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,-- ti-- Общ,ие поло}кения

1.1. ,*rо"*ее полож.FFч_ййй;ап*i}ь бюджетного дошкопьного образоватоJьIIого

уIреждения о"r"йt й шпз.,lt"*цца tIовощёвбиJ{очская (далее по_теl9ту мБдоУ детский сад

}Фз) разработаIIо ";;#r;rr;"t йо.р**.r"*.ЙфЪм о, 29.12.20:'2Г. Ns273-ФЗ (Об ОбРаЗОВаrrrШТ

в Российс*оИ О.д.рчцйо, СчцП;чн':1,i.t,з,оцg.f З 5,Qan"Tap'o - эпиде}{1Iологические требоваrтия к

устройству, содоржаЕию и оргtшииfr; рЪ;ЫпlоЬ*, дiооо от 15,05,2020 г,, уставом мБдоу

1.2. Настоящее ПоложеЕие регулиру9т IIо,вядок организации тIитаflия в МБДОУ NчЗ, которое

должно удовлетворять физиологические гrотребности воспитанЕиков,

1.з. Изменения и дополнениrI в настоящее ПоложеIIие вносятся общим собранием трудового

коJUIектива и шриЕимаются на его заседании,

1.4. Срок дашIого Положения не ограничен. Положение действует до приняIия IIового,

2. Цели и задачи по организации питания

2.1. Щели мБдоУ Сс Ns3: 
-л*дбчпп, lB в основнъж пищовьD(

-УДоВлетВорениефизиологическихпотребностейВоспиТаIIнико
веществФ( и эноргии;

2.2. Основными задачами явJuIются:

-обеспечение сбалансированного питания воспитанников в соответствии с их возрастом

и временем пребывания в МБЩОУ; \
- вьшолIIение ЕатурапьЕьIх норм на продукты питаЕия воспитаIIников на 95-100%;

- повышен". *u"..rua работы по организации питаЕия в МБДОУ;

- организац"" .".r.*"i работы по снабжению ,,родуктапdи IIитания МБЩОУ ;

- *оорд""*"" д."..о""ости мБщоУ с Управлением образоваrrия, с товаропроизвод,IтеJUIми,

поставщиками.

3. Организация питания в МБЩОУ

3.1. Правильная оргаЕизация питаниrI воспитанников в мБдоУ предусматривает

необходимость собrшодение следуюrrшх ocHoBHbIx принциIIов :

- составление полноценньD( рационов питания;

-испопьзоваIIие разнообразногО ассортимента продуктоВ, гараflтирующих достатотIное

содержаЕие необходимьж минералъньIх веществ и витаNdинов ;

строгое соблюдение режима питаIIи'I, отвочающего физиологическим особенностям

ВоспитаЕникоВразлшIIIыхВозрасТньжГРУпп,праВиJБноесочеТаниеегосрежимомДнякажДого
ребенка и режимом работы учр9ждония;

- соблподение fiравил эстотики питаниrI, воспитание необходимьIх гигиенических навыков в

зависимости от возраста и }poBH,I ра:}вития воспитанЕиков; 
п?

-праВиJъноесочеТаниепитаниявМБ,ЩоУспитаниеМВДоМашнихУслоВиях'IIроВеДоние
необходимой санитарной - просветителъной работой с родитеJUIми, гигиеЕическоо воспитание

воспитанЕиков;
_ учеТ кJIиматичоскшх, национаJьньuс особенноотей реIиона, времени

этим режима IмтаниrI, вкJIючоние соответствующих прод}ктов и бшод, ,

, года, изменений в связи с

повышоние или понижение

--"-пхцЖ: n;"T#ft""e 
технологических требовшrий ,,ри flриготовлеЕии пищи, обеспечение

,rр***"ой куrп,rнарной обработки пищовьIх fiродуктоВ 
^oЁ.o,-,la пflq'тrпт,тtriй опганр

- KoHTpoJ," .u-рuОЪrоit пищеблока, доведеЕие пищи до ребенка, правильной организациеи

питания детей в груптrах;
- учет эффективности питаЕия детей,

3.2. Органи.*r" n"r** в МБЩОу возлагаотсц на завоДУющегО мБдоу'
3.з. Питанио должно быть оргшrизовано в соответствии с примерным меню, утвержденным



заведующим МБ,щоу, рассчитанным не менее чем на 2 неделп, с r{етом физиологических
потребностей в энергии и пищевьD( веществах дJUI воспитанников всех возрастньж групп и
рекомендуемьD( суточньж наборов продуктов для организации питания детей в дошкольньD(
образоватеiьных оргаЕизациях.

З.4" ПрИ распределении общей калорийности суточного fIитания детей, пребьва:ощих в
мБдоУ 12 часов, используется следующий норматив: завтрак - 2О - 25О/о; обед- 30-З5%; полдник
|0-1-5%. В промежуtке между зztвтраком и обедом рекомендуется допол}Iительньй приём пищи -
второй завтрtж (5%), вкIIючающий напиток или сок и (или) свежие фрукты. Возможна оргiшизациrl
кtж отдельного полдника, так и ((уплотнённого> полдника (30-35%) .

3.5. Примерное меню должно содержатЬ информацию о коJIичественном составе ocHoBIIbD(
пищевьж веществ и энергии по кilкдому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за период
его реаJмзации, ссьшкУ Еа рецептуру используемьж блюд и кулинарньж изделий. НаименованиrI
бrПОд И кУлинарЕых изделий должны соответствовать их наименовilниям, указанЕым в
используемьп< сборниках рецептур. В примерном меню не допускается повтороний однrлr и тох же
блюд иJIи кулинарЕьж изделий в один и тот же день или в смежные дни.

3.6. В шримерном меню допжно быть предусмотрено ежедневное использованио в питzIнии
детей: молока, кисломолочньIх Еапитков, мяса (или рыбы), картофеля, овощой, фруктов, хлеба,
круп, сливо!шIого и растительного масла, сахара, соли. остальные продукты (творог, сметаЕа,
птица, сыр, яйцо, соки и лругие) включаются2 - 3 раза в неделю.

З.7. ПРИ оТсУIствии каких - либо продуктов в целях обеспечения полноценного
сбалансированIIого питаниrI разрешается производить их замену на равноцеfiные по составу
продукты в соответствии с утвержденной СанПиН 2.4.t.3049-13 таблицей заN,{ены lrродуктов tIо
белка:rл и углеводаN{.

3.8. На основаIlии утвержденного примaр"оЙ меню ежедневЕо составляется меню-раскJIадка,
с указанием выхода блюд Для детей разного возраста. ,Щопускается составление (представление)
меню-раскладки в электронном виде. Рекомендуется дJUI заказа продуктов с rIотом принятой
логистики организации uитаниJI дошкольной образовательной организации составJIять меЕю-
требование. Производство готовьж блюд осуществJUIется в соответствии с технологиЕIескими
карт€lN{и, в которьж должна быть отражена рецоптура и технология приготавливаемьD( б.тпод и
кулинарньж изделий.

3.9. Оргаlrизация питаIIия осуществляется на основе принципов "щадящего питшtия". При
ПРИГОТОВЛеНИи бrпод долЖны соблюдаться щадящие технологии: варка, заfIекЕ}ние, припускtlниg,
пассерование, т},цIение, приготовление на trару, приготовление в пароконвектомате. При
приготовлении бrпод не rrрименяется жарка.

3.10. При кулинарной обработке пищевых прод}ктов необходимо обеспечить вьшолнение
технологии приготовления блюд, изложенной в техЕологической карте, а также собrподать
санитарнО-эпидемиОлогическИе требоваНиrI к технОлогическим процессаN[ приготовления блюд.

3.11. ПРИ отсУгствии в рацион9 питания витап.{инизироваЕньж напитков проводится
искусственная С-витамиЕизация. Искусственнм С-витЕIминизация в дошкольньD( образовательньD(
оргutнизациях (группах) осуществJU{ется из расчета для детей от 1.5 - 3 лет - 35 мг, для детей 3 - 6
лет - 50,0 мг на порцию. Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после
его охлаждениrI до температуры 15 оС (для компота) и 35 ,С (для киселя) непосредственно перед
реаJIизацией. ВитаtrлиIrизировчtнные блюда не подогреваются.

з.12. В Доу должен быть оргuшизован правильrrый питьевой режим. Питьевая вода, в том
числе расфасованнаlI в емкости и бугилированнаJI, по качеству и безопасности доJIжна отвечать
требованияrл на питьевую воду. ,щопускается использование кипяченой питьевой воды, при условии
ее хрitнения не болеg 3-х часов.

3.13. ПищеблоК дошкольной организации должеЕ быть оборудован необходимьпrл
технологическим, холодильным и моечным оборудованием. Все технологическое и холодильное
оборудование должно быть исправно.

3.14. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из
материirлов, разрешенньIх дJUI контакта с пищевыми продукта}4и. Весь кухонньй инвентарь и
кухонн;ш посуда должны иN{отЬ маркировкУ Для сырьж и готовьж пищевьж продуктов. При работе



технологического оборулования должна быть искrпочена возможность контакта пищевого сыръя и

'о'оulТrl fff-ъТЖ?-"#iЖ:Ъ ежедНевЕо провОдитсЯ уборка: мытье полов, удапеЕие пыпи и

паУТины'протирtшиераДиаТороВ'поДоконникоВ;еженоДельносIIрименениеммоюIщ{хсреДсТВ
проводитСя мытъе стеЕ, осветитgлъной арматуры, очистка стекол от пыJм и копоти, Одлн раз в

месяц необходимо проводить геЕеральпlто убЬ!ку с последующей дезинфекчией всех помещений,

оборулован"" " """.IIтаря. 
в ,о*Ь*Ъ"""* 

"ЪЙ"Олока 
дезинсекциrI и дератизация ''роводится

""'ОЪТ;:*Ъ"#Ji#Х"*'ТfiЖЖ проходят медицинские осмотры И ОбСЛеДОВаНИЯ,

профессиоЕапьную гиги9IIич9скую гtодготовку IIе реже 1 раза в год, должны иметь лич}гуIо

медициЕскуЮ кIижку, куда вносяТ резупьтатЫ *,д"о"""-** обследоваrrий и пабораторньж

исследований, сведеЕия о прививках, переЕесеflнъIх инфекчионнъD( заболевани,ж, сведеIIиJI о

тrрохождении профессиональной гигионической подготовки,

З.|1, Ежодневно поред начаJIом работы проводится осмотр работников, связанньD( с

приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в журЕаJI здоровъя,

з.18. Транс,,ортировка пищевых продуктов проводится в услови,гх, обеспечивающих их

сохранIIость и предохраняющих от загрязЕ9ния,

З.19. Пищевые продукты храIrят в соответствии с условиями их храненшI и сроками годIости,

установлеЕными продприятием-изготовителем в соответствии с нормативIIо-техЕической

документаrIией. Складские помещения дJIя хранония сухих сьшуIих продуктов оборудуются

,rр"Ъор*" дJIя измерени,I томпературы и влажЕости воздуха,

3.20.ПриемпиЩеВЬD(,,родУк,овишроДоВольсТВенноГосырЬявЩоУосУЩесТВJUIеТсяпри
наJIиЕми докум9IIтов, подtверждающих их качество и безопасность, ЩокументацIбI, удостоверяющм

качество и безопасrrость продукции, маркировойrые ярлыки (иrм их копии) сохраIUIются до

О*О""frТ'iЖ'"НХ" ТrffiЖ питания в щоу осуществJIяотся траЕсПОРТОМ ПОСТаВЩ'IКОВ,

оперативIIо, своевременно, согласЕо закIIючеflнъж договоров с производитеJUIми, пост,авщикап{и Еа

конкурсЕой основе. продукция поступает в таре IIроизводителя (поставшшка),

з.22. при полу{ении ,ройч ;;;; 1"1rrur*ь 
(кЛаЛОВЩИК) ПРОВеРЯеТ СООТВеТСТВИе

копичоства, ассортимента, качества поставленной продукции в соответствии с поданной заявкой,

Розультаты **"rро* регистрируются в журнале бракеража,

З.23. Не допускаются к приему пищевы. .,роду*,", с призЕаками недоброкачествеIIности, а

также прод}т(ты без сопроводительIIьD( докуIuентов, подтвер*ууiих качество и безопасность,

не имоющие маркировки, в слуIае если налиtIие такой маркировки предусмотрено

законодатоJьством Российской Федераrlии, 
.______, ттл*._,__о__ /

З.24.ВслуIае Еесоответствия качества продукции Полуrатель (кладовЩик) отказЫвается оТ

полr{он!iя продукции от Поста"щика, оформляет письмеЕIlо IIисьмо-шретензию и вправе

предъявить требова:rия по замене продукции, а Поставщик обязаII заN{енить IIекачеатвенЕую

продукцию на качественЕую в однодневньй срок,

4 . Порядок учета питания, поступления

и контроля денея(ных средств на продукты питания

4.1.ЕкедневновеДётсяуrётпитающихсяДетейсзаЕесеЕиеМДанньIхВЖУрна.п)лIеТа

"o"*T}:'ff.n*u. снижениrI числеЕности детей, продукты, оставшиеся невостребованными,

возвраIцшотся на склад IIо акту. Возврату IIодлежат IIродукты: яйцо, консервация /овощная,

фрУктовая/,сГУщеЕноемолоко'кондиторскиеиЗделия'МаспослиВоIIноо'мопокосУхое,масло
растительное, сахар, крупъ} **upo*"r, фрукты, овощи, Не производится возврат продуктов,

выписаннЬD( пО менЮ требованию дJIя шриготовления обеда, если они прошли кулиЕарную

обработку в соответствии с тохнопогией приготовлеЕия дотского питания дофростированЕые мясо,

птица, печенъ, так как перед закладкой, овощи, если они прошли тепловую обработку, продукты, у

которъD( срок реализации Ее позвоJIяет их да"lьнейшее храЕение 
кения их поступпеI

4.3. Учет проДУктоR.пиТаниlI на склаД9 
"роuод""я 

путом отрФкения их постУппения' расхода



и вывода остатков по наименованиям и сортам в
накопите.-Iьной ведомости, предназначенноЙ для учета

количественном выражении, отражается в
и анализа поступления продуктов в течении

месяца.
4.4. Начисление

Щербиновского района
детей.

платы за IIитание производится Щентрализованной бу<га-птерией
по обслуживчlнию мБдоу на основании табелей учета посещаемости

4.5. IfuслО детоднеЙ по табеляМ rrосещаемОсти должНо строгО соотвотстВовать IIислу детей,состощж Еа питании в меню-ц)ебовании.

5. Взаимодействие со снабжающей организацией
по обеспечению качества поставляемьш пищевых продуктов

5.1. ПостаЗки прод}Ктов В ЩОУ осуЩествляюТ снабжаюЩ"" ор"аниЗации, ПОлуIIившие право
на вьшоJIнеЕие соответствующего государствонного (муниципального) заказа в порядке,
устtlновлеЕЕом зtжонодатольством Российской Федерации

5.2. обязатеJБства снабжаrощих организаций по обеспечению мБдоУ всем ассортимеЕтом
пищевьD( продуктов, необходимым дJIя реаJIизации рациона питания, порядок и сроки снабжения
(поставки продуктов), а также требования к качеству продуктов определяются документацией и
государственЕым коЕтрактом, договоРа},IИ, соглашениями и контрактапiIи, ЗакJIюченными между
МБДОУ и снабжшощей организацией.

5.3. При невьшолЕ9нии снабжаrощей орг€tнизацией заказа (отказ в постЕlвке того или иного
продукта, или производит замену продуктов по своему усмотрению) необходимо напрЕlвить
поставщику претензию в письменной форме.

5.4. Поставка снабжаrощей организацией родуктов ненадлежатцего качества, которые Ее
могут исшользоваться в питании детей, товар не принимается у экспедитора.

5.5. При несоответствие продукта требоваrrиям качества, которое не обнаружено при
приемке товара, слодует оперативно связаться со снабжающей организацией, чтобы был поставлен
продукт надлежятцего качества, либо лругой^продrкт, которым можно его заменить. При откчве
постtlвщика своевременно исполнить требование необходимо предъявить ему протензию в
письменЕой форме. Питание детей в этот день организовываотся с использоваIIием б.гпод и
кулинарньж издеlпrй, приготовленньж из резервного запаса продуктов.

5.6. СнабжающаrI организация обязана обеспечить поставку продуктов в соответствии с
уtвержденным рационом питания дотей и графиком работы мБдоу. При этом снабжшощая
организация обязана обеспечить соб.тподение установлешъIх сроков годЕости продуктов с rIетомвремени их предполагаемого храЕения в МБЩОУ. Исходя из этого, график завоза про.ryктов в
мБдоУ подлежиТ согласоваНию с завеДующим. При несоблюдениИ этшLуслоВий, так же, как и при
поставке продуктоВ в сроки, делающие невозможным их использование дJUI приготовления
предусмотреЕнь,D( рационом питанIбI бшод, Учреждение имеот т1раво отказаться от приемкрl товара
у эксподитора и напрitвить постtlвщику письменную претензию.

б. Контроль за организацией питания воспитанников
6.1 Заведующий осуществJUIют контроль за формировЕIнием рациона и оргilнизацией

питания воспитанников.
6.2. Организация контроJIя за соблподением условий оргitнизации питания в МБЩОУ

осуществJUIется в соответствии с СанПпН2,4.7.З049 - !З. согласЕо прогр€lN,Iмы производственIIого
KoHTpoJUI.

6.3. Система KoHTpoJU{ за формированием рациона питаIIия детей включает следующие
вопросы за:

- обеспеЧениеМ рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов
промышлеЕногО изготовлениЯ (кисломолочньж нitпитков и продуктов, соков фруктовьтх,
творожЕьIх изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов"- в соответствии с
дву${едельным цикJIичным меню и ожедневным меIIю-требованием;

_ правилЬностьЮ расчетоВ необходиМого колиЧества продуктов (по меню-требованиям и
фактической закладке) - в соодветствии с технологичоскими картами;
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- качоством шриготовлениlI пищи и собJIюдениом объема вьIхода готовой продукции;

- соблюдением режима питtlния и возрастньж объемом порций для детей;

- качеством поступающих продуктов, условиями хранения и соблюдеЕием сроков реапизации

и другио. l_^ ляоъттl

6.4. При наличии отдельньIх эпизодических ЗаIvIен в рационе питани,I (по 
_ср_авнению 

с

утверждеЕным типовым рационом питаниJI), дополIIительно к перочисленЕым выше формам

контроJIя за формированием рациона питания проводится ежедневнъй и ротроспективЕьй (за

десй дней) u"*r. рациона Irитания. Щля ана-пиза используемого Еабора продуктов используется

специальЕЕUI ведомость. Данные в ведомость дJIя анализа используемого набора продуктов вносятся

на основании журнала контроJIя за рационом питания, меню-требований и накопительной

ведомости. Необхъдимые расчеты и анализ перечисленньD( докумонтов, в этом слу{ае допускается

проВоДитьтолькопотемгрУпIIампродУктоВ'количестВакоторъD(изМенилисЬВсВязисзаменаМи
(по сравнению С типовыМ рационоМ питания). По продуктаI\d, количества KoTopbIx вследствие замен

но изменИJIись, сооТветствуюЩио ячейкИ ведомостИ дJUI аЕалИза испоJIъЗуемого Еабора продуктов

оставJUIют незаполЕенЕыми.
6.5. В спуIае если фактический рациоЕ питаЕия существенно отJIиrrается от уIверждеЕного

типовогО рациоЕа питания' то должеН проводитЬся сист9матический ежедневнЬй анализ рациона

питаниrI (примерного меЕю и меню-требЬвшrий) по всем показатеJuIм пищевой ценfiости и набору

исПолЬзУемЬжпроДУкТоВ'резУльТаТыкоТороГозаносятсяВВеДомосТьДJIяаналиЗаиспольЗУемоГо
набора продуктов, а также расчеты пищевой ценности рациона с использованием справотIников

химического состава пищевьж продуктов блюд и кулинарпьтх издешлй,

6.6. КонтролЬ за правильной оргшrизацией питаниЯ восIIитtшников осуществJIяgгся

заведуюЩим МБДОУ. Заведующим совместIIо с кладовщиком и шеф-поваром разрабатывается IшшI

KoETpoJuI за организацией питаjIия в МБДОУ на уtебный год, _ мБдоу
6.7. С цельЮ обеспечениJI открытости работы по организации IIитания дотеи в

осуществлrIется общественный контроль, к_ уIастию в котором привлекаются тIлеЕы общего

родительского собрания МБЩоУ 
" "." 

необходимая информациJI размещается на сйте мБдоу,

7. Отчетность и делопроизводство
'7.I.Заведующий осуществJUlет ежемесящrьй анапиз деятельности МБЩОУ по оргаЕизации

IIитания воспItтаников. По натуральным норма}d питаная,

7.2. отчеты об ор.йизац"и питаЕиrI в МБЩОУ доводятся до всех уIастIIиков

образоватепъного процесса (на обrцем собрании трудового колJIектива, заседаниях педагогического

совета, на общем i"* .ру"Ъовьш) рол"rЪп".ких- собршrиях) по меРе НеОбХОДИМОСТИ, НО Не РеЖе

одного раза в год.
7.З. При организации питаЕия оформляется необходимая документация по поставке,

хранеЕию, расходованию и учету tIродуктов 11итаIIия в соответствии с требованиями

законодательства и саЕитарно-эпидемиологическими требованиями (СанПин 2.4.1,3049-13),



План работы по организации питания

-утверждение плана работы на год;-краткая характеристика вновь по(-доку]\{енты по п]
в"-Ьп'.,,;;;;#Jfr'#:;;;Н;iн#Э"Ё;::'ОСОбеННОСТИИХПитания;
Соблюдение 10-iи дневного меню.
Отчет кладовщика о работa a .rоaru"щиками.От.r о коЕтроле питания Еа группах:-соблюдение 

режим а питания;
_сервировка столiо;.й ;;;й;;; #ff #Ж;flЁЖl:о - гигиеЕиче ских навыков у детей ;

ý:j"л.::::" итогов по организации пkIтания.

ОУ по питанию за год
Xo"rooruОрганизация систематического KoI
-ПроВерка закляп,.т, пллffi,-._л* _ 

Iтроля за работой пищеблока:-проверка закладки Продукто" ar"affirzr 
ucr pcluu,tuи пищеолока:

_проверка выхода готовой продукции;
-выполнение инс
шащеблоке. 

jтрукции по проведению санитарно-профилактических 
мероприятий на

ведение документации по питанию на пищеблоке и медкабинстеОрганизацшI питаниJI в Iрупп€ж:-соблюдение режима питаниrI;_проверка объема блюд;

о-гигиенических навыков у детей.

-организация прIтан:zг- в МАЩоУ.
Высryпление членов родлrгелъских коМтrfте.г^D м\,ft'- ,-^ - F

,;тжетов црупп на собрании трудового коллекгива.


