЛЬi И Начинают прием пи.,

;;**#:*Я 
ВОСПИТа}IНиками 

доу u,.o.*i;H;: Я:Ж* 
ых овоiцей);

:теля убирает со
по окончан ии, пt 

к приему первого блюда;
0моIцник воспитателя 

убирает со cToJ
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a

a

подается второе блюдо;

прием пищи заканчивается приемом третьего блюда,

'7.22.Вгруппах раннего возраста о"", у которых не сформирован навык

самостоятельного приёма пиu{и, докармливают,

7.23.ЩопУскаетсяДосТаВкаГотоВыхблюдиЗДрУгихорГаниЗацийвсоответсТВиис

ПУнкТоМ9Сп2.4.2.428з-26..ЩоставкагоТоВыхблюдДолжнаосУЩесТВлятЬсяВ

изотермической таре [5, подпункт l 0 пункта 24l , Прололжительность транспортированI,

ТеМПератУрныЙрежиМ'поряДокпероДачииприёмкиПроДУкции,ИсПоДЬЗУеМаяТара.

ПереЧенЬсоПроВоДителЬныхДокУМенТоВиоТВетстВенностЬсТоронусТанаВЛиВаются

договором или контрактом, При гrриёмке проверяются€роки 
нж#,J_: :,ж;;:

ДОГОВОРОМ ИЛИ КОНТРаКТОМ, IlРИ uрrrwш 
л___л"_ ,io'"*, , чпаковки, маркировка и Еаличие

ТеМператУрапиЩеВойпролУкчии'целосТностьТарыиУпакоВки'МаркироВ,

обязательных сопроводителъных документов, Пищевая:ж1l::];i]l]ilт]",т"l" 
",

:жт:l"":i:ffiffi ::Н#;; у стан о вл енных сро ко в, цело стн ОСТ И УП аКО В К И ИЛ l 1

без обязательной документации, приёмке и использованию не подлежит,

1 24, организация питания в дош]коль'": ::i::.":::"*"JJ#;1Т}"JТ
J;;нжffi:Жffi ;;;rй-""ых способов произвоДСТВа ПИТаНИЯ И

производства кулинарной продукции непосредственно на пишlеблоке Доу в соотве'ст

с санитарно-эпидемиологическими 
TpФo::11]}xl1;lЖj.'J" 

присмотру и уходу з:

;:ffifi;;}T;}l;:Ж;}:;i',;'r""^x 
семейнОГО ТИПа, ПО ПРИСМОТРУ И УХОДУ За

детьми при детских садах, а также детей-сирот

8'1.ПриорГаниЗацИипитанияДетейВГрУППахсемейногоТиПаигрУпПахпоприсМоТр)

уходу за детьми .rо, ооrпольных образовате",":* 
:.п,:1низациях, 

а таКЯ(е ДеТеЙ-СИРОТ,

проживание которых организовано по принципам семейного воспитания в

ВосПиТаТеЛЬныхГрупПах'раЗМеЦIаеМЬшВПоМеЩенИяхДЛяПрожиВанИя'соЗДанныхПо

кВарТИрно*,,'п,,.ооЛil(нысоблюДатьсясЛеДУЮlциетр'ф.р-рап"иitt'.

8.1.1. щопускается осупдествлять питание ДеТеЙ '"О'":;:}:Н:#,ТЖ};"кт 1 пуr

:J.l"i"JJ":Жr-'"'#TffiЖ;Jn", 
n"*", так и для ее приема [4, ПОДПУНКТ 1 ПУНЬ

64],

ц.1.2.ПриорганизацииПриеМоВПиЩинеПосреlс:ВеНнонакухнеДоJlжнабытьвыделеt
йПецИаЛЬнаязона.Плош{аДьтакоЙЗоныикоЛИЧесТВоПосаДоЧныхМесТДоЛжны

обеспечиваТЬВоЗМожносТЬоДНоВреМенноГоприёмаПИtцИВсеМИДеТЬМИ[4.подпункт]

пункта 64],

8.1.3.ПомеЩениеДляПриГоТоВЛенияпиЩиоборУдуетсянеобхоДиМыМТехноЛоГиЧеск

хоЛоДиЛЬныМ'МоечнымоборУлоВаниеМ'инВенТареМиПосУДой[4'ПоДПунктзпУнкта

8.1.4.ХолоДильноеоборулоВаниеДоЛжнообеспечиваТЬУсЛоВияДЛяразДелЬноГохраf

ПИЩеВоГоПроДоВоЛЬсТВенноГо(пишевого)сырьяиготовоЙкУпотреблениюПиU-\еВоИ

ПроДУкцИи.!'ляконтролясоблюДенияТеМПераТУрноГорежиМахраненИяпишевоЙ

ПроДУкцИинеобхоДимоиспоЛЬЗоВаТЬТерМо*.,о.оu.поЛоженныЙ(встроенный)внУт1

хоЛоДиЛЬНогооборулоВанИя.РезультатыконТроЛяДоЛ}кныежеДнеВноЗаносиТЬсяВ

ж\рНаЛ(рекоменлуемыЙобразеLtПрИВеДеНвПрu'по:ttсенuчl2)[4.абзачlпоДпУнк.га.t]



8.1.5. ffопускается для питания детеЙ использо
В МаГаЗИнах, на рынк*, ; ;;;;;::"::"_'.u"u" 

ПИЩеВУЮ ПРОДУКЦИЮ, ПРиобретенную
(п одтвер>ltr;#"!Т]JiJ;JJ J-" 

ВИ И ОбЯЗаТеЛ Ьн ого наличи яс веден и й об о це н кеlя, маркировки и документов, подтверх(дающих 
фаrса и место

;.1,"i:тетения, 
которые должны сохраняться в течение 7 дней после полного

8.1.6. {опуЖТЖl;о_"#-,"" 
[4, подпункт 5 пункт а 64l,

предприятийобщественного#}"'JпЖ;Ж;tr#;,fiп.JfiЖ;,
приобретения, дату, время, наименование предп риятияи место изготовлен ия, дату ивремя доставки, наименование и количество готовых блюд и кулинарных изделий покаждому наименованию 

[4, подпункт б пункта 64].8.1.7. В группах семейного ти
доlхкольных образовательныхпа 

и группах по присмотру и уходу задетьми приорганизациях, а также в организациях для детей-сирот идетей, оставIпихся без попечен
при н ц ип ам семейного uo.nrruJJ#il]""_;;ili- 

И ВаНИ е КОТОРЫХ ОРГан из овано л о
ых группах, размеIдаемых в помеIценияхдля проживания, созданных по квартирному типу, дети допускаются к приготовлениюпиIли и накрытию столов под присмотром взрослых [4, подпункт 7 пункт a64l,

i" 
j.iJfli,Tffi;11-:.nXTe й од ех<д ы с отрудн и ко в в стир ал ь н ы х машIин ах,

дошкольных образовательных 
jго типа и группах по присмотру и уходу за детьми в
рганизациях и организациях для детей-сирот и детей,оставIпихся без попечения родителей, про}кивание которых организовано по принципамсемейного воспитания в воспитательных группах, размеtцаемых в помеrцениях дляпроживания, созданных по квартирному типу [4, подпункт 8 пункт а64].9. Организеция питьевого режима в {ОУ9. l. Питьевой

- \ 
режим в дошкольном образовательном 

учрех(дении, а также при,, -9р.aдении 
NIассовых Nlероприятltй с участием детей должен осУщестtsляться с

и собл юдением следующих требований:

пункта 64l, При использовании одного холодильника хранение готовой пишiевойПРОДУКЦИИ ДОЛЖНО ОСУПlеСТВЛЯТЬСЯ На ВеРХНИХ ПОЛКаХ, ОХЛа}КДеННОГо мяса, мяса птицы,
;LТ;#.Ч;Н;:Т ^ 

МЯСа, МЯСа птицы, рыбы, овоtцей - на нижних полках [4, абзац2

9,1,1, Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечаюLцей обязательнымтребовани ям [4,подпункт 1 пункта 62].
9,1,2, ПитЬевой рех<ИМ должен быть организован посредством установки стационарны,\питьевыХ фонтанчиКов, устроЙств длЯ выдачИ воды, выдачи упакованной питьевой воды
ffi ;'"ТJ,""Т:Ъ}:::;;:}Т*ЬеВОйВОДы,Чаrпафонтанчикадолжнаежедневно
пункта 62]. 

'Г-^r'rvrrvllnvlvr МUК)lЦИХ И ДеЗИНфицирующих средств [4, подпункт 2

;L 
j; }Н'":.Т;,,#::Н:} ;'J: 

при ят ийдл и тел ь н ост ь ю бол ее 2 час о в кокд ы й
(негазированной) Водой промьiшлепп'пп"'п"но 

бутилированной питьевой
ого производства, дневной запас которой во время

].8



=

мероприяТия должеН составлятЬ не менее 1,5 литра на одного ребенка [4, подлункт 6
пункта 62].

9.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды
промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной
питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено нi}личие посуды из
расчета количества обслуrкиваемых (списочного состава), изготовленной из матери
предназначенньtх для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных
промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; конц:йнеров - для
сбора использованной посуды одноразового применения [4, часть 1 подпункта З пункта
62].

9.3. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при
наличии документов, подтвер}кдающих её происхох(дение, безопасность и качество,
соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям f4, часть 2
подпункта З пункта 62].

9.4. При использовании бутилированной воды столовzUI ДоУ должна быть обеспечена
запасом чистой посуды (стеклянной, фаянсовой либо однорilзовой), а также контей
лля сбора использованной посуды одноразового применения [5, абзац З подпункта 6
пункта 18'|.

9,5. Кулеры долх(ны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых
солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью,
ПредусмоТренноЙ инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней.
мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже

но не ре

[5, абзаu

водьl t гl ри усло_ ви и собл юде н [,l я с_ледую_щи х тр_ебо ван и й ;

кипятить воду ну}кно не менее 5 минут;
до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры
непосредственно в емкости: где она кипятилась;
смену воды В емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа.
перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобох<даться от остатков
воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды,
ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение
которого осуществляется организацией в произвольной форме. [4, подпункт 5 пункта62]
l0. Порядок учета питания
l0.1 . к началу учебного года заведующим Доу издается приказ о назначении
ответствеНных за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией
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одного раза в три месяца [4, подпункт 4 пункта 62].

9.6. ПрИ использовании установок с дозированным розливом питьевоЙ волы,
расфасованной в емкости, проводится замена емкости по мере необходимости,
чем это Предусмотрено сроком годности воды? установленным производителем

подпункта б пункта l8].

a

a



и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их функциональныеобязаннос ти. 1 О.2. ответственный за организацию питанияосуществляет учетпитающихся детей в Журнале учета посещаемости детей. 10.з. Лицо, о,гветственное заорганизацию питания, ежедневно формирует сведения о планируемом количествепитающихся воспитанников и передаёт их работникам пищеблока или организации,осуществляющей питание, в сроки, установленные приказом заведующего {оу идоговором, Меню-требование составляется и утверждается в порядке, установленномзаконодательством о бухгалтерском учёте' нормативными правовыми актами УчрйителяИ ЛОКаЛЬНЬШИ аКТаМИ ДОШКОЛЬНОГО ОбРаЗОВаТеЛЬного учреждения. Ежелневное меню
размещается в доступном для родителей месте и на официальном сайте {оу в порядкс,
установленном санитарными правилами. 10.4. В день организациипитания воспитателипередают ответственному лицу сведения о фактическом присутствии воспитанников вГРУППаХ' УТОЧНеНИе КОЛИЧеСТВа ПИТаЮЩихся производится до начала закладки пищевойПродукции либо в иной технологически допустимый срок, определённый организациейпитания. l 0.5. Воспитанники, отсутствующие в дошкольном образовательном
учреждении, снимаются с последующих приёмов пищи в порядке и сроки, позволяющиескорректировать количество приготавливаемь]х Порций без нарушения технологииприготовления и утверждённого меню. Пищевая Продукция, не использованная приприготовлении блюд и сохранившая маркировку, качество, безопасность и установленныеусловия хранения, учитывается и возвращается на склад с оформлением IIредусмотренных
учётных документов, Готовые блюда и пищевые остатки возврату на склад и повторномуиспользованию не подлежат. 10.6. При уменьшении фактической численности
воспитанников после закладки пищевой Продукции запрещается произвольно увеличиватьмассу порций Другим детям, уменьшать количество или массу компонентов последующихприёмоВ пищи, а такх(е оставлятЬ готовые блюда для реалиЗации на следуюtций день.нереализованные готовые блюда могут быть выданы только в пределах установленногосрока их реализации и при соблюдении требований к температурному режиму,утверждённому меню и массе порций. По истечении допустимого срока реализацииготовые блюда подлежат списанию и удалению в порядке, Предусмотренном санитарньшитребованиями, программой производственного контроля и учётной политикой доу.возврат готовых блюд и пищевых остатков на склад, их повторное охлаждение,заморая(ивание или использование для приготовления других блюд не допускаются. l 0.7,Если фактическое количество воспитанников превышает ранее заявленное, уменьшениеустановленной массы порций и пицевой ценности блюд не допускается. Питание

дополнительно прибывItIих воспитанников обеспечивается за счёт резервных порций,дополнительногО приготовЛения блюд либо иной замены, допустимой санитарнымиправилами и технологической документацией. Все изменения в количестве порций, меню-требовании и расхоДовании пищевой Продукции оформляются документаlIьно. l0.8, Учетпродуктов Ведется в Книге учета материальных ценностей (журнале подсчета
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каJIорийности), Записи в книге производятся на основании первичньж документов в

[:ж:::,:1"::-:]уr:""м 
выражении, по мере поступления и расходования пDол1 1. Финансирование расходов "" .,rr""r; ;;;;;i';'#" 

и расхоДоВани

i 
j;'" 

"3З::::::: "1:Т".' В о сп итан ни к о в з а счёт бюджетных ас с игно в аний;;;;;#1т-т
;:жн}:r::::::"л":.:::.твеннойвласти.уб".п.оuРоссийскойФедерации,{9р.lциивоспитанников за счёт бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами м

::Н##:l.Ji ji: З: : :З, 3 7]. Категории получателей лцотного питания,.л laаIiиЯ,основания предостаВления льготы, переченЬ 
"aоб"од"rых докуIчIентов, стоимость

;:J:::"::::::1 фт ансирования, порядок принятия рошения, сроки предо cTaIрlgлUU IaHJtelпрекращения льготы определяются соответствующим нормативным правовым актом.

ff 
".":;".1т":.,:::":l.::":_:I_теждениепринимаетзаявления,проверяетдокумснтt

ОфОРМЛЯеТ РеЦения и организует питание r;;;-; ;;;;;;;;;ffi;;,' ДОКУМСНТ

::"i:т:1,::::тl_J:::""r.лем. {ОУ не вправе.urо.rо"rельно 
устанавливать нокатегории получателей льготного питания, размеры льгот или основ ания ихпредоставления.

] 

j,1,":,З1:1i:::::Вания расходов на организацию питания н а о чередной

;;;;й:;;;;::;:х:,преdосm_авп я/, lt, п?п u п п, -л--^-- ^ -у ;;;;;;,;;;",;,i#ilii;
Vцпрнr)оч trD t, лп.. л л--- -

распоряilсен ай, пр uказов.
12, ответственность и контроль за организацией питания

]i.l"*:::::::1"лт::i:"ым 
образовательным учреждением создаёт усJIовия для

,..;;;;.";;;;;
с)ТRетстарultллт, лл ---л__

"""";;й;;i;;,".^,учреждении.
12'2' Заведующий Щоу представляет учредителю необходимые документы поиспользованию денежных средств на питание воспитанников.

отражается в должностных инструкциях.
12,4, К началу нового года заведуюrцим Доу издается приказ о назначен ии лица,ответственного за питание в допrкольном образовательном учреждении, о созданиикомиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовойпродукции, определяются их функциональные обязанности.
l2,5, Контроль организации питания в дошкольном образовательном учрежденииосуulествляют заведующий, медицинский работник, комиссия ло контролю заорганизаЦией И качествоМ питания,бракеражУ готовоЙ iIродукции, утверrкдённаяприказом заведующего детским садом и органы самоуправления в соответствии с
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полномочиями, закрепленными в Уставе дошкольного образовательного учреждения.
l 2. 6, З_аведу ю__щ_и й До_У о_бе,с п е чи в ае_т ко нтрол ь ;о Выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ,
энергетической ценности дневного рациона;, Выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания|. условий хранения и сроков реализации пищевых пролуктов;

, МаТеРИально-технического состояния помещений пищеблока, н€tJIичия необходимого
оборудования, его исправности;

, обеспечения пищеблокадошкольного образовательного учреждения и мест приёма пищи
достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецоде}кдой, санитарно-
гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем,
l2,7, КОМИСС-ИЯ ЛО- КОНТРОЛЮ За ОРГаНизацией и качеством питания! м_еди_цинский работник

ос_ущес:гвляют;

, проверку поступающей пищевой продукции и продовольственного сырья, включая
контролЬ целостноСти упаковКи, маркирОвки, срокОв годностИ, условий
транспортирования, внешнего вида, цвета, запаха и консистенции в случаях, когда такая
оценка безопасна и предусмотрена порядком приёмки;
проверку товаросопроводительной документации и документов об оценке соответствия.
предусмотренных техническими регламентами ;

оформление отказа в приёмке Продукции при отсутствии обязательной документации,
НаРУШеНИИ УПаКОВКИ' МаРКИРОВКИ, ТеМПеРаТУРНОГО РеЖИМа, сроков годности или наличии
признаков порчи.

определение вкуса поступающего сырья, полуфабрикатов и пищевой продукции, не
предназначенной для употребления без дополнительной обработки, при приёмке не
производится.

l 2,8, Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет питающихся детей
в журнtlJIе питания, который должен быть в бумаr,сном виде прошнурован, пронумерован"
скреплен печатью и подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением.
возмо>tсно ведение пiурнала в электронном виде.
l2.9, Сведения о состоянии здоровья воспитанников, наличии ограниченных
возможностей злоровья, пищевой аллергии, необходимости лечебного или диетического
питания обрабатываются только в объёме, необходимом для организац ии питания и
предоставЛения мер социtLльной поддерхtки. !оступ к таким сведениям Предоставляется-голько 

работникам, которым он необходим для исполнения должностных обязанностей.
l2,10, При привлечении сторонней организации общественного питанияобязанности и
ответственность сторон разграничиваются договором или контрактом. /]ошкольное
образовательное учреждение контролирует исполнение договора, соблюдение
},тверждённого меню, режима питания, порядка допуска работников, ведение
_]окументации и устранение выявленных нарушений.
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|2,11. Пищевая продукция с истёкшим сроком годности, нарушенной упаковкой,

отсутствующей маркировкой, признаками порчи, нарушением температурного режим

либо без обязательньгх сопроводительных документов не принимается и не использ

для пригоТовления пицIи. отказ в приёмке оформляется актом или иным документом.

предусмотренным договором или контрактом. Информаuия передаётся заведуюшему

ЩОУ и поставuIику.

|2.|2, При возникновении аварийной ситуации, прекрашении холодного или горяче

водоснабжения, электроэнергии, нарушении работы холодильногоirли т9хнологи

оборулования, создающем угрозу безопасности пищевой продукции, приготовление и

выдача пиIци приостанавливаются в объёме, необходимом для предотвращения риска

причинения вреда. ответственное лицо незамедлительно сообщает о ситуации

заведуюЩему.ЩОУ и руковоДителЮ организаЦии, осущеСтвляющей питание. Заведу

дошкольным образовательным учреждением принимает решение об организации

резервного питания, доставке безопасных готовых блюд, изменении меню либо

временном прекращении соответствующих операций. Пищевая продукция, безопас

которой не может быть подтверждена после нарушения условий хранения или

приготовления, использованию не подлежит.

12.|3, Передача организации, осуществляющеЙ питание, сведений о пищевой алл

лечебном или диетическом питании допускается только в объёме, необходимом для

приготовления и выдачи соответствующего рациона. В договоре с организацией пи

определяются цели обработки, перечень передаваемых персонаJIьных данных,

обязанности по обеспечению их конфиденцишIьности и безопасности, сроки

порядок уничтожения либо возврата сведений после достижения целеЙ обработки,

организация, осуществляющая питание, обрабатывает персональные данные по

поручению доу, договор дол}кен содержать перечень персональных данных, переч

операций с ними, цели обработки, требования к конфиденциальности и бе

обязанность подтверждать принятые меры защиты, порядок уведомления.ЩОУ об

инцидентах, а также условия прекращения обработки. возврата или уничто}кения

персональных данных.
13. {окументация
1 3.1. В дошкольном образовательном учреждении ведётся документация,

п редусмотреннiш СанПиН 2.з l 2.4.4282-26, сп 2.4.2.428з -26, программоЙ

производственного контроля, законодательством о бухгалтерском учёте, договором

контрактом и нормативными правовыми актами учредителя. К такрЙ дQку_L,I_ец1ации

оl,Ltосятся в применимьIх слу,чаях;

локальные акты и приказы по организации питания;

договоры и контракты;

основное и ежедневное меню;

технологические документы;

документы по приёмке пип{евой продукции;
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журналы бракерах<а;

гигиен ический журна_гl работников;
документы по контроЛю температурного режима и влa)кности;
документы по отбору и хранению суточных проб;
документы по контролю рациона и выполнению норм питания;
документы по организации лечебного и диетического питания;
документы по учёту предоставленного бесплатного и льготного питания.
Формы документов могут вестись на бумокном или электронном носителе, если это-
допускается законодательством и обеспечивает достоверность, сохранность и доступность
сведений для контроля, |З.2. Црр_.q_чqпд прцказ_овi
Об утверждении и введении в действие настоящего Полсlжения;
о введении в действие примерного двухнедельного меню для воспитанников
дошкольного образовательного учреждения;
об организации лечебного и диетического питания детей;
О контроле за организацией питания,
Об утверхtдении ре}кима питания;

1 4. Заключительные положения
l4, l, Настоящее Положение является локальным нормативным актом доу, принимается
на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) приказом
заведуюtцего дошкольным образовательным учреждением. Проект Полоясения может
быть рассмотрен Советом родителей и иными коллегиальными органами в пределах их
компетенции, Если Полоrкение содержит нормы трудового права или непосредственно
затрагивает права работников, оно принимается с соблюдением установленного'l'рудовым
КОДеКСОМ РОССИйСКОй ФеДеРаЦИИ ПОрядка учёта мнения представительного органа
работников.
l4,2, Все изменения и дополнения, вносимые В настоящее llолоrкение, оформляются в

письменной форме в соответсl,вии с действующим законодательством Российской
Федерации.

l4.3. Настоящее Положение лринимается на неопределённый срок и действует до его
отмены или утверждения в новой редакции. Изменения и дополнения к Положению
принимаются в порядке, предусмотренном п. l4.1 настоящего Положения.
l4,4, После утверждения Полоlсения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и
разделов), в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.
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Прuлоакенuе]кПолох(ениюоборГаниЗацииПитанияВосПиТаНнИкоВвЩоУ

журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции

Прullоженuе2кПоложониюоборганиЗациИПИТанияВоспиТаНниковв.ЩоУ

режим питания
воспитанников

Приемы пищи в

8-10 часов

завтрак

второй завтрак

обед

полдник

завтрак

второй завтрак

обед

полдник

ужин

в зависимости от длительности пребывания

в детском саду

зависимости от длительности пребывания детей в дошкольно

об разователь ном учре}кден и и

||-|2 часов

Прuлоскенuе 3 к положению об организации

завтрак

второй завтрак

обед

полдник

ужин
второй ужин

питания воспитанников в ЩОУ

Меню приготавливаемых блюд

llозрастная категория: от 1 года до 3 лет / 3 - б лет

24 часа

]

}'grопrrr
хрфJtqяЕi"
хsgсsцЁ

Н*мrр дл*l*сэrrтt,
пýJrDfвýýiýшrаФ

iяФплr:мцсrв
fiрИýЁ:9t,0

(*c&raplilrrr о

сýоlа;тýrп}lв,
(}l|J(l€Jьеl}g ý

rý{!,frрffiflflоlt
prrlrýpailllrl,
Jокрtfiтш ýý

р{lYакаt*ý

tr4rrýotнrlt*ЁlY!!}tкlll
пrrшспоft

пIю;ýшr|ш
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.E&ltot"o зrt

"tflлоао зg оdсВ."

ЛГl"ltоsо за rto-Tdнtrж,,

J{rrto*"o з*

I:Inlo:o с$ }*да:

"]екь З

оФед:

-Fflrtoao зд
ж т.д_ по дня}I

,Рfiпоао зд
... }[ т.д" по л{я}.,
}Iтого з;! весь

оJ
Среднее зяачанIIе
за перIIоJ:

прtшоltсенuе 4 к положению об организац ии питания воспитанников в доу

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах)

Блюдо

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное блюдо
(лопускается комбинация рtlзных блюд завтрака, при этом выход каждого
блюда может быть уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд
завтрака)

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.)

Масса
порций

oTl
J-/года до- летJ лет

l30-150 j;3-

30-40 |9
б(.)
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Первое блюдо

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы)

150-1s0 
;33

50-60 ]3

l l0-120 i;3
КаКаО-НаПИТОК, 150-1s0 ;33

95 100

Гарнир

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный,
напиток из шиповникц сок)

Фрукты

Прuложенuе 5 к положению об организации питания воспитанников в ДОУ

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет

(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

Ёа rrrltкo ва нв G п llrцаво rо прод_тýт* }1.Itl rр}"пп ы п}r rцtвыI I,Iтого за с
пIюдl-ýтоз }-3rgJп 3 - ?;rет

ýla.ToKo. но"тýtIкая fl ýcнc"Tý}{oпotltifl"t JyU {50
Творог{5?ъ_ 99,; }0 "l0

9
J 6

Птrща
r:ат,)

ý0
'ц,ры. цыrLтята-брйтерь\ шцейка - потрошенrв,t. 1 ]0

eltb. ( ]0 ]5

Рыýз {фпте): в т.ч. фкте c;raýB_ iýI}t }ta.:Iýc(\,teнoe Jj ýi

Яйчо-щт. 1 1

;аrrтоф*-ъ l]CI 11с
О" Еs.Iрл{ср"*tкs".}пчрýý;ýýЕ&!Ё*$"Qýýýр_ ýi$,o"ý,лtfirцs). p&?tpýsт,

ý"аJ'ý,tfi&rЁлtIлIйflýЁ-IЁý"r{ýЁ"ý"s".]-вв,"Iý,!:"о-вэ.яý,;{rв,;gýЁ,llýк*ýý.* lý0 ]]Ф

шчrýы, евеж:ие pj tф0

Coral 100 lý0
напшIý}l ý

ýтеý -l0
60 80
з0 ,l3

tr I аuаро кrыЁ }Iýд е.]I }rя l1
li

\Iac:ro Ёý}lýочноЁ tc ]1
acJ0 ýесЕпв,iýýOе 9 1l

Н о нJтгт ев с r"He шý.з eJlru! lj ]
пi с,6

Kar:a 0,5 с,ý
1.0 1.]

Сахар (в тозr чнсле длJl цр}Еотаь:еrrrrя бпюдrr напнтýоý! ý
с;rтчý е испýтьэоýан}ul шшчевоri гrрад\шIwI црýýьfiшенного
ýыпх,, сха, содер:lндryпi cýiap ýýд ача с a}iilp а дý.Ек}lа б ы ть
ý}rеньцrена ý ýaý}tc}ýtocTH от его сýдер]кан}я в яспо.тьsr,еrrоri
готgвоfi пжцевой продч чж*)

]ý JU

0.J
лр*}i}{аT n

о.]ь п}чце*ая па BeI}exl*LT lloý}rpoEaHi{а.1
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прuлонсенае б к положению об организац ии питания воспитанников в !оу
Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее)показатели от l до З лет от З до 7 летЗавтрак 350 400
Второй завтрак l00 l00обед 450 600Полдник 200 250Ухtин 400 450
Второй ужин 100 l50

Прuломсенае 7 к положению об организ ации пи^tания воспитанников в !ОУ

х;;""" 
пищевой продукции, которая не допускается при организации питания

Пищевая продукция без маркировки и (или)с истекшими сроками годности и (или)признаками недоброкачественности.

Пищевая Продукция, не соответствующая требованиям
Тамо>ttенного союза. 

"чц,t lрчL/Uьdниям технических 
регламентов

мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.

субпродукты, кроме говяжьих печени' языка, сердца.
Непотрошеная птица.

Мясо диких животных.

Яйца и мясо водогIлавающих птиц.
Яйцu с загрязненной И (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств,неблагополучных по саJIьмонеллезам.

консервы с нарушением герметичности банок, бомбажн
ржавчиной, Деформированные. 

"rr vцrlv^, \JUмUажные, (хлопуши>, банки с

крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различнымиамбарными вредителями.

пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
Кремовые кондитерские изделия (пирояtные и торты).
зельцы, изделия из мясной обрези, лиафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные иливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

t.

1

.l.

5.

6.

7.

8.

9.

примесями или зараженные
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l5. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без

термической обработки,

16. Простокваша - (самоквас),

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные,

1 8. Квас.

. t9. Соки концентрированные диффузионные,

20. Молоко и молочнаJI продукц ияизхозяйств, неблагополучнЫх по забоЛеваемостИ

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошЕдшая первичную

обработку и пастеризацию,

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы,

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицЫ, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловуF

обработку.

23, Масло растительное паJIьмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое,

24.ЖареныеВофритюрепиЩеВаяпроДУкцияиПроДУкцияобшестВенНоГопиТания.

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный),

26. Острые соусы, кетчупы, майонез,

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус,

28.КофенаТУраЛЬный;тонизируЮЩиенапиТкИ(втомЧисЛеЭнерГетические).

29.КУлинарные'ГиДрогениЗироВанныеМаслаижиры'Маргарин(кромевыпечки).

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис,

3 1. Газированные напитки; газированная вода питьевая,

З2.МолочНаяПроДУкцияИМороженоеНаосноВерастиТеЛЬныхжИроВ.

33. Жевательная резинка,

34.Кумыс'кисЛоМолоЧна'{ПроДУкцИяссОДержаниеМЭтаноЛа(более0,5%).

35. Карамель. в том числе леденцовая,

З6.ХолодныенапиткииМорсы(безтермическойобработки)изплоДоВо-яГоДНоГосырЬ]

37. Окрошки и холодные супы,

38. Яичница-глазунья,

З9, Паштеты, блинчики с мясом и с творогом,

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов) в том числе быстрого

приготовления,

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки,

42,ИзделияизрУбленогоМясаирыбы,саJIаТЫ'блиныиоЛаДЬи,ПрИГотоВленныеВУсЛ

палаточного лагеря,

4З. Сырки творожные; изделия творожные более 9О% я<ирности,

29



Vолоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5О/о и более 3,5О% жирности;
кисломолочные напитки менее 2,5Yо и более 3,5О% жирности.

Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня.

пралоэtсенае 8 к положению об организации питания воспитанников в !оу

Таблица замены пищевой продукции
ценности

в граммах (нетто) с учетом их пищевой
а

}Iасtа" г
Brrд rrrrщegor-r }facca, ý Вr{д пrrщeBol*l прOлI"кцIшI - за}Iенt{т&]ь

овя;týна

ш*сяовдйя.ьт*f,,
х*rраJ*i.9Ё

в0I}0г с
JоjIc}-I ;кrrpa 9ý..{,

о к\т$цое
(l ýк)

(треска}

cEe]}i}{e

Прtшосrенше 9 к положению об орг,анизацLIи питания воспитанников в ЩОУ

потребность в пищевых веществах, энергии витаминах и минеральных веществах
( суточная)

з0



эЕергетическiш ценность (ккал/сут) 1400

показатели

белки (г/сут)

х(иры (г/сут)

углеводы (г/сУт)

витамин С (мг/сут)

витамин В1 (мг/сут)

витамин В2 (мг/сут)

витамин А (рет. экв/сут)

витамин D (мкг/сут)

кальций (мг/сут)

фосфор (мг/сут)

магний (мг/сут)

железо (мг/сут)

ка,rий (мг/сут)

йод (мг/сут)

селен (мг/сут)

фтор (мг/сут)

Потребность в пищевых веществах

1-З лет

42

47

20з

45

0,8

0,9

450

l0
800

700

80

10

400

0,07

0,0015

\,4

3-7 лет

54

60

261

t 800

50

0,9

1,0

500

10

900

800

200

10

600

0,1

0,02

2,0

Прuлоскенuе 10 к положению об организации питания воспИтанникоВ в ЩОУ

Гигиенический журнал (сотрулники)
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Прuлоаrенuе 11к положению об организации питания воспитанников в .ЩОУ

Журнал бракеража готовой пищевой продукции

з1
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.]ато н чде

Ёлrода

.]именование
]оизводственного
,]мещения

Реэl,льтатш

наименование
холодильного
оборудования

рЁ8jlнttцнн
6"Tro:a.

ý3,trеjltlя

рtзrlтьтlты
в3ýеIчна

Врамя
сняткя

По.lпшсн
чденоЕ

-pluloJшe\ue I2 к положению об организации питания воспитанников в ЩОУ

(r,рнал учета температурного режима холодильного оборудования

N
l_cl!

ь lHi:

,ъ*l

Температура в
ГРаДУсах I_(ельсия

месяц/дни:
(ежедневно)

1 2з 4 з0

" i,рнал учета температуры и влажности в складских помещениях

Наименованиескладского Месяц/дни: (температуравградусах IJельсия
l помещения влажность в прочентах)

l2з430

uе 13 к положению об организациипитания воспитанников в ДОУ

еление в процентном отношении потребления пиIцевых веществ и энергии
приемам пищи в зависимости от времени пребывания в ЩОУ

Тнп орrанн}ацilв .Прнеrr firrщя "]о-irя сr*rочноýr потребностrt
в пl!щевых вещ€{тва.х ii

0ргеншзацнн с
кругаос}точнýI}t

пребьrзекиеsr детеfi

второй \,)rý{H

з2

]о цжq,трý,рý орг аfi и зirция,
орrанкзitцкн п0 1тtодli к
присýотру, Oрганнзацfi н
)тдь!ха (трlца н отдыха) с

:-:еýны}, пребыванllеrt детей
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