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1. Общие полоя(ения

1. t. Положение об организаI]ии питания воспитанников мБдоУ <{етский Сп,l,
<<KoirocoK>> (далее - Положение) разработано в соотвеТствии с ФедеральныN{ ЗаконоN,I
от 29.12.2012 J\Ъ 27з-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации)), с гlостановление1{
Главного санитарного врача от 28.09.2020 N9 28 (об утrrер}кдении санитарных правил СП
2.4.з648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и
обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи)), 0 постановлением Главного
СаНИТаРЕОГО ВРаЧа ОТ 27.10.2020 N9 З2 кОб утвер}кдении санитарно-эшидемиологических
правил и норм СанПиН 2.з12,4.з590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения)
i.2. Настояrцее Положение реглал,{ентирует организацию литания воспитанников мБдоу
<{етский сад <Колосок> (латее-ЩОУ). устанавливает порядок соб.шодения условий для
укрепления здоровья. обеспечения безопасности пиlания каждого воспитанника и
соблюдения условий приобретения и хранения продуктов питания.
1.з. В соответстВии с уставом МБЩОУ <Щетский сад <Колосок>> заведующий несёт
ответственность за организацию питания" осуществляет контроль за работой сотрудников,
у,частвующих в организации питания.

2. Организflция питания на пипlеблоке

2.1. Воспитанники Щоу получают четырёхразовое питание, при этом распределение
калорийности между приёмами лищи для детей с дневньIм пребываниепт 9 часов должЕо
составJIять: завтрак ,20уо, второй завтрак * 5О^, обед-З5Yо, полдник 15Оlо,

2.2. питаНие в ЩОУ организуется в соответствии с приNIерным 10-лневным меню,
утверждённым заведуюlцим доу, с учетом физиологлIческих потребностей в энергии и
пищевых веtцествах для детей всех возрастньIх групп и рекомендуемых суточных наборов
продуктов для организации питания детей в flOY.
2.З. На основе примерного l0 - дневного меню ежедневно составляется меню-требование
на выдачу продуктов питания на спедуюrций день, которое утверждается заведующим
доу,
2.4. Щilя детей от 1 года до 3-х JIет и от З-х до 7 лет меню-требование составляется
отдеjlьно. При этом учитывается:

'- объём блюд этих б;юл;

'р перечеЕь пищевой продукции. которая не допускается при организации питания
детей;

].5. Меню-требование является основныN{ документом для приготовJIения пищи на
пищеблоке.
2.6. Вносить изменения в утвер}кдённое меню-требование без согласования с
заведующим !ОУ запреtцается.
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i.7, При необходимости внесения изменения в менIо (несвоевременный завоз продуктов,
не:оброкачественностъ продуктов) ответственным за организацию питания составirяется
tlбъяснительная записка с указанием причины. В меню-требование вносятся изменения на

равноценные по составу лродукты и заверяются подпrIсью заведуюrцего. Исправления в
rтеню-требовании не допускаются.
i.8, ,Щля обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в [ОУ и дома,
родителеЙ (законньrх представителеЙ) информируют об ассортименте питания детей,

размещая ежедневное меню в родительских уголках в каждой возрастной группе. а так}ке

в разделе <Организация питания детеЙ в детском саду)) на официальном сайте МБ[ОУ
,,Детский сад <Колосок) в сети Интернет.
].9.В ежедневном MeHIo указывается наименование блюда и объем порции.
].10. Ежедневно ведётся учет IIитаюlцихся с занесением данЕых в журна]те учета
посещаемости детей. Табели учёта посеrrlаемости детей е}кемесячно сдаются в
бlхгалтерию управления образования.
].11. для проведения контроля за организацией питания детей в ЩОУ создаётся
бракеражная ко\.{иссия в составе не менее 3-х человек. Бракеражная комиссия обязана
присутствовать шри закладке осноtsных продуктов в котёл и проверять блюда на выходе.
При кулинарной обработке пищевых шродуктов необходимо обеспечить выполнение
технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте. а также
соблюдать санитарно-элидемиологические требования к процессам приготовления блюд.
2.i2, Объём приготовленной пищи должен соответствовать количеству питающихся и
объёму разовь{х порчий. Масса порционных блюд допжна соответстtsовать выходу блюд,
\,казанному в приN{ерном меню. Горячие блюда (супы, соусы. горячие напитки, вторые
блюда и гарнирь1) при раздаче с пишеблока должны иметь температуру +60...+65С;
\олодЕые закуски. сzulаты, напитки - не ниже +15С.
2.12. Вьтдача готовой пищи разрешается то-цько после проведения контроjтя бракеражной
КомиссиеЙ. Результаты контроля, после снятия пробы, регистрируются в журнале
бракеража готовой продукции, l]ри этом в журнале отмечается результат пробы каждого
б.тюда. При нарушеЕии технологии приготовления шищи. а также в случае неготовности,
бrюдо допускают к выдаче только посJlе устранения вьu{вленньIх кулинарньж
недостатков.
2.13. В целях профилактики гиповитаминозов. Нелосредственно перед раздачей.
осущестtsJIяется С-витаплинизация III блюда поваром.
2.14. После приготовления пищи отбирается суточнаJI проба готовой продукции (все

готовые блюда). Суточная проба отбирается в объёме: хоподные закуски, первые блюда,
гЕрниры и налитки (третьи блюда) - в кOличестве не менее 100 грамм, порцио}lные блюда,
бито.Iки, котлеты, сырники" оладьи. колбаса, бутербролы должны оставляться поштучно.
целикоi\f (в объёме одной порчии).
2.15. Пробы отбираются стерильныN,Iи или прокипячёнными ложками в стерильн}.ю или
прокипячённую посуду (банки, контеЙнерьт) с плотно закрывающимися крышками. Все
блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при
ТеN,IпераТуре +2 +6С. Посуда с пробаN{и маркируется с указаниеiчI наименования приёма
Пищи и датоЙ отбора. Контролъ за правилъностью отбора и хранения суточноЙ пробы
осуtцествл яе,гся ответственным лицом.
2.16. Выдача пищи на групrrы осуществляется по графику, утверждённому завед}тощим.
1.i7.Ежедневно перед началом работы медицинским работником или ответственным



.IIiцом проводится осмотр сотрудников, связанных с fiриготовлен}lеIчI и раздачей пиши, на

нLlичие гнойничковьж заболеваний Ko}K}t рук и открытых поtsерхностей тела. А также
tiнгин, катараJIьных явлений Rерхних дыхательных путей. Резу-uьтаты осý4отра заносятся в

гI,1гI.Iенический журнал. Не допускаются LIли Еемедленно отстраняются от работы больные
сOтрyдники с подозрением Еа инфекционные заболевания. Не допуска}отся к

приготовлению б.пюд и раздаче работники. имеющие на руках нагноения, порезы. ожоги.
].18. Работникам пиrцеблока запрещено во время работы находиться без головного убора
{ко.хпак или косынка), носить кольца, серьги. закалывать спецодежду булавками.
принимать пищу, разговаривать по телефону и к,yрить на рабочем месте.
].19. В ЩОУ организован питьевой режим. Вода кипятится не менее 5 минl.т.,Що разлачи
_]етям кипяченая вода охлаждается до коN,lнатной температуры в той ёмкости" в которой
кI.{пятилась. Смена воды в ёмкости для её раздачи проводится не реже, чем через З часа.

Перел сменой кипяченой воды ёмкость полностью освобоrкдается от остатков воды"

проN,Iывается в соответствии с инструrсцией по правилаN,I мьттья кухонной посуды,
опоjIаскивается. Кипяченая и охлажденная вода с пищеблока выдаётся в ёмкостях
( riайниках) на гругtпы.

3. Организация питания воспитанников на группах

].1. Работа по организации питавия воспитанников на группах осуtцествj]яется под

р\ ководством воспитателя ДОУ и за}сqюqается:
'r в создании безопасных условий при подготовке и во время приёма пищи;

З.2. 11олучение пищи на группы осуtцествляется мjIадши\,I воспитателе\,I строго по
графику, утверждённо\{ч заведующим ДОУ.
_З.З. Прив"текать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.
З.4. перед разлачей пищи детям младший воспитатель обязан:

промыть столы горячей водой с мылом;
тщательно вы},{ыть руки;
надеть специаrIьную одежду для получения и раздачи пищи;
сервировать столы в соответствии с приёмом пищи.

З.5, При сервировке стола обязательно нацичие отдельной посуды для саlrата, первого и
второго блюд, хлеба, салфеток, столовых приборов в соответствии с возрастом детей.
j.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной
,]оне.

З.7, fiопускается одноврех,{енньтй приеl\{ пищлI воспитателем и детьми,
_].8. в грyппах раЕнего возраста детей_ y-KoTopbix не сформирован Еавык самостоятельного
приёма пищи. докармливает воспитатель и младший воспитатеJtь.

4. Порядок приобретенItя, хранения и учёта продуктов питания

--l, ] . В ДОУ осуществляется ежедневный учёт питаюшихся вослитанников с занесением
_]анных в табель посешаемости детей,

J.2. Ежедневно каJlькулятор составпяет меню-требование на следующий день. Меню-
rребование составляется на основании списков присутствующих детей, которые
.,iед}lевно с 9.00,до 10.00 подают воспитаIеjlи.



-+,3. В случае уменьшения численности детей, если закладка продуктов для приготовления
завтрака произошлq порции отllускаются другим детям, как дополнитеjtьное питание в
вllде увеJIичения нормы блюда.

4.4. В случае расхождения фактического присутствия детей и выписанного ме}Iю-
требованИя более 10 человеК, дети' отсутствуЮщие В доу' снимаютсЯ g llоследУЮrl]его
приёпта пищи (обед. полдник), а продукты" остаI]шиеся невостребованными, возвращаются
на склад по меню-требоваI{ию, оформленному как {(возврат пролуктов)) или
вып!IсываетсЯ дополнительное меню-требование на необходимое количество детей.Возврат продуктов. выписанных по меню-требованию для приготовления обеда, не
производится, если они прошли к_улинарн)то обработку в соответствии с технологией
приготовления детского питания: мясо. куры! печень. так как перед закладкой продукты

ра]морa)Iйвают. Повторной заморозке,чказан ная продукция не подлежит:

овощи, есл}I они не прош-ци теп-rIов\,ю обработкч;
продукты, у которых срок реатизации не позволяет их дальнейшее хранение.

,{.5. ВозвРату подлеЖат продукТы. не прошедшие теплов}ю обработку: яйцо, консервация
(овощная, фруктовая). сгушIенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное.
uолоко, масло растительное, сахар" крyпь]. макароны, фрукты, овоши.

4.б. Изменения, вносимые в меню-требование, заверяются подписью заведующего [ОУ.
4.7. УЧёТ ПРОДУКТОВ. ВЫДанНЫх на 1 ребёнка, ведётся в накопительrrой ведомости, записи
t] ведомости производятся на основании первичных документов в количественном и
суммовом выражении. В конце месяrIа в ведомости подсчитываются итоги.

4.8. Начисление родительской платьт за присмотр и уход за детьми в !оу производится
центраIIизованноir бухгалтерией управления образования на основании табелей
посещаемости. IJентрализованная бухгалтерия уIIравхения образова,ния. сверяя данные.
осушествляет контроль рациона,тьного расходования бюд>tсетньж средств.

5. Взаимодействие со снабжаюrцей организацией по обеспечению качества
поставляеNIых продуктов питания

5,1. Закупка и поставка продуктов питания в ffOy осуrцествляется на условиях догоRора с
поставlцико\{.

5.2. fiоставка пищеВых продуктов в .ЩОУ осуrrrествляется транспортом. соответств}.ющим
требованиям санитарных норм и правил.

5.3. В ходе приёмки продуктов питания заведyющий хозяйством обязан проверить
коjтичество, ассортимент, на]тичие видимых недостатков продукции, лроизвести внешний
осмо,гр тары и vпаковки товара на предмет соответствия их требованиям сгtецификации и
_]оговора, наличие товаросопроводителъных докyментов. подтверждающих их качество и
безопасность, оформить результаты приёмки лутём подписания акта приёмки (товарно-
транслортной накладной) или акта о выявленных недостатках/несоответстtsия товара,

5,4, Продукция пос,гупает в таре производителя (поставrцика). !окументация,
}достовеРяющаЯ качествО и безопасность продукrIии, маркировочные ярлыки (или их
копии), сохраняются до окончания реаrrизации продуктов. Входной контроль
постуIIающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет заведуюrций
хозяйством. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся
пищевых продуктов! поступающих на пищеблок. Не допускаются к приёлrу пищевые
продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительньш
JoKyMeHToBt IIодтверждаюших их качество и безопасность, не имеющие маркировки" в
с,,lучае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательство]чI Российской



Федерации.

5,5, Обязательства снабrкаюших организаций по обеспечен}Iю ýОУ всем ассорти1Iентом
пищевых продуктов, необходи1\{ых для реапизации рациона питания, порядок и сроки
поставки продуктоВ, а также требования к качесТву продуктов определяrOтся чсловияI4и
договоров, заключённых между доУ и снабжакlщей организацией. Необходимым
уOловием доГоворов является указание остаточного срока годности поставляемьж
продуктов питания.

5,б, В с-|Iучае если снабжающая организация не исполняет или ненадлежаIциNI образом
исшолняет обязательства IIо поставке продуктов питания! ей налравляется прет.ен:зия в
письменной форме.

5,7, еслl,Т снабжаюrЦая органиЗация поставила продукт ненадлежащего качества, который
не может использоваться в питании детей, товар не принимается и возвращается той rrte
i\I?шИНой. при этоN{ оформляется акт о выявленнъD( недостатках/несооruar.r""ях товара" в
котором ука]ываются сроки замены продукции.

5,8, Если несоответстRие продукта требоваЕияN{ качества не могло быть обнаружено при
ttриёl,тке ,говара, заведуюrций хозяйством оперативно связывается со снабжаюrцЪИ
организацией. чтобы обеспечить поставку продукта надлежащего качества, либо др_угогопрод\кта. которым можно его заменить.

5,9, При отказе поставщика своевременно исполнить требование о замене продуктов
питания ненадлежащего качества! емy направляется претензия в письменной форме. вкоторой указываются меры гражданско*правовой ответственЕости поставщика за
ненадле}кащее испо"rIненlIе обязательств (согласно усJовиям:заключённого договора).

б. КонтроJIь за организацией питания

б,1, При органIrзации питания ответственное должностное ЩОУ обязано проводить
контро,ць шо сjIедующим направJIениIIм :

окружения;

6,2,С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в fiOY кvчастию в контроле привлекаются: заведующий, бракеражная комиссия доу, члены
Управляющего совета fiOY (лрошедшие медосмотр).

б,З, Вопросы организации шитания рассматриваются на общем собрании работников {ОУ.
. заседаниях Управляющего совета, родительсклтх собраниях.

7. [елопроизводство
7,1, При организации литания оформляется необходимая документация ло поставке.
хранению, расходованию и учёту продуктов питания в соответствии с требованияNlи
СанПиН 2.З l2.4.З 590-20 и действующего законодательства.

7.2.При организации питания в {ОУ должны быть следуюtцие документы:



положение об организации питания воспитанников;
приказ об организации литания;
договоры на ilоставку продук.гов питания;
товарно-транспортные накjIадные" маркировочные ярлыкIl (или lTx копии);
примерное N,Iеню:

ежедневЕое \.{еню;
меню-требование;
технологические карты;
накопительная ведомостъ;
niypнalr бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
журнап учёта температурного режима хоJIодильного оборудования;
журна-1 учёта теN,{IIературы и влa)кности в складских помеtцениях;
}курнал бракеража готовой пищевой продукции;
гигиенический журна,т ( сотрулники);
книга складского учёта IIостYпаюrцих продуктов и продовоJIьственI{ого сырья;
положение о родительском контроле.
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