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l. Общие поJIожеIIия

1 .1 . Настоящее поJlожение об организации питания в N4ДОУ <Детский сад

<Бебелевский> N4P <Ферзиковский район> разработано в соо,гветствии с:

- ФелеральЕый :закон <Об образовании в Российской Федерации>

от 29.|22012 JYc 273,ФЗ 
:_

- п()с.гановление Главного государственного санитарного врача

Российской ФедерациI4 or: 28.09,2020г. JYg 28 <Об утверждениI4 саI{итарных

правил сгI 2.4,з64в-2О <Санитарно - эпидеN{иолоt,ические требования к

организациям l]оспитания и обучения, отдыха и оздоровJIения детей и

молодёжи>,
- IIостановJlеIIие Г;тавного государственI]ого санитарного врача

Российской ФедерацИи о,г 27 .l0.2020 г. N з2 (об утверждении санитарно-

эпидемиологических правил и норм СанПин 2.з12.4,з590-20 <Санитарно_

эпиllемиологические требования к организации обшественного питания

населения));

-УсТаВДоIлкоЛЬLtоl.ОуЧре}к/]еr]{ИЯИДрУГиенорМаТИВНыеПраВоВые
акты Российской Федерации направлеI]ные на охрану здоровья

воспитаFIников.
|.2. I-1астояш{ее По-ltожсние регулируеl] общесr,венные

отношения в сфере организащии гIитаI]ия воспитаrIников, посещающих

I\4доУ <f{етскиЙ сал <БебелевскиЙ) N4P <ФерзикОвёкиЙ район>> (да;Lее

- дошкольFlое учре}кдеlrие) и порядок организации питания де,гей в

условиях дошколь}tого учре)кдения,
l.з. f]ошко.llьное уLIреждеI]Ие обеспе,tивает рациональное и

сбалансированное питание детей по установленным нормам в

соответствии с их возрастом от 1,5 до 7 лет, |2-и часовым

пребыванием в дошкоJIьном уLIреждении,

1.4. основной цельIо оргаIJизации питания в дошкольном

учрежден ии является создание оптиN,{альных условий для укрепления

здоровья и обеспечения безогlасного и сба-цансированного питания

воспитанников, осуlцествлеI{ия необходимых условий для организации

питания.
1,5. основt+ыми задачами организации питания воспитанFIиков

в дошкольном учреждег{ии явJIяIотся:

- создание условий, направлеr{FIых на обесгtеt{ение воспитанников

рациональным и сбалансированным питанием;

- гарантирование качества и безопасности

продуктов, используемых в приготоtsлении бrrrод;

.ПроПаГа}{лаПрИнЦИПоВЗДороlзоГоИПоЛНоЦенНоГоtIИТаНИя.

1.6. Организация питаttия детей (получение, хранение и учет

ПроДУКТоВПиТаLIИя,ПроизВоДсТl]окУЛИНарНойпролУкЦииНа

питания, пищевых



IIищебJlоI(е, создание усJIовий дllя приема пищLI детьми в группах)
обес гtечи вае,гся сотрудниками гtищебло ка и работI-IикаN,Iи дошкол ьного

учрех(дения в соответствии со штатЕIыN,I расписанием и

футrкuиоFIальFIы]\,{и обязаннос,гями.

|,1. Ответственнос,гь за соблюдение са[Iитарно-
эпиде]\{иоJIогиLIеских норм tt праЬил при оргаIJизации питаI{ия
воспи,ганLlиков возJIагается r{a заведуIошIего дошкольFIым учреждениеN,{.

2. Порялок оргаtIизаtltltl пи,гrlния восtlитаIlников в дошкольlIом
учреждении

2.1 . Воспитанники /{ошкоJIьI{ого учреждеI{ия получаIот гIитание

в соотl]етствии со BpeN,Ietreпt ltребываl{ия и реrt(имом работ,ы ,ЩОУ. При
организации питания учитываIотся возрастные сРизиологиLIеские нормы

суто.tной потребности в осноt]ных пиtцевых веществах.

2.2. Питание в дошкоJIьном учре)tдении организуется в

соответствии с при]\{ерным l0-и дrrевным N,{eFl}o, разработанны]\,I ltJIя

детей от 1,5 до 7 rrет (на oct-toBe (lизио,ltогических гlотребност,ей детей в
пищевых веществах и энергии, в соответсl,вии с рекомендуемым
СанI]иН 2.З12,4.З590-20 <<СредtlесутоLIным набором пищевой
продукции для детей до 7 лет rla l ребенка>).

2.З. Примергlый раt_tиоIt IIитаIIия составляется на 2 недеjIи, tlо

дням недели (10 лней).
2,4. Гlри составлеI{ии гIриN4ерtlого 10-,ги д}Iевного меFIю следует

руководствоваться расгIределением в I1роцентном отношении
потребления пишевых вешеств и )Ilерr,,ии по приемам пищи, в

зависимости от времени пребывагtия в дошкоJIьном учреждении с

учетом приложения JYl l0 таблицы 3 СанПиН 2.З12.4.3590-20.

завтрак - 25 %;

второй завтрак - 5%

обед - 45%;

у}кин - 25 О^,

Полдник завтрак в дошкольном уLIреждении отсутс,гвует, калорийность

основного завтрака и обеда увеличена.
2,5, Пр, составлении примерного десятидневного меню и

расчете калорийt{ости учитываеl,ся /lJIя каждой возрасr:ной группы

рекомендуемое оптиN,Iальное соо,гFIоLUение гIишIевых веществ, энергии,

витаминов и минераJlьItых веществ:

2.6. ГIримерное десятидневное меню содержит информацию о

количественном сос],аве осr{овIlых пиtt{евых веществ и энерГии по

ка}кдоN.{у блюлу, прие\{у пиt]{и rra l ребенка на каждый день.



Z.7 . IЗ r]рип,rерном /Iесяl,иlltlеt]ном меt{ю не llов,горяIотся одни и

те же блюда в одиr{ и тот )t{e деtlь иJIи в сме}кные дни.

2.8. ErKeдt-teBt-to в меI{ю вкJIIоLIены: моJIоко, мясо, картофель,

оВоЩИ'фрУкты,хлеб,КрУПы,сЛИВоЧноеИрасТИТеЛЬlJоеМасЛо'сахар'
соль.

2,9. I-Iовседневный palllIolJ питаllия ltетей в дошкоJIьном

учреж/]еtlии форп,rируется I]a основе приN,Iерного 10-и дI{евlIого меню,

ff_rrя обеспечеttия преемствеtIности питания в семье - N,leнto

вывешивается на видноN,I месте Iз раз/]еваJIках групп, а также на сайте

дошкольного учреждения таким образопл, чтобы Q ним могли ознакомиться

родители воспитанников всех групп /1ошкольного учре}кдения,

2.10. Составлеilное приN,Iер}iое 10-дневное меню фиксируется на

специальном бланке мен}о - раскладки по утвержденной форме,

коТорыЙИсIIоJIЬЗУеТсяДЛяцеЛейбtо/trкетtlогоУЧеТаIIоТреб}Iос.IИВ
продуктах на каждый день, на вьiдачу tlродуктов пита[Iия, 'гле

приводится:
- коJIичество tlи,гаlоIлихся всех tsозрас,гных групп;

- блrода и кулинарIlые излеJIия, приходящиеся на

каждьiЙ гlриеN,{ пиши и входящие в состав рациона питания, их

выход (масса порции);

2']l1,ПриоТсУТсТВИи,какИХ.ЛИбопродУk.гов,ВцеЛяХ
обеспечения полноценного сбалаttсироваrIного питания, разрешается

ПроиЗВоДиТЬИхЗаМенУIIараВIrоцеItНЬ]еПососТаВУПроДУк.ГыВ
соответстIзии с утвержденной табltиt{ей заме}Iы пиLцевой продукции в

граммах (нетто) с учётоN,{ их пиLlIевоЙ цеIIности (гtриложение JYq l 1 к

СанПиFIу 2.З l 2,4.35 90-20),

2.|2, Внесение изменениЙ в l0-и дневное меню оформляется

докуменl ально. Вгtесенные в меню-раскладку изменения заверяются

подписью завелуtоIцего. Исправлегtия в меню-раскладке t{e

допускаются.
2,1з. на ках{лое блюдо примерного l0_и дtIевЕIого меню в

дошкольном уLIре)tдеНИи разраба,гывается техFIологическая карта,

оформленная в ycTaнoBJIettHoNI порядке,

2.|4. Питание /1етей в дошкольном учреждении организовано в

соо.ГВеТсТВиисПрИIIцИllаццщ3fiяLЦеГоПИl.аFIИя,ПреДУсМа.ГрИВаЮЩиМИ
использование опрелеJIенных способов приготовJIения блюД, таких как

варка, приго,говлеIIие на пару, туUlеttие, запекаl]ие и исключает }карку

блrод, При кулинарной обрабо,гке пищевых продуктов соблюдаются

установленные санитарно-эпидеN4иоJlогические требования к

технологическим процессаN.,{ приготовJIеI]ия блrод.



2. l 5. IJ це"пях профилактикл1 гиI]овитамиtIозов, IjедостатоLIFIости

N,Il1кронутриентов (витамиrlов и N.{иIIераJIьI{ых веш{еств) в Ilи,гании детей

в /lomKOJIbI{oM учре)(деFIии I1спольз}ются гlиlI{евые пролукты,

обогащенtlые микронутриентами. Выдача пиlци для lрупп

осуlliес,гвJlяе,гсrl етрого по yTBep)lil{el'tt{oмy гра(lику, посJIе проведения

приеN,lоLl}{ого ко tIтроJlя бракера>ri t Iой коми ссl,tей,

2,16. I-IепосредстI]енrIо гIосJIе гIриготовJIеI]ия пиши оr:бирается

сутоLIная rrроба готовой продукции. Спеr{иально вылеJlе1-1ные

обеззаражеFII,Iые и IIромаркироtsанIJые емкости (плоr,но

закрываюrшиеся) с пробами (о1дельгlо каждое блrодо) маркируIот с

указанием приема пищи и датой отбора. ГIервые блюда, гарниры,

напитки (третьи блюда) отбираются FIe менее l00 грамм, порциоI]ные

блtода оставляIотся гIоштучriо, L1еJIиком. 11равильtIость отбора и

хранения суточной IIробы осушес,гвляlо,г рабоr,ники гIищеблока,

2.|7 , llля преitоl,вращеI{ия возник}{овеtIия и распростраНения

инфекшионных и массовых гtеин(lекционных заболеваний (отравлеrrий)

В дlоrшкольноN{ учре)iдениИ не /Iопускается использоваrIие

запреlцеIIt{ых СанПиI-I 2,з12.4,з590-20 пищевых продук,гов;

изготоI]JlеI]ие lia пиrцеблоке творога И лругих

кисJIоI\4олочньIх tlродукl,ов, а также запрещеrIных б;lrоД,

испоJIьзование остатков IIищи ' от предыдущего

IlриеN4а и пищи, приготов.ltеttной HaKaHyrIe;

пищевых продуктов с истекшими сроками годности и

ЯВНIlIМи призr{аками FI едоброкач ественI{осl,и ( порчи ) ;

овоI]{ей и фруктов с I]аJIичием плесени и признаками

гIIили;

N,lяса, субпролук,гоl] всех видов

сельскохозяйсr:венных животI{ых, рыбы, сельскохозяйственной

птицы, не проlпе/]lхих ветериI{арный KotiтpoJlb,

2.1в. /]оставка пищевых продуктоIз в доtпкоJlьное учре)кление

осуlllествJlяе,гся специаJIизироваIlныN,{ транспортом в соо1,Iзетс,Iвии с

требованиями санитарных норм и правил, Пр" транспортировке

пишевых продуктов Ilоставщики 0облrода}от условия, обеспечиваюrцие

ихсохранносТЬ,ПреДохраНЯЮЩИеоТЗаГрЯЗНенИя'сУЧеТоМ
санитарноэпидемиоJlогических требований к их перевозке.

2.|9, ГIрием пиlцевых гIро/(уктов и IlродовольствеtIного сырья в

дошкоJlьI-1ое учре)i(дешие осущестi]JIяе,гся при наличии

.говаросогIроводи,гельных /loKyMeHToB, подl,вержлающих их KaLIecl,Bo и

безопасность. Пролукшия поступает в таре производитеJIя

(поставщика). Щокумент&ция, удостоверяющая качество и безопасность



продукции, N,IаркировочI]ые ярJIыки (или их t<опии), сохраняIотся до

окончания реализации продукции.

2,20. Входноii ко}{троJIь Ilоступающих продуItтов (бракера;к

сырых продуктов) осуlI{ествJlrIс,г завхоз. Результаты Ko}{TpoJIrI

регистрируIотся в сгIециальItоN4 жур}Iале. lJ доrшкоJIьном учре}кдении не

допускаю,гся к гlриеN,Iу гIиш{евые продукты с призFIаками

нелоброкаLIественFIос,ги, а так){е продуI(тI)t без сопроводиTельных

документов' llодтI]ерх{да}оLцих иХ качество И безошаснос,гь, Ile

имеюulие маркировltи, в случае есJIи наличие такой маркировки

rIредусм о.греrIо зако н одiатеJI ьство]\4 Росси й ской Фе;tерации.

2,2|. Ilиrцевые продукты храrlя,г в соотве1,ствии с условиями их

хранения и срокаN4и год}lос,ги, устаrIовленными гIредприятием-

изготовителем в соответстIзии с нормативI]о-технической

докуN4ен1ацией. I] дошкольноN1 учрехtлении имеется складское

tlомещение дjIя хрансIlия пролук,гов, которое оборуловаI]о приборами

Для изN,IереI{ия,гемпера,гурLI воз/lуха, хололиJIьного оборулования
,tермометрами.

2,22. складские помещения для хранения сухих сыпучих

продуктоt] оборулуются приборами Для измерения температуры и

вла}Iiности воздуха.

2.2з. N4олоко храFlится в той же таре, в котоРой ot-to пос,гугIило

или в потребительской упаковке,
2.24, N4асло сJIивоLIное храilится: F{а поJIках в заводской т,аре или

брусками, завернуты]\{и в пергамеFIт, в лотках,

2,25. Крупrrые сыры храFIятся на с,геллажах, мелкие сыры - на

полках в IIотреби,гельской таре,

2.26. Сметаrlа, .гвороГ храI{ятсЯ В таре с крышкой. Не

допускается ос,гавлять ложки, Jlопатки в таре со сметаноЙ, творогопл,

2,27, Яйцо хранится в коробах в сухих прохладных помещениях

(хо-llодильниках) или в кассетах, на отllельных I1oJIKaX, стедла}(ах,

Обработанtlое яйцо храI{tIтся в

производственных помеш{еrIиях.

про]\{аркированной емкости в

2.2В.КрУпа,МУка,МакароННыеИЗДеЛИЯхраняТсяВсУХоМ
помещении в заводской (гrо,греби,tельской) упаковке на подтоI]арниках

либо стеллажах на расстоянии о,г пола tle менее l5 с]\,{, расстояt]ие

между стеFrой и продуктами доJI}кно бы,гь не MeFIee 20 см.

2.29 ' Ржаной И пU]еничный хлеб хранятся раздельно на

стеллажах и в шкафах, при расстоянии ни)l(ней полки от пола не Me}tee

З5 см, f[верr<и в шкафах /1ол)li}Iы lilvleTb огверстия ДЛя вентиJIяции. При

уборке месТ хранениЯ хлеба кроir]кИ cMeTatoT специаJIЬными щетками,

полки протираIот тканью, СNIоЧенIIой l% раствором столового уксуса,
6



2.30. Карт,офель и корIIеIljIоды храL{я],ся в сухом, l,емном

помеtцениI{; капусl]у - на отдеJIьIIых с,геJIJ]а}ках, в JIаряХ; кВаШеНые,

соленые овоlци - притемпера"гуре не выLtlе i-10 С. Плсlды и зелеItь

храI{ятся в яшиках в I]рохладном N,Iес,ге пl]и т,емпературе ,ra 96lш9 * 12

С. ОзелеtIеIJный картофеJIь I]e допускается использовать в Ilишу.

2.З1. IIродукты, имеIоtIiие специфический запах (специи,

сеJIьдь), следуе,г хранить о,г/{ельно от других проl(уктов,

восприниNlаIоших запахи (шtас,,tо сJIиI]очFIое, сыр, LIай, еахар, соль и

лругие).
2)2. КисломоJIоч}tые И llругие готовLIе к уI]отреблению

скороtlор,гяшиеся продук]]ы перед гIо/lачей воспитанI{икам

выдер)tиваIот в закрытоЙ гIотреби,геJIьской упаковке при комнатной

1емператУРе до дlостижения ими температуры реализации l5 с 2 С, но

не более одного часа.

2.зз, Обрабоr,ка сырых и вареIlых проllуктов проводитсh на

разных стоJIаХ при исt]оJIьзоLзаIIиИ сооl,ветству}оtI{их l\,lаркироваr{I{ь]х

разделоЧtlых досок и но}кей. Гlроп,tаркироваНIrые разДелочFIые дIоски и

ножи хранятся на специальных l]олках, или кассетах, или с

исгIоJlьзование магнитных дер}кателей, расположенLII)Iх в

непосредстIзенной близости о,г техноJIогического стола с

соотвеl]стIзу}ощей маркировкоЙ.

з,з6, Пр" кулинар]JоЙ обработ,ке t]ищевых продуктов необходимо

обеспечить выполнение техI{оJIогии приготовлеъия блюд, изложенной в

технологической карте в соответстI]ии с СаIlIlиI-Iопl 2.3/2.4,з590-20, а также

соблюдать санитарно-эпидемиологиLIеские требоваrrия к техноJlоI,ическим

проl{ессам приготовJIеIIия блrод.

Котлеты, бито.lки из N4ясIjого иJlи рыбного фарша, рыбу кусками

запекаrотся при температуре 250-2В0 С в теLIеFIие 20-25 миIt.

Суф,irе, заI]еканкLI гоl,овятся из l]apellot,o мяса (птиuы); формованные

изделия из сырого мясного или рыбног,о фарша го1овятся на пару или

запеченными в соусе; рыбу (филе) кускаN,lи отваривается, припускается,

тушится иJrи запекается.

ГIри изготовJIеttии вторых блюдt из вареного мяса (птицы, рыбы), или

отпуске i]ареного l\4яса (птишы) к Irервым блtодам, порционирова}ILIое мясо

Ilодвергается вl,оричFIой ,гермической обработке - киtlячению в бульоне в

течение 5-7 миllут и храни,гся в IIем при температуре +75 С до раздаLIи не

более 1 часа.

оладьи, сырники выIIекаются в духоl]оI\4 или жарочноNI шкафу при

температуре l80-200 С в Te,tetlиe 8-10 миrl.

Яйцо варят посJIе закиIIаIIия водI)I l0 миtl. ГIри изготовлении

картофеЛьногО (овощitоГо) rrюре ис l IользУется мяс орубка.



N4acrlo сливоLIFIое, исгlольЗ)zецбg llJIя заправки гарниров и других блtод,

дол}кно предварительIlо подверга,гься,гермt,lческой обработ:ке

(растаплИва,гьсrI и ловодиl,ься до кипени,I).

l-арниры из риса и NIакаронFIых изделий варятся в больrпом объеме

воды (в соотношении не Mellee 1:6 без r-rt)следуIоtl{ей rIромывки),

11ри переN/tешиl]анI.]и иl]I,редие}I,гоIз, вхOдяIцих в сос,гав блюд,

необходимо поль:]оваться кухонI{ым иl{вентарем, не касаясь продукта

рукаN,Iи.
3.з1 . Обрабоl,ку я14ц прово/lяl, в СПеI{И3-Лl,Но о,I,веденном мес,tе

N{ясорыбного Lleхa, испоJ]ьзуя для этих l{елей промаркированные BaI{Ilb] и

(или) еN,lкости. Возможно исIIоJ]ьзоваIlие гrерфорироваF{llых еN{костей, при

усJIоt]ии полного tlогружеr{ия яи|\ в расl,вор. Обработка яиц производится

средством <LIика>.

з.з8. ItрупЫ не IIолжFIы содержать гIосторонiIих примесей. 11еред

испоJIьзОванием крупы [Iромывают проточrIой водоЙ.

3.39. ГIотребительскуIо упаI(овку коl]сервироваIiных пролуктов передl

вскрытием промываIот 11роточной водой и вытирают.

з.40. Горячие блrода (счпы, соусы, горяLIие напи1ки, вторые блюда и

гарниры) при раздаче должIJы иметь ,геN,Iпературу +60...+65 С; холодные

закуски, саJIаты, напитки - tte rrи)iе FlS с. С момента приготовJIения до

о.ггlуска Iiервые и вторые блtода Nlогут IIаходиться на горtiчей IIJIи,гс IIе боJIее

2 часов. ГIов.горrtый разогрев бJIlол I{e /{о[lускается.

з.4l. 11ри обработке овоtI(ей лоJIжны быть соблtолены следуюшие

требования: овоши сортируlотся, I\iIок)тся и очишаIотся, очищенные овоши

повторtlо проN,tываются I] llроточной ttитьевой воде tle Met]ee 5 плинчт

небольшими партиями, с использованием llуршлагов, сеток, ГIри обработке

белокочаFIной капусты I{еобходиNlо обязательно удалить tIаружные лис,гы, I-Ie

допускается предварительIIое замачиваI,Iие овощей. Очиrценные картофе"llь,

корнеплоды и /{ругие овоlци, во избежаL{ие их по,геN,I}Iения и iзысуtt]ивагIия,

допускается храЕIить в хоJIодI{ой воде tre бо,цее 2 часов, Овощи уро)iая

прошлоГо года (кагrусту, репчатый лук, коргIегIJ]оды И др.) в период поале l

марта допускае-гся испОJ]ьзоватЬ ToJlbкo после ,гермичеСкоЙ обработки, 11ри

кулиIIарной] обработке овошlей, дJlя сохране}lия витаN,,Iинов, с,lедуеl]

соблюдаТь сдедlующие правила: овоLцИ оLIищак)1СЯ rrепосреДстве}tl1о перед

приI,отовлеI{ием, закладываIо,гся ,гоJlько в кипящуIо волу, нарезав их персд

варкой. Свежая зелсIJь добавляется в готовые блrода во время раздачи,

З.42, Д"гIя обесttечения сохраrlrjосl,и IзитамиI{ов в блюдах, ово[ци,

ПоДJIеЖашиеоТIзариВанИЮВоЧИlЦеНIlоМВИДе,ЧИсТяТI]еПосредlсТВенНоПереД

варкой и варят в IIолсоJIеI]LIой t]оде (кроме свеклы);



- ОвоLIlи, предна:]гIаченIIые дJIя раздачи порционными,

рекоN{ендуется варить в ко}к)/ре, охлаж/Iаtот; оLIищаtот и нарезаIот Ilареные

овоIци в хоJIодrIоN{ tleХe и]Iи в горяLIем цехе }{а ст,оле д{ля вареной гtроltукци}].

- Rарка овощей HaKatryнe дня гIриготовления б;tюд не допускается.
- ОтваренrIые овоI]iи храIIят Ir промаркироRаtIной емкос,ги (овощи

вареные) в холодиJ]ьнике не более б часов при темIlературе гt-шюс 4 С.

3,4'з. сDрукты, t]I(JIIочая цитрусовые, тщатеJIьно N,Iоют в условиях
хоJIодFIоI,о цеха (зогrы) или цеха вl,оричной обрабо,гки овощей (зоны).

З.44. Кефир, ряженку и лругие кисломолочные пролукты
порционируют в LIашки непосрелствеI]но из пакетов или бутьI-1Iок rrерел

их раздаLtей в грушtIовых ячейках,

3.45, В целях lrрофи,ltак,гик}.I неllоста,гочносl,и микронутриентов
(витаминов и минеральных вещестIз) в питании детей используются
пищевые про:tукты, обогащеI,{ные N,I икронутриентами

2.46. 11ри усr,ройстве, оборуловании и содержании пиш{еблока

дошкоJlьного учреждения учить]t]аIотся саtII.iтарные правила

организаtlIlи обш{ес,гвеI{Ilого IIитаIIия, соб;ttодаtотся требования
,гиповой иI]с,гру](tlии по oxpalre труда и техIlике безопасности при

работе на пищеблоке, копии иI{струкций иплею,гся Ita пишеблоке.

2.47 . В дошкольL{ом учрежl(ениитехнологическое оборудование,

инвеrrтарь, Ilосуда, ,гара изl,отоI]лены из ]\Iаl,ериаJlоr], разрешенных дtJIя

KoIITaKTa с I1ищеtзы]\,Iи tlродук,гамLL I]ecb кухонttый иIlвен,гарь и

кухоIJIjая посула иNlеIот маркироlзку дJIя сырых и готовых пищевых

продуктов
- с,голы, прелIJазI]аченFIые дJlя обработки пиlt{евь]х проltуктов,

цел btIo N4 етаJI JI ич е с ки е ;

- для разлелки сырых и готовых продук,гов имеIотся отдельные

разделочные столы, ножи и доски. l{ля разлеJlки сырых и готовых продукlов
используIотся доски из лерева тirер/]ых пород (или других материаJIов,

paзpeLlIeI{I-II)Ix дjIя кон]]акта с IIищевыN4и IIроi{укl,аN,lи, llоJlвергающихся N,IытьIо

и дезинфекции) без лесРектов (щелей, зазоров и лругих);
* доски и t{ожи должны промаркированы: "CN4" - сырое мясо, "СК"

- сырые куры, |'CPl' - сырая рыба, "СО" - сырые овоlllи, l'BN{ll - вареное мясо,
llBP!' -варенаЯ рыба, "во" - варе}tые овоtllи, "гастрономия", "Сельдь", "Х" -

хлеб, "ЗеJIеt{ь";
* IIосуда, используеN{ая дJIя приготовления и хранения пищи,

изготовлена из материалов, безоtIасFIых лля здоровья челоRека;

- компоты и кисе"rIи готовят в гlосу/lе из нер}кавеющей стаJIи.

f{ля кипяLIения молока выдеJIеIIа отлеJIь}Iая посуда;
_ кухонная посуда, с"l,олы, оборулование, инвен,гарь

промаркироваriы и используются по назначению;
()



2.4q. В /(ошкоJIьFIом учрехiленI.Iи для IIриготоt]ления пищи
используе],ся элек,грооборуitоваrrие (мясорубка с FIасадками),

эJIе к,грическая пJIита.

2.50. ГIиtцевьте пролуItты храLIятся в соответствии с условияN4и
хранеFIия и срокаN,{и гоlll]остI..1. устаIIовлеI{ныN{и Ilредприя,гием-

изго,гови,геJIеN,I в соо,гветстl]ии с rrорм ати вно-,гехI{ ич ескои

l1окуменl,аltией. Itоtt,гро.ltь соб.llюдеltия 1,ем[IературI]ого реiкиNIа в

хо.JlодиJlьIIоN{ оборулоr]ании осуLrtес,гвJIяется е)tедt{евно, резуJIьтаты
заносятся в }IiypI]aJI учета ],eMIIepaTyp}{oI,o ре)(има хололиJIыtого

оборулования в соответствии с СанПиIIопц 2,З12.4.З590-20, который

хранится в течение l-(ula.

2.5l. В гIоN,IешIе}{ии гtиrцеблока отве,гс,гвеF{FIые рабо,ггtики
провоllят влажrrуlо уборку e}KellнeBl]o: мыте I]олов, у/{аJIение пыJIи и
паутины, протирание радиаторов, Ilодоконников; генераJIьную уборку -

по утверrltденноNl), r,расРику с примеЕ{еIlием моющих срсiлств

проводится мытье с,геtl, освети"геJlьной арN,{атуры, очистi(а стекоJI от

пыли.

2.52. Работгtики llищеблока IIроходя1, I\4едицинские осN,Iотры и

обследования, rrрофессиональную гигиеI{ическуtо подготовI{у, имеIот

JIиtlную медиLiиttскуIо кI{и}кку. Ежедlt-tевно перед началом работы
проводится осмотр работников, связанных с йриготовлениеNI и

раздачей пишlи на наличие гнойгlичковых заболеваний, резуJIьтаты
осмотра заFIосятся в саt]и,гарный >Kvptta.lt.

2.53. В дошкоJIь}lом уLIре}ItдеLIии работникам пищеблока

запреutеtlо во I]ремя работы носить I(oJlblia, закалывать спецодеrtrду

булавками, курить на рабочем месте.

2,54, В дошlкоJlьI]ом учре}к/lсt{ии организован гtитьевоЙ ре}tiим.
Питьевая вода по KaLIecTI]y и безоtrаснос,ги отвечает требованиям,

предъявляемыN,I к питьевой воде. Используеl,ся к}JпяLIеная питьевая вода,

2.55. Уче,г продуктов I,Iи,гаIlия на cKJIaJ{e Ilроизводится rlyTeM

оТражениЯ Их Пос'гуtlления, расхо/(а и Rывода ocTaTKoI] по

Itаиме}lоI]ан}.lя]\,I и сортам в коJIичес,гве[{ноN4 выражеlrии, отражается в

накопительной ведомости, предназIIаченной дJIя учета и анализа

поступления I]родуктов в теченl]е N,lесяца, квартала.

3. Взаимодlейст,вие со сltабжаlоtIIиý|и оргаlIизациями по

обеспеченик) качес'Ва lIос,гавляемьtх rIpollyKToB I]tlтаtllIя,

з.l. Продукты поставляlот в дошкольное учре}к/{ение
снабжаюшие организации, получившие право на выполненtlе

соответствуlощего государстI]енIJого (мунишипального) заказа в

порядке, ycTaI 1овл е t II IoN,l за ко}{одател bcTI]oM Росс ийс кой Фе/tераrtи и.

l0



") ,) обязат,е"1lьстI]а снабrкаюrrtих оргаtlизаций по

обеспечеttию 11ошIкоJIьI{ого учреждения всем ассортI,Iментом

пищевых про/{уктов, необхо/{имых дJIя реализOции рациона питания,

порядок и cpoкll снабяtеtlия (пос,rавки продуктов), а так)(е

требования к качеству продуктов определяrотся договорами,
закJIючеI]ными N,Iежду /IошкоJlьItым уLIреждеIJиеIvI и снабжаtощей

организацией.
)- )_ В с;tучае ес-пи сrtабжаlоtцая оргаr{14зация не исIIолняе1

заказ (отказываеr, ]] IIос,гавке l,ого иJlи иного продукта или

произI]олит замену продуктоI] гIо cBoeN4y усмотрениlо), поставщику

наIlравJlяется прете}Iзия L] гIисьмеIlной сРорме, либо через

электронIJу}о сис,гему кМIеркурий)).

з.4. Если сiIаб){аIощая орI,анизация гIоставила пролукт

ненадлежаU]его KaLIecTBa, коl,орыи не мо}ке,г использоваться t]

питании детей, товар I{e принимае,гся у эI(спеllитора и возврашtается

той }ке шtашиной, при этоN{ оформляIотся возвратI{ая накла/]ная,

прстеIIзиоL{ный ак1, через эJIекl,роIlIIую систему (IИеркурий>.

3.5. Ес;tи несоответс,гвие продукта требованиям качестIза

не могло бы,гь обгrаруrкено при прl4еN,lке товара, о,гветствеI]i{ые лиt(а

оперативIlо с]]язываtотся со снаб>каlоrцей орI,аFIизацией, чтобы

обсспе.Iить IIоставк), rIродукта }iадJIеiкащего качеЪтва, либо ДрУГоГо

продукта, которыN{ N,{oiIiIJo его замеIlитL. При откаЗе поставIцика

своевременно исполFIить требоваIlие ему предъявляется претеFIЗия в

письN,Iенной форпле _lIибо через электроt{ную систешлу <N4еркурий>.

Ilитание летеЙ в э,го,Г денЬ организОвыl]аеl,сЯ с исilоJIьЗованиеNl блrод

и кулинарных из:fеJIий, IIриготовJIеI,{IIых из реЗерВного ЗаПаСа

llродуктов,
Сttабжающие организации обеспечивают поставкуз.6.

продуктов в соо,гветстI]ии с у,гвер)л,денным рационом ПИтаFIия Деl'еИ

и графиком работы дошкоJlьtlого учреждения. Снабжающая

органI]зация обязаIrа обеспечить собJIlоl{еI{ие установJIеFIных сроков

ГоДНос.ГИtlроllУкl.оВсУЧеТоМВреМеНИИхПреДПоJIаГаеN{оГоХранеНИя
в ltоlхкоЛьt{оМ учрсjкlцеttии. С )'Llе'Го\,I этогО график завоза проllуктов

]з дошкоJIьное учреждение согласовыIзается с его руководитеJIем.
при несоблюденtли данных условий, как И при поставке продуктов в

срокИ,леJIаIошIИеНе]зоЗМоЖНыN{ИхИсПоЛЬЗоВанИеД.ItЯ
приготовлеrIия предус]\,{отреI{IIых рациоFlоl\{ гlитаI{ия блtод,

/lошкоJIьное учреж/lение иN4ееl, IlpaBo о,гказаться от приемки ,говара

у экспедитора и направляе1, постаI]l].I,ику письменную претеI]зию

либо LIерез эJlектроннуIо систеN{у ((N4еркурий>, Питание детей в этот

ll



4. Коtlтроль за оргаllизаllией питаIIия в дошкоJIьIIорI
учреждениIr 

:_

4,|. ЕжегоДно (в начале каJIендарного года) заRелуIоlциN,l издается приказ оназначении отI]етственных за органиЗаЦию пи':аI7ия.
4.2. Еrкед1-1евtlо воспитателямLl групп ве/]ется ylreT присуl.стIзующих в э.гот

день питаIоLцихся детей с заIIесеIJием даIji-iых в }KypIlaJI yLIeTa посеlцае]\,1ости.
4.з. в с-пуLIае сIlижения чрIслеI{FIости детей ПРоДукты, оставшrиеся
невостребоваtlrIьiМи, возI]раш{аIотся на скJlал по акту.

Возврату подле)кат IIродукl,ы: яйцо, консервация (овош{ная, фруктовая),сгуlценное ]\,lоJIоко, конди],ерские изде,гIия, N,{acJIo сJIивочIIое, моJIоко. масJIо
растительное, сахар, круr]ы, макароны, фрукты, овоtци. Не производится
возврат I,]роду}(.гов, вписаIlных по меIrIо-требоваltию д(ля tIриготовлеFIия
обеда, если огII4 проLLlли куJrинарrlуrо обработку в соответствии с технологией
приготоВлениЯ детскогО IIита}{ия: лефростированное (размороrкенное) мясо,птица, пече}Iь, овоlци, если оtJи прошJrи теIIловую обрабо-гку, IIродук'ь]1 укоторых срок реализации не tIозволяет их лаJ]ьнейшее храFIеI{ие.

4,4, Учеr, Про/Iуктов ilита}]ия на складе проводиl.ся IIуl,ем
отражения их поступлеtlия, расхода и вLIвода остатков tIо
наиN4еI{ованияN,I и copTaN,I в количесl,веFIFIоN,I выра)I(еFlии, о.гражается
в накопительной ведомости, IIредназначенно й для учета и аналl]за
поступления продуктов в течеIlие ]\,1есяца.

4.5 . I-Iачис"цеrt ие rIJIа.гы за питаIIие
бvхг,алтерией дош]коJ]ьrIого уLlре)(деI{ия е)I(еN,IесячFIо
табелей учета посеLцаемости дtетей.

4.6. Число де.го-дней по табелям посещаеN,lости доjIжно
сl]рого соотве,IсТвоватЬ ЧислУ детей, состоящих на питании в MeHIo*
требовании.

4.7. В /]ottlKoлbrloм учреждIеIJии обеспечивается Kolll.poJlb
за формированиеN,l раЦИона и соблюдеt]иеN{ ус,tовий организации
питания детей, выlIоJII{еI{ие]\{ [{атураJIьIIых r]opN,I питания.

день организовыI]ается
l,tзделий, приготовJIеIlных

с исгIоJIьзовзI-{иеN{ б"гrюz{ и кули}{арных
tiз резерllного запаса rIродуктов. Разлел

произ]]одиl.ся

IJa основании

коtlтроль за организацией питания в дошкольном
учрежлении осуществляется заведуtоtl{им Учреждеtlия и
отве'ствеI]tlыми JIиI{аN,lи в соо],веl,с,гвllи с приказом заве/{уIоl]{его
ДО tIJKOJIbrl ы м уrlрg)iдением.

4.ft.

4,9. ВЫД13'-13 гОтовой гIишIи разрешается .голько tlосле
проведения ко}lтроля бракеражt,tой комиссии в сос,гаве З-х чеlttlвек
назt-tа.tеl-tt-tой приказом заведующего дошко.пьного учреждеFIия.
Комиссия ежедFIеI]лlо провоДиr. сня.гие гrроб за З0 миI{у.г до F{ачаJIа
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выдачи готовых блtод. Результат коII,гроля регистрируется в

журtIале бракеража готовой продукции. I] целях обеспечения

безопасt-tого и качестI]сtlIIого приготовJIения гIиш{и бракеражrrая

комиссии осуществляет KoI{тpoJIb в соответствии с планом работу на

У.Iебный год утвержденны]\{ приказоN,I заведуtощего.

4.10. Выдача пищи в группы дошкольного учреждения
осуществляется строго по графику.

4.1 1 , Щ.lrя конl.роля над закJlадкой продукто1] приказом

заведуюш{его назначаю,гся комиссия l]изового конl]роля. Кон,гро-ltь

осушествляется гlо утвержленIlому графику. Итоги коIrтроля

записываются

учре)iления.

в журнаJI Ilизового конl]роля дошкольIJоI,о

4.12, CttcTeMa ко}Iтроля за формированием рациона

питания деl,ей IIредусматривает сJlеllуIощие вогIросы:

- обеспечеtIие раItиона питания, Itеобход1,Iмого разнообЬазия

ассорти1{егIта llродук,гоВ промышIЛенIIого изI,отовления (кисломоJIочньiх

напитков и Ilролук1оl], соков фруктовых и коIJдитерских изде.rrий и т. п.), а

также овощей и фрук,гов - в соответствии с примерным llесятидневным N,leFI}o

и ех{едневной мен}о - раскJIадкоЙ;
правильI{ость расчетов необходимого количества продуктов (по

требоваIlиям 11 dlактической закJIадке) - ъ соответствии с

технологичес кими картами ;

- качество приготовJIеIIия гIищl{ и собJuодение объема выхола

готовой продукции;
- собjIIодение ре)кима питания и возрастI]ых объемов порцllЙ для

детей;
-каЧесТ.I]оГIосТУГIаIоIЦИХ[]роДУкТоВ,УсЛоВИяхраНеНИЯLl

соблюдегlие сроков реаJIизации и другие.

4.1з. В случае если фактический рацион питания существенно

отличается от у,гRержденr{оI,о 1,игlовог,о раL{иона IIитаI]ия, то лоJI}кегI

проводиться систеN{атический е}кедневный аIlализ раt{иона питания

(примерного l0-и /II]eBFIoI,o меrlЮ И N,{еню-требоваrrий) по BceI\{

показатеJlям пиtttевой L{еtIности и набору используемых продуктов,

результаты которого за}iося,гся В ве/]омосТь дJIя анализа используемого

набора продуктов, а ],ак}ке расчеl,ы пиIцевой ценносl,и раi{иона с

использование]\,1 справочников химического состава пищевых

продуктов блlод и кулинарпых изl(еJIиЙ,

4.|4. Когt-гроJlь за гIраI]иJIьIIой организацией tIитания

воспи,ган ни коl] осу t] lес,гвляется за]rелуюtци м дошкол ь[l ого учре}кден ия

ИоТВеТсТВеН}ItlIN'lинаЗНаЧеНныМИПрИкаЗоМВсооТВеТс.гВИИсIlЛаНоМ
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, коrrтроля за оргаНизацией питания в дошкоJIьLIоN,I учреждении ша

учебныЙ год.
4.15. С це.ltыо обесгtечения о,гкрытости работы по организации

питания детей в доII]коJIьIIо]\{ уLIре}кдении осуществлrrется
обшествеttный конl,роJIь, к участиIо в KoTopoN,{ привлекаются члены
Управляtощеr,о совета.

5. РазграtIи чеIt ие KoMtIeTelI цtл и по BotIpoca Nl орга 1.1 иза ции пита t| ия.
5. ] . ЗаВедуrоший дошкольны]\{ уLIре)(дением:
- создает усJIовI.Iя для организации пиl.ания детей;
- I]eceT Ilерсональную ответствеIIность за оргаIIизаr{ию питания

ДеТей В доIлкоJlьно]\,I учрежlIеtlии;
- прелставляет учредителIо необходимые докумеrIты по

испоJIьзованию денежных средстI].
5.2. Распределе}Iие обязаtlностсй по организации питания N,{ежду

заведуIощим доtUкольного уLIреждегIия] работниками гtишеблока,
заведуIош{иN.{ скJIадlом отражаюl,ся В ИХ ;1оЛ}кностI] ых инструкциях.

б. OT.leTtIocTb и делопроизвоllст"l}о
6.1. Заведующий осуш{ествляет ежеквартальный анаJtиз

деятельности дошкоJIЬIIого учре}I(деrlия по организации питания
/{етеЙ.

6,2. При организации питания оформляется необходимая
докуN,IеIlТаt{ия Ilo постаI]ке, хранеI{иIо, расходованию и учету
продуктоI] питаIIия в

соответствии с требованияN,{и закоIlода.геJlьс,гва и санитарI{о-
эпидемиоJIогическипли требованиями

6.3. В дошкОJIьноМ учре}кдеrlии дол)t(ны бы-гь слеlIующие
докумеIJты I1o воIIросам организаIJии пи-гания:.

-ПоложеНие О комиссиИ по закуПке товаРов, рабоТ и усJlуг для нухtд
У.lрех<дения;

- ПоложеЕIие об организациИ литаниЯ воспитанников l]

дошкольном учре}кдеIIи 1.1 ;

- ПоложеFIие о бракераrкной комиссии доluкольtlого учре)tдения;
- dоговоры на поставку про/]уктоl] IIи,l.ания;

- Примерное 10-дневное Meнlo утверждено
заведующим дошкольного учрежден ия ;

- N4еню-r,ребоваtlия на кахt/lый деriь с выходом блrод;
-'ГехноJIогическиекарты;
- }Курпал бракеоажаскоропортяlllейся гtищевой продукции;
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журнал учета температурного ре}кима холодильного

оборулования:,
- Журнал браrсеража готовой пищевой пролукции;

- Гигиеническийжурнал (сотрулники);

-ГрафикВыДаЧИГоТоВыХблюлспиЩеблокаВГрУППы;
- Ежедневное меню для детей в группах, на сайте дошкольного

учреждения;
-Приказы заведующего об организации питаI{ия в дошкольном

учреждении.
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