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1. общие положения

1.1. Настоящее Положение об организации питания в ,ЩОУ разработано в

соответствии с Федеральным Законом Nq 273ФЗ оr 29.| 2.201,2г < Об образовании

в Российской Федераuии> , СанПиН 2.312.4.359020 "Санитарно

эtrидемиологические требования к организации общественного питанIбI

населения", нормами СанПиН 2.4.З64820 кСанlттарноэпидемиологические

требования к организациям воспитаЕия и обучения, отдьIха и оздоровления детей

и молодежи), Приказом Минздравсошразвития России JФ 213н и Минобрнауки

России ] \Ъ178 от 11.03.2012г < Об утверждении методических рекомендаций по

организации питаЕия обучающихся и воспитанников образовательных

уtреждений> , Федеральным законом Ns 29ФЗ от 02,01.2000г < О качестве и

безопасности пищевых продуктов), Уставом МБДОУ детский сад Ns 20

< Теремоо.

1.2,.Щанное Положение об организации питания в ДОУ разработано с целью

создания оптиI \ { alJIьных условий для организации полноценного, здорового

питания воспитанников в детском саду, укрепления здоровья детей, недопущения

возникновения групповьIх инфекционньтх и неинфекционных заболеваний,

отравлений в дошкольном образовательноlчI  учреждении,

1.3. Настояцее Положение оцределrIет основнь]е цели и задачи организации

питания воспитанников в ДОУ., устаЕавливает требования к организации питания

детей, порядок поставкI I  цродуктов, условиll и срокI I  Iж хранеllиrl, возрастные

норI !{ ы питания, регламентирует порядок организации и учета питания в детском

саду. определяет ответственность и контроль, а также финансирование расходов
на питаЕие в дошкольЕом образовательном учреждении' оrrределяет r{ етно
отчетную докуN{ ентацию по питанию.

1.4. Организация питаниJI  в дошкольном образовате.lтьном уrrреждении

осуществляется на договорной основе с ((поставщико] t!) за счет средств

родителей (законных представителей) воспитанников.

1.5. Порялок поставки продуктов определяется муниципаJIьным контрактом и

(или) договором.

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке,

установленном Федеральным законом Ns 44ФЗ от 05,04.201Зг < О контрактной

системе в сфере закуfiок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных

и муниципаJIьных нужд) на договорной основе, за счет средств платы родителей

(закояньrх представителей) за присмотр и уход за детьмrI  в дошкольном

образовательном у{ реждении.

1.7. Орrанизация питаЕия в детском саду осуществJuIется штатными работниками

дошкольного образовательного учрсждения (работниками предI rриятия

общественного питания).
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2. Основные цели и задачи организации питания в .ЦОУ

2.1, Основной целью организации п[ I тания в ЩОУ является создание

оптимrшьньж условий для укрепления здоровья и обеспечеrrия безопасного и

сбалансированного питания восI Iитанников, осуществления коЕтроля

яеобходимых условий д,Iя организации питаЕиjI , а также соблюден1,1я условий

поставки и храЕения продуктов в дошкольном образовательном учреждении.

2.2. основныrtll ,} адаI Iа сплттанников ДOуL{ и ппи оOганизаýllрi пI ,I тани} l во

.r,ýJ,lял{ )тся:

обеспечение воспитаtrников питанием, соответствующиN,{  возрастным

физиологическим потребностяlч1 в рационаJIьноNI  и сбалансированном питании,

rарантированное качество lT безопасность питания и тrищевых продуктов,

используемы х в пllтаниI I :

предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного

образовательного учреждения инфекционных и неинфекционных заболеваний,

связаt{ ньIх с фактором питания;

пропаганда приЕципов здорового и полноценного пI tтания;

анализ и оценка уровrя профессиоtlализма лиц, участвующих в обеспеченлrи

качественI lого питания, по результатам их практI { ческой деятельности;

разработка и соблюдение нормативноправовых актов ДОУ в частIл

организации и обеслечения качественного питания в дошкольЕом
образовательном у{ реждении.
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3. Требовапия к организации питапия воспитанI Iиков

3.1. .Щошкольное образовательное учреждение обеспе,{ ивает гарантированное

сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и

BpeN{ eEeM пребьтвания в детскоlч1 саду по нормам, угвержденным санитарными

нормаN,lи и I Iравилами.

3,2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации

питания детей в ЩОУ, производству, реализацtlи, организации потребленlтя

продукции общественного питаниlI  для детей, посешающих дошкольное
образовательное учреждение, определяются санитарноэпидемиологиtlескими

правилами и нормативами, установленными санитарныN{ 1.1, гигиеническим!l и

иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозу жизни
и здоровья детей.
3.3. Лица, поступающие на рабоry в ДОУ, должl{ ы соответствовать требованиям,
касающимсЯ прохожденI ,rЯ ими предварИтельныХ и периодичеСКИХ МеДИЦИНСКI ]й

осмотров, установленныМ законодательствоМ Российскоri Федерации.
З.4. { ля исключеЕия риска микробиологического и параз} 'тарного загрязнения
пищевой продукции работники пищеблока обязаны:



оставлять в индивидуrrльных шкафах или специiLпьно отведенных местах

одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные пичные

вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;

снимать в специально отведенном N{ ecтe рабочую одежду, фартук, головной

убор при посещении Tyil'teтa либо надевать сверху ха,I Iаты; тщательно мыть

руки с LъIлом или иным моющим средством дlIя рук после посещения ryалета;
сообщать обо всех сlryчшх заболеваний кишечными инфекциями у члеI Iов

семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику I I JM

ответств9пному лицу прсдприятия общественноrо питания;

использоватъ одноразовые перчатки при порционировании блюд,

приготовлении холодных закусок, cmIaToB, подлежащие замене на новые при

нарушении их целостности и после санитарномгиенических перерывов в

работе.
3.5. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать

санитарным правилам и нормам оргаЕизации общественного питания, а также

типовой инструкции по охране труда при работе в пищеблоке..Щля приготовления

пищи используется элекгрооборудование.

3,6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими

средствами дJUI  реализации технологического процесса, его части или

технологической операции (технологическое оборудование), холодильным,

моечЕым оборудованием, инвентарем, посудой, тарой, изготовленными из

материffIов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам,

контактир} ,ющрtм с пищевой продукuией, устойчивыми к действию моющих } I

лезинфиширующих средств и обеспечивающими условия хранен} fi , изготовления

пищевой продукции,

3.7. Вкутренняя отделка производственных и санитарнобытовых помещений

пищеблока должна бьтть выполнетrа из материiu]ов. позволяющих проводить

ежедневную влажЕую уборку, обработку моющими и дезинфицирующими

средства { и, и не иметь повреждений.

3.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен

обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах,

ylacTKax).

З.9. Складские помещенrul для хранения продукции должны быть оборудоваrш

приборами для измерения относитсJъной влажности и темпераryры воздуха.

холодильное оборудование  контрольЕыми термометрами. Ответственное лицо

обязано ежедневно снимать показания приборов уrёта и вносить их в

соответствующие журнаJIы. Журналы можно вести в бумажном или электонном

виде.

3.10. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также

Ее должны содержаться синантропные гпицы и животные.
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3.1 1. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и

коNrнатных растении.

4. Порядок поставки продуктов

4.1. Порядок поставки продукгов опредеJшется договором (контраюом) между

поставщиком и дошкольным образовательным учреждением.

4.2. Поставщик поставляет товар отдельньlми партиями по заявкам дошкольного

образовательного учреждения, с момента подписанtlя контракта.

4.3. Поставка товара осуществляется пугем его доставки гIоставщиком на скJIад

продуктов дошкольной образовательной оргаЕизации.

4.4. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условI Iях, обеспечивающих

их сохранность и предохраняющих от загрязнения. !оставка пищевых прод} ктов

осуществляется специали:} ированным транспортом, [ Iмеющим санитарный

паспорт.

4.5, Товар должен быть упакован ЕадIежащим образом, обеспечивающIлм его

сохранность при перевозке и храЕении.

4.6. ПродукuиJt поставJuIется в одt{ оразовой упаковке (таре) производителя.

4.7, Перевозка (транспормрование) и хранение продовольственного (пищевого)

сырья и пищевой продукции должны осуществJuIться в соответствI lи с

требованиями соответствующI lх технических регламентов.
4. 8. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным

лицом. Результаты контроля регистрируются в ж} рнirле бракеража

скоропортящIr(ся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок .ЩОУ.

5. Условия и сроки хранения продуктов, требованI rя к
приготовленной пище

5,1. .Щоставка и хранеяие продуктов питания должны находиться под строгиN,I

контролем заведующего, заведуrощего производством (шефповара) и

кJIадовшика !,ОУ, так как от этого зависит качество приготовляемоli пищи.

5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное

} пФеждение, имеют документы, подтверждаюшие их происхождение, качество и

безопасность.

5.3. Не допуск.lются к приему пищевые продукты с признаками

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных докуN{ ентов,

подтверждающю( их качество и безопасность, не имеющие ] чrаркировки, в сlryчае

если ЕаJIичие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской
Федерации.

5.4.,Щокументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции,
маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания

реализации продукции.
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5.5. Сроки хранения и реzL,Iизации особо скоропортящихся продукгов должны

соблюдаться в соответствии с санитарноэпидемиологическими правилами и

нормативаI \4и СанПиН.

5.6, .Щошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными

камераNIи. Кроме этого, имеются кJIадовые для хранения с} хих продуктов, таких

как мука, сахар, крупы, макароны, кондитерские изделия, и для овощей.

5.7. Складские помещения (клаловые) и холодильные камеры необходимо

содержатъ в чистоте, хорошо проветривать.

5.8. Дtя Imсдо,I ,вDашснllя DaL] ] lt ll()жсниrl I IаIогеннь]х r,lикDOоDl,ани] ] IvOв но

.Iопчскается:

раздача на следующий день готовых блюд;

замораживание неремизованных готовых блюд для последующей реffIизации
в другие дни;

привлечеЕие к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных

изделий посторонних лI tц, вкJIючая персоншI , в должностные обязанности

которого не входят указанные виды деятельности.

5.9. В целях контроля за риском возникновения условий дIя размножения
патогенных микроорганизмов нсобходимо вести ежедневную регистрацию
показателей температ} рного режима хранения пищевой прод} кции в

холодильном оборудовании и складских помецениях на бумажном и (или)

электонном носителях и влажности  в сIсqадских помецениях.

5.10. Телrпература горячих жидких блюд и иньж горячих блюд, холодных супов,

напитков, ре(} лизуемых через раздачу, должна соответствоватъ технологическим

документам,

б. Нормы питапия и физиологических потребностей детей в

пищевых веществах

6.1. Воспитанники ДОУ поJIучают 4х разовое питание,

6.2. Питание детей должно осуществJuIться в соответствии с меню,

угвержденным заведующим дошкольным образовательным учреждением.
6.3. Меню является осЕовным документом дJuI  приготовления пищи на

пищеблоке дошкольного образовательного учреждения.
6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с заведующим

дошкольным образовательным учреждением, запрещается.

6,5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз

продуктов, недоброкачественностъ пролукта) медицинской сестрой .ЩОУ

составляется объяснительная записка с указанием причины. В меню вносятся

изменеЕиJI  и заверяются подписью заведующего детским садом, Исправления в

меню не догryскаются.

6.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее лвух недель (с
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r{ етом режима организац[ rи).

6.7. Масса порциЙ для детеЙ должнЫ строго соотвСтствовать возрасту ребёнка.
{  ll1,t,lRitстся6,8. При составrсIпlи MelI l0 д.пя )neTeii в возоасте от 2 до 7 лст v,

. среднесугочный набор продуктов для каждой во:зрастной гр} ппы

. объём блюд для каждой возрастной группы;

. нормы физиологических потребностей;

. нормы потерь при холод{ ой и тепловой обработке продуктов:

о выход готовых блюд;

. нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд,

использование которых может стать причиной возникновения желудочно

кишечного заболевания или отравлеЕия (Прuлоэrcенuе I ).

6.9. ilля обеr:печеtlия ll l)c с N,l c l,B еrп{ ости пи,t,.lлlия родителеii (ззцsццъц

rmелставuтелей) ин Dмtmуют об ассоDтиN{ енте llитания ребёнка. lJывешиваетсяо

в i lг} t.iе] !l llых I ,pYlI I la\ (хо_: lлс. t,Dyltt t< lвсlй ячеiiке ) cJleilyK) лlая иtлrЬOOтr.tа l,t llя :

ежедневное меню основного (организованного) питания с указанием

ЕаименованI lя приема пищи, наименованIuI  блюда, массы порции;

6.10. Контроль качества питания (разнообразия), витамlrнизацилl блюд. закJIадки

продуктов питания. кулинарной обработки, выхода блюд. вкусовьж качеств

пищи, санитарного состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения

сроков реализации продуктов осуществляет шефповар (заведуюший

производством), старшая медссстра, кладовщик.

7. Организация питаlrия в дошкольном образовательном

учреждении

7.1. Медицинский персонал (при наличиtr) или назначенное ответствснное лицо

в дошкоJIьном образовательном учреждении (член комиссии по контролю за

орrанизацией и качеством питан!tя, бракеражу готовой продукции), должно
проводить ежедневный осмот работнкков, занятых изготовлением продукции

питания и работников, непосредственно контактир} .ющих с пицевой

продукцией, в том числе с продовольственЕым сырьем, на наJIлгlие гнойничковьrх

заболеваний кожи рук [ l открытых поверхностей тела, признаков инфекционных

заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал на

бумажном иlили электронноI \ {  нос} IтеJU{ х.

лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и

открытьIх поверхностей тела, инфекциоtlными заболеваниями должны BpeN{ eHHo

отстраняться от работы с пищевыми продуктами и } rог} т по решенI lю
работодателя быть переведены на другие виды работ.
7.2. Изготовление продукции должЕо производиться в соответствии с меню и по
техЕологическим документам, разработанным и утвержденным завед1,Iощим

доу.
7



7,3. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню

осуществляет заведующий дошкольным образовательным учреждением.
7.4. Перечеrть пишевой продукции, KoToparl не доrryскается при организации

питания детей, приведеЕ в Прtlлоэ!сенuu l.
7.5. В целях контоля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой

продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии

приготовленной пишевой продукции.

7.6. Отбор сугочной пробы осуществляется в специ.rльно выделенные

обеззараженные и промаркrФованные еNtкости (плотно закрьтвающиеся) 

отдельно каждое блюдо и (или) кулиЕарное изделие,

С'у,trtч ttая ltpo ба оr,брtпае"t,ся в об,ьелtс:

порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброшl 
пошт} п{ но, в объеме одной порции;

холодЕые закуски' первые блюда. гарниры и напитки (третьи блюда)  в

количестве не менее 100 г;

порционные вторые бшода, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют

поштr{ но, целиком (в объеме одной порции).

7.7. Суточньте пробьт должны храниться не менее 48 часов в специмьно

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от * 2ОС до
+ 6оС.

7.8, Выдача готовой пищи разрешается только после проведения KoHTpoJuI

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракераtку готовой

продукции в составе не менее 3х человек. Результаты контроля регистрируются
в журнrLrIе бракеража готовой rrищевой продукции.

7.9. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в сJtr{ ае

неготовности, блюдо догryскают к выдаче только после устаненI IJI  выявленЕых

кулинарньж недостатков.

7. l0. Лля пос,: lотвt)апlеI rI lя возпиl(1{ ове аспDостl]аllеllllя инФеrittиtlнных и} l] iя и D

} { асс:()вых нсlплфскtl l1оlI !lых зa(ro_,lctlattrt й (rуграв:tсt,rиii) llc ; I t lI lyскаеl,ся:

. использование запрещенныхпищевыхпродуктов;

. изготовление на пищеблоке ЩоУ творога и других кисломолочЕых прод} ктов,

а также макарон с рубленным яйцом, зельцев, холодньж напитков и морсов из

плодовоягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди,

студней, паштетов, заJIивных блюд (мясных и рыбкых);
. окрошек и холодных супов;

. испоЛЬзоВание остаТкоВ пиЩи от пре,щIДУЩего приеМа и пиЩи, приготовленной

накан} ъе;

. пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками

недоброкачественности (порчи);

. овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.
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7.1 l . Проверку качества пищlл, соблюдение рецепryр и технологических режимов

осуществляет медицинский рабо,r,ник (комиссия по контроJIю за организацией и

качеством питания, бракеражу готовой продукции). Результаты KoE,фoJul

регистрир} ,ются в ж} рнzrле бракеража готовой пищевой продукции дошкольного

образовательного учреждениlI .
'l.l2. I з кo\ .Iпе,rеt| I lrlю зilвелуIоlllсго j lOY по о l]  l,a I lt 'lзаl{ 1,1и I I } 1,1,аlлия Bx().iI l1,1

. УГВеРЖДеЕИе еЖеДНеВНОГО МеНЮ;

. контроль состояниrl проI lзводственной базы пищеблока. замена устаревшего
оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями;

l кёпитztльный и текущий ремонт помещений пищеблока;

. контроль соблюдения требований саЕитарноэпидемиологических правил и

норм;

. обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и

кухонной посуды, спецодеждой, санитарногигиеническим[ l средствами,

разделочным оборудованием, и уборочным инвентареN{ ;

о заключение контракгов на поставку продуктов питания поставщиком.

7.13, Работа по ор ганlI зацI lи пrIтrll] ия дстси в гDYппах осyrllествлястся под

K()l] () cтBoll Bocllll] ,a I  еjIя ll ] акJI l0час,lся:

. в создании безопасных условий I Iри подготовке и во время приема пищи;

. в формировании культурногигиенических навыков во врсмя приема пищи

детьми.

7.14. Привлекать восп!шанников дошкольного образовательного у{ реждения к

получению пищи с плrщеблока категорически запрещается.

7,15. I lеред разjlачсii пип,ltt ; : lеl,яN,I  пON{ о{ lц.rrl,к l.} ()сI l1,11,а,геjIя 0()я: jаlI :

. промыть столы горячей водой с мылом;

. тщательно Вымьпь р)rки;

. наДеть специаJIькУю одеЖдУ для поlryчения и рtЦ} дачи пиЩи;

. проветить помеЩение;

. сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
'l .16. К сервировке столов могут привлекаться детlr с 3 лет.

7.| '7. Во время рд} дачи пищи категорически запрещается нахождение

воспитанЕиков в обеденной зоне.

7.18. Поrхача блrод и пписм пllt.ltи в сlбqдшytцсцI ] !U!q.] сll ll с.!t)l{ y| qцlс[1 ltоря.lкс:

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

. подается первое бrподо;

. ДеТИ РаССаЖИВаЮТСЯ За СТОЛЫ И НаЧИНаЮТ ПРИеМ ПИЩИ;

о по мере употребления воспитанниками !ОУ блюда, помощник воспитатеJUI

убирает со столов саJIатtlики;

. дети приступают к приему первого блюда;
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. по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки изпод

первого;

. подается второе блюдо;

. прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

7.19. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык

самостоятельного приема пищи, докармливают,

8. Организация питьевоfо режима в ЩОУ

8.I . Питьевой режим в дошкольном образовательном у{ реждении, а также при

проведении массовых мероприятий с участием детей должен осушествJuIться с

соблюдением следующих требований:

8.1.1. ОсуществJulется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным

требованиям.

8.1.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки

устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды.

8.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой

воды промышленного производства, установок с дозироваЕным розливом

упакованноЙ питьевоЙ воды (кулеров, помп), должно быть обеспечено ншIичие

посу/щ из расчета количества обс,цlживаемых (списочного состава),

изготовленной из материa} лов, предназначен} lых для контакта с пищевой

продукцией; контейнеров  для сбора использованной посуды одноразового

применения.

8.3. Упакованная (бугилированнtц) питьевая вода допускается к выдаче детям

при наJIичии докуме} rгов, подтверждаюших её происхождение, безопасность и

качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательньтм требованиям.

8.4. Кулеры/помпы должны размещаться в местах, не подвергающихся

попаданию прямых солЕечньп rryчей. Кулеры/помпы должны подвергаться

моЙке с периодичЕостью, предусмотренноЙ инструкциер"I  по эксплуатации, но не

реr{ е одного раза в семь дней. Мойка кулерrпомпы с применением

дезинфекционного средства должна проводиться не режс одного раза в три

месяца.

9. Порядок учета питация

9.1. Заведующим .ЩОУ издается приказ о назначеЕии ответственных за

организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и

качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются

функциональные обязанности.

9.2. Ежедневно лицо, ответственнос за организацию питания, составJIяет меню на

следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующю(

детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 8,30 ч. подают воспитатели.

9.3. На следующий день в 8,30 воспитатели rrодают сведенпя о факгическом
10



присУТствиивоспитанникоВВгрУппаХлицУ'ответственноМУзапитание'которыи

рассчитывает выход блюд.

9.4. С последующим приемом пиши (обел, полдник) дети, отсутствующие в

дошкольном образовательном учрождении, снимаются с питания, а продукты,

оставшиеся невос,требованными, возвращаются на склад по требованию.

9.5. В случае снюкения численности детей, если закJIадка продуtсгов для

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детяN,I , как

дополнительное fiитание, главным образом детям старшего дошкольного и

младшего дошкольного возраста в виде увсличения нор] !fы блюда. На следующий

день не пришедшие дети снимаются с питания автоматически.

9.6. Естпа на завтрак прl{ шло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей

уменьшают выход блюд, и вносятся измепеI lиJl в меню на след} ,ющие виды

приёма пищи в соответствии с количествоI \ {  прибывших детей.

10. Ответственность и контроль за организацией питаlIия

1 0. l. Заведующий дошкольным образовательным гlреждением создаёт условrul

для организации качественного питания воспитанников и Еесет персональную

ответственность за организацию питаниJI  детей в дошкольном образовательном

учреждении.
10.2. Завсдукlш иI ]  лоУ ооеспечив[ iст конl,поJIь:

выполнения сугочных норм продуктового набора, норм потребления пищевых

веществ, энергетической ценности дневного рациона;
выполнеЕиJl договоров на закупку и поставку продуктов питания;

условий храненI lя и сроков решIизации пищовых продуктов;

материirльнотехнического состояния помешений пищеблока, наличиJI

необходимого оборудования, его исправности;

обеспечения пищеблока дошкольного образовательного } ,i{ реждения и мест

приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды,

спецодеждой, санитарногигиеническими средствами, разделочным
оборудованием и уборочным инвеmарем.

10.3. liоуtlс:сllя lo Klliri,pо;ttt l .r0 t lpt,iiltt ll} aliltcй tt Ko,1cctBtlrL ittt lltttияiцlдgрцц1

готовоii продyкцllи ( мсдl,tttиltсttи ii D

KoH,I ,poJlb

качества поступающих продуктов (ежедневно):  осуществляет бракераж,

который включает коЕтроль целостности упаковки и органолептическую

оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающшх

продуктов и продовольственного сырья), а также знакомство с

сопроводительной документацией (товарно_транспортными накJIадным[ I ,

декJIарациями, сертификатами соответствия, санитарноэпидеl!rиологическими

заключениями, качественными удостоверениями, ветеринарными справками);
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. технологии приготовления пI ]щи, качества и проведения бракеража готовых

блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой

пищевой продукции;

о р€жима отбора и условиЙ хранения суточных проб (ежедЕевно);

. работы пищеблока, его санитарного состояния., режима обработки посуды,

технологического оборудования, инвснтаря (ежедневно);

. соблюдения правил личной гигиень]  сотрудниками пищеблока с отметкой в

гигиеническоl!,I  ж} рнале (ежедневно) ;

. выполнения суточных норм питания на одного ребенка;

1l. .Щокументация

11.1. I }  j lOY дýJI )пI lы бьгt,l, c; le j lvx)lI l c .] t()кY] !lсll,гы I l{ }  !} 0I Iр (ica1l ()0гаl| и:JаI lиl,t

I I r"] ,ал,lиrl (pct: ta мснти ilcx{ lilы tlo tt t llit lillKl):

. настоящее Положение об организачии,1rrгания в ýОУ;

. Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания,

бракеражу готовой продукции;

о !ОГОВОРЫ Еа ПОСТаВКУ ПРОДУКТОВ ПИТаНИЯ;

о осЕовное 2х недельное меЕю, вкJIючающее меllю для возрастной группы

детеЙ, технологические карты кулинарных изделиЙ (блюд);

. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствлIи с

СанПиН);
. Журнал бракеража готовой пищевой продукцирr (в соответствиlr с СанПиН);

. Журна.,r учета работы бактерицидной лампы Еа пищеблоке;

. Журнал геЕеральной уборки;

. Жlрнал )цета температ} рного режима холодильного оборудования (в

соответствии с СанПиН);

. Журнатr у{ ета температ} ?ы и влажности в складских помещениях (в

соответствии с Санпин).

1 1 .2. l] еtlсчс llb lrоикtlз{ } lJ:

. об уrвержлсЕии и введение в действие настоящего Положения;

. о введении в действие примерного 2х недельного меню для воспитанЕиков

дошкольного образовательного r{ реждения;

0чlоi1,1ис и учсl Flb]c, I l0rj] ] cl]ж jla юlцllе р
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12. Заключительные положения

12.1. Настоящее Положение об организации питания является локаJIьЕым

нормативным актом доу, принимается на Педагогическом совете и

утверждается (либо вводится в действие) приказом заведующего дошкольным

образовательным утеждением,
12.2. Все изменения и дополнения, вЕосимые в настоящее f[ оложение,



оформляются в письменной формо в соответствии действующим

закокодательством Российской Федерации.

l2.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения

к ГIоложению принимаются в порядке, предусмотренном п. 12. l. настоящего

Положения.

12.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных

пунктов и разделов) в новой редакции предыдущаJI  редакция автоматически

у!рачивает силу.
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Прuлолкенuе 1

к Полоэrcенuю об орzанtвацuu пumанuя

воспumаннuков в Доу
Перечень пищевой продукциц,

которая не допускается при организации питания детей

1. Пищевая продукция без маркировки и (и.ш) с истекшими сроками годности и

(или) признаками недоброкачественности,

2. Пищевая продукция, не соответств)rющм требованиям технических

регламентов Таможенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животньIх и птицы, рыба, не прошедшие

ветеринарносанитарtIую экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.

5. Непотрошеная птица.

б. Мясо диких животных.
'7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8. Яйца с загрязненной и (или) повреждеЕной скорлупой, а также яйца из

хозяйств, неблагополуrньtх по смьмонеллезам.

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлогryши", банки

с ржавчиной, леформированные.

l0,Крупа, мука, сухофрукты, загрязненI Iые различными цримесями или

зараженные амбарными вредителями.

l l . Пищевая продукция домашнего (не промышленноrо) изготовлеЕия.

12.Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

13.Зельчы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов,

кровяные и ливерные колбасы, зzulивные блюда (мясные и рыбные), студни,

форшмак из сельди.

14.Макароны пофлотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

15.Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжrтуо сметану

без термической обработки.

1б. Простокваша  "самоквас".

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

1 8, Квас.

1 9. Соки концентрированные диффузионные.

20.Молоко и молочная продукцI ,iя из хозяйств, неблагополуrньж по

заболеваемости продуктивных сельскохозяйственкых 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

тепловую обработку.

23. Масло растительное паJIьмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое,
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24.Жареные во фритюре пищевая продукциrI  и продукциll общественного

питания.

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

26. Острьте соусы, кетчупы, майонез.

27.Овощи и фрукты консервированные, содержашие } ксус.
28.Кофе наryральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

29.Кулипарные, мдрогенизированные масла и жиры. маргарин (кроме выпечки).

30.Ядро абрикосовой косточки, арахис.

3 1. Газированные напитки; газированная вода питьевiш.

32.Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.

33. Жевательная резинка.
34.Кумыс, кисломолочнм продукциJI  с содержанием этанола (более 0,5% ).

35,Карамель, в том числе леденцовая.

36,Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодовоягодного

сырья.

37.Окрошки и холодные супы.

3 8. ЯичницаглlLзунья.

39.Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.

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

rриготовления.

41.Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

42.Изделия из рубленого мяса и рыбы, сilлаты, блины и оладьи, приготовленные

в условиях паJIаточного лагеря,

43.Сырки творожные; изделия творожные более 9%  жирности.

44.Молоко и молочные вапитки, стерилизованные менее 2,5О/о w более З,5Оlо

жирности; кисломолочные напитки менее 2,5О/о и более З,5Оlо жирности.

45. Готовые кулинарные блюда. не входящие в Nrеню текущего дня, реч} лизуемые
через буфеты.
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