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1. общие положения

1.1. Настоящее Положение об организации питания в муниципttльном

дошкольном образовательном учреждении <,ЩетскиЙ сад M2l8> (далее -
Учреждение) разработано в соответствии с Федеральным Законом }lb 273_ФЗ

от 29.122012 г. с измонениями от 2 июля 202l года, нормами СанПиН

2.З|2.4.З590-20, дейсiвующими с 1 января 2021 года, СП 2.4.З648-20

Санитарно-Эпидемиологические требования к организациям воспитания и

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодеrки, Приказом

Минздравсоцразвития J\& 2lЗ-Н и Минобрнауки России лlЪl78 от 1 l .0З.2012

г. Об утверждении методических рекомендаций по организации питания

ОбУчающихся и воспитанников образовательных учреждений, Федеральным

ЗаКОНОМ Ng 29-ФЗ от 02.01.2000 г. <О качестве и безопасности пищевых

продуктов)) с изменениями от l3.07.2020 г., Уставом учреждения.

1.2. Щанное Полоrкение об организации питания в Учрехсдении разработано с'
целью создания оптимаJIьных уаловиЙ для организации полноценного,

здорового питания воспитанников, укрепления здоровья детей, недопущения

возникновения групповых инфекциоrIFIых и неинфекционных заболеваний,

отравлений в дошкольноNI образовательном учреждении.

1.3. Настоящее Полоrкение определяет основные цели и задачи организации

питания воспитанников в учрея(дении, устанавливает ,гребования к

организации питания детей, порядок поставки продуктов, условия и сроки их

хранеЕия, возрастные нормы питания, регламентирует порядок организации

и учета питания) определяет ответственность и контроль, а также

финансирование расходов IIа пита}Iие в дошкольном образовательном

УЧрежДении, опреДеляеТ УЧеТно-оТЧеТНУIо ДокУМенТаЦию по ПиТаниЮ.

1.4. Организация питания в учреждении осуществляется на договорной

основе с ООО <Комбинат социального питания)) как за счёт средств

бюджета, так и за счет средств родит.елей (законных представителей)

воспитанникOв.

1.5. ПОРЯДОк поставки продуктов определя9тся муниципальным контрактом.

1.6. организация питания в учреждении осуществляется штатными



работниками предпр ия,гия общественного питания.

2. Основные цели и задачи организации питания

2.1. основной целью организации питания в учрежд9нии является создание

оптимrLльных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и

сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля

необходимых условий для организации питания, а также соблюдения

условий поставки " iрuпе"ия продуктов в дошкольном образовательном

учреждении.

2.2.Основными задачами при организации питания воспитанников являются:

- обеспеч9ние воспитанников питаниом9 соответствующим возрастным

физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питаЕии,

- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов,

используемых в питании;

-предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного

образовательного учреждения инфекционных и неинфекционных

заболеваний, связанных с фактором питания;

- пропаганда принципов здорового и полноценного питания;

- ан€шиз и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих по

обеспечении качественного питания по результатам их практической

деятельности;

- разработка и соблюдение нормативно-правовых актов учреждения в части

организации и обеспечения качественного питания в дошкольном

3 Способ оргапизации питания

3.1. Организация питания осуществляется сторонней организации через систему аутсорсинга.

Аутсорсинг * это передача организацией' на основании договора, определённых видов или

функuий производственной предпринимательской деятельности лругой компании,

действующей в нужной об;lасти. Выбор (аутсорсера> по оказанию услуг питания

воспитанников обусловлен мероприятиями, связанными с передачей непрофильньrх функций

образовательного учреждения специЕuIизированным организациям. В соответствии с

Федера-гlьным законом Российской Фелерации право по организации питания (приготовление)

воспитанников можно выиграть на государственных торгах, предложив лучшее качество,

более низкую цену и доказав свою компетенциtо в этой нише. Претендующий на закJIючение

государственного или муниципального контракта может быть любое юридическое лицо



независимо от организационно-правовой формы, формы собственности, места нахождения.

Образовательное учреждение привлекает специализированные предприятия общественного

питания путем заключения муFIиципаJIьного KotITpaKTa. Вся информаuия о конкурсах,

аукционах, запросах norrpouon, проводимьж в РФ, рtlзмещает ся наофициальньrх сайтах РФ в

сети Интернет (http://www.zakupki.gov.ru). Основными требованиями при выборо

специализированной организации являются: наличие опыта работы в организации детского

дошкольного рllили школьного Ilи,гания, квыtифицироваI{}Iых специалистов, обеспечение

гарантии качества и безопасности выпускаемой пролукции посредством организации и

проведения производственного контроля, наltичие достаточной материально-технической

базы, специализированIIого автотрансЕорта для перевозки скоропортящихся грузов и готовой

продукции, н€uIичие положительной репутаrtии в сфере общественного питания.

3.2. По вопросам организации питания !ОУ взаимодействует с родителями (закоцными

представителями) воспитанников, с департаментом образования мэрии города Ярославля,

территориальным органом Роспотребнадзора.

3.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями СП 2.4.З648-20,

СанПиН 2.З12.4.З590-20 и ТР ТС 02ll20l1 и другими федерсuIьными, регионtlльными и

муниципtшьными нормативными актами, реглаNlеtIтирующими правиJIа предоставления питания,

4. Требования к организации питания воспиташников

4.1. Учрех(дение обеспечивает гарантироваIrное сб€Lлансированное питание

воспитанников в соотв9тствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду

по нормам, утверждеFIным санитарными нормами и правилами;

4.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации

питания детей в учреждении, производству, реiLлизации, организации

потреблеЕия продукции общественного питания для детеЙ, посещающих

дошкольное образовательное учреждение, определяются санитарно-

эпидомиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными,

гигиеническими и иными IIормами и т,ребованиями, не соблюдение, которых создаёт

угрозу жизни и здоровья детей.

4.3. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны

соответствовать требованиям, касаюtцимоя прохождения ими профессион€Lльной

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодичеQких

медицинских осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской

Федерации.



4.4. Для искJIючения риска микробиологического и паразитарного загрязнения

пищевой продукции работники пищеблока обязаны:

- оставлять в индивидуальных шкафах и или специально отведенных местах

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

вещи и хранить отдельно от рабочей одеясды и обуви;

- снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной

убор при посещении iyun.ro либо надевать cl]epxy хiulаты;

- тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после

посещения туалета; 
_

- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов

семьи, прох(ивающих совместно, медицинакому работнику или

ответственному лицу предприятия общественного питания;

- использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд,

приготовлении холодных закусок, саJIатов, подлежащие замене на новые при

нарушении их целостности и после санитарI-iо-гигиенических перерывов в

работе.

4.5. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать

санитарным правилам и нормам организации общественного питания, а

такжо типовой инструкции по охране труда при работе в пищеблоке. Посуда,

инвентарь, тара должны иметь соответствующие санитарно-эпидемиологическое

заключение..Щля приготовления пищи используется электрооборудование.

4.6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими

средствами для реализации технологического процесса, его части или

технологической операции (технологичсское оборулование), холодильным, моечным

оборулованиемо инвентарем) посулой (одноразового использования, при

необходимости), тарой, изготовленными из материыIов, соответствующих

требованиям, предъявляемым к материаJIам, контактирующим с пищевой

продукцией, устойчиВыми к действило моющих и дезинфицирующих средств и

обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой продукции

4.'7. Внутренrrяя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений

пищеблока должна быть выпоJII{ена из материсL.Iов, позволяющих проводить



ежедневную влажную уборку, обработку моIощими и дезинфиширующими средствами,

и не иметь повреждений.

4.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и

кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в

соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использование

однор€}зовой посуды и инвентаря запрещается.

4.9. Система приточно-вытяя(ной вентиляции пищеблока должна быть оборудована

отдельно от Qистем вентиляции помешIений, не связанных с организацией питания,

вкJIючая санитарно-бытовые поме[(ения l

4.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборулование, являющееся

источниками выделения газов, пыли(мучной)'влаги'тепла должны быть оборудованы

локальными вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе

вытяжной вентиляции проI4зво/lс1,1зеll}tых ltомещений. Воздух рабочей зоны и

параметры микрокJIимата должны соо,гв9тствовать гигиеническим нормам.

4.11. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы

приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха,

холодильное оборудование - коIrтрольнымитермометрами, ответственное лицо

обязано ежедневно снимать показания приборов учёта и вносить их в

соответствующие журналы. Журналы можно вести в бумажном или электроIlном виде.

4.I2. В помещениях пищеблока не должно быть наQекомых и грызунов, а

также не должны содержаться синантропные птицы и животные.

4.13. В производственных помещениях IIе допускается комнатных растений.

5. Порядок поставки продуктов

5.1. Порядок поставки продуктов оIIрелеляетQя договором (контракгом) между

гIоставщиком и учрея(дением,

5.2. Поставщрtк поставляет продукты отдельными партиями по заявке Заведующим

производством.

5.3. Поотавка продуктов осуществляется путем его доставки поставщиком на скJIад

продуктов дошкольной образовательной организации.



5.4. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их

сохранность и предохраняIоlцих от загрязнения. !оставка пищевых продуктов

осуществляется специilJIизировOнtIIlIм TpaI{cIIopToM, имеющим санитарный паспорт.

5.5. Товар долхtен быть упаковаrI надJlе)(аIцим образом, обеспечивающим его

сохранность при перевозке и хранепии.

5.6. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в Qоответствии

с требованиями .uпоrЬдurельства Российской Федерации.

5.7. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.

5.8. Прием пищевой продукциио , в том числе продовольственного сырья, на

пищеблок должен осуществлятьая при наJIичии маркировки и

товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении)

соответствия, предусмотренных в том LIисле техническими регламентами. В случае

rIарушений условий и режи]\,Iа перевозки, а также отсутствии

товаросопроводительной докумеIIтации и маркировки пищевая продукция и

продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.

5.9. Перевозка (транспортирование) и хранени9 продовольственного (пищевого)

сырья и пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с

требованиями соответствующих технических регламентов.

5.10, Входной контроль постуIIающих продуктов осущ9ствляется ответственным

лицом. Результаты контроля регистрируются в журнiLле бракеража скоропортящихся

пищевых продуктов, поступающих на пищеблок учреждения.

6. Условия и сроки храIlения продуктов, требования к приготовленной пище

6.1. Щоставка и хранение пролуктов питания должны находитьQя под строгим

контролем заведующего, заведующего производством (шеф-повара), так как от этого

зависит качество приготовляемой пищи.

6.2. Пищевые продуl<ты, поступающие в учреждение, имеют документы,

подтверждающие их происхоя(дени9, качество и безопасность.

6,з. Не допусiсаются к приему пищевые продукты с признаками

rrедоброкачественности, а таюке продукты без сопроводительных документов

подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае

если н€lJIичие такой маркировки предусмотре}lо законодательством Российской

Федерации.



6.4. Щокументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции,

маркировочные ярлыки (или их коttии) /доJIжны сохраняться до окончания

реализации продукции.

6.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктоВ ДОЛЖНЫ

соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и

нормативами СанПиН.

6.6. Учреждение обеспечено холодильными камерами. Кроме этого, имеются кJIаДОВЫе

для хранения сухих продуктов, таких как мука. сахар. крупы, макароны"

кондитерские изделия ) и для овощей.

6.7. Ск.падские помещ9ния (клаловые) .и холодильные камеры необхоДиМО

содержать в чистоте, хорошо проветривать.

7. Нормы питания и физиологических потребностеЙ детеЙ в пиЩеВыХ

веществах.

7.1. Воспитанники поJIучаIот lIитание, согласно меню, разработанному организацией,

осуществляющей питание и утвержденному заведующим детскиМ саДОМ, реЖиМУ

питания в зависимости от длит9льности пребывания детей в учреждении.

7.2. Меню является основным документом для приготовления пищи на

пищеблоке дошкольного образовательного учреждения.

7.З. Вносить изменения в утверждённое менюо без согласования сзаВедУюЩиМ

дошкольным образовательным учрехtдением, запрещается.
'

7.4. Основное меню должно разрабатыва,гься на период не менее дух недель с учетом

режима организации дJlя каждой возрастной l,руппы детей.

't.5. ,Щопускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кУЛинарныХ

изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изДелиЙ В

соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевоЙ ценности.

1.6. Меню допускается корректировать с учетом кJIимато-географических,

национаJIьных, конфессионаJIьных и территори€шьных особенностей питания

населения, При условии соблюдения требований к сод9ржанию и соотношению в

рационо питания детей основных пиIцевых веществ.

7.8. flля дополнительного обог,ащения рациона питания детеЙ микронутриентами в

эндемичных по недостатку отдельных N{икроэлементов регионах, в МенЮ ДОЛЖНа

использоваться специаJIизированная пищевая продукция промышленного выпуска,



обогаlценные витаминами и микроэлементами, а также витаминИзированные

напитками промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в

соответствиИ с прилагаемыми инс,грукциями непосредственно перед раздачей.

замена витаминизации блюд выдачей летям поливитаминных препаратов не

допускается. В целяХ профилаКтикИ йододефИцитныХ состояниЙ у детей должна

использоваться Qоль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и

кулинарных изделий.
,7.g. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных

представителей) информирую,г об_ асоортименте питания ребенка.

вывешивается на раздаче и в при9мных {,руппах следующая информация:

о ежедновное меню основIiого (оргаrrизованного) питания на сутки для всех

возрастных групп детей с указанием l{аименования приема пищи,

наименования блюда, массы порции, калорийности порции; рекомендации по

организации здорового питания детей.

7.10. При нitличии детей в учреждении, имеющих рекомендации по

специ€}дьЕому питанию, в меню обязательно вкJIючаются блюда

диетического питания.

7.11. Щля детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть

организовано лечебное и диетиLIеское питание в соответствии с представленными

родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.

,7.|2. ИндивидУ€lJIьное MeHIo дол)(ttо быть разработано специ€шистом-диетологом с

учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача),

7.13. Щети, нуждающиеся в лечебном или диетическом питании вlrраве питаться

по индивидуальному меню.

7.t4. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с

утвер}кдонными индивидуальными MeHIo, под контролем ответственных ЛИЦл

назначенных в дошкольном образовательном учреждении.

7.15. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закJIадки

продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеСТВ пиЩИ,

санитарного состояния пищеблока, правильности храI{ения и Соблюдения сроков

реализации продуктов осуtцествJIяет шеф-rrовар (заведуrощий производством),

старшая медсестра, заведующий.



8. Организация питашия в дошкольIlом образовательном учреltцении

8.1. Старшая медицинская сестра МДОУ <,Щетский сад М 218) должна проводить

ежедневный осмотр работников, занятых изготовлени9м продукции питания и

работников, непосредственно контактируюц{их с пищевой продукцией, втом числе с

продовольственным сырьем, на нiUIичие гнойничковых заболеваний кожи рук и

открытых поверхностей т9ла, признаков инфекционных заболеваний. Результаты

осмотра долх(ны iаrrос"ться в гигиенический журнал на бумажном иlили

электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнаJIе на день

осмотра, должен соответствовагь числу работников FIa этот день в смену. Лица с

кишечными инфекциями, гнойниLIковыми заболеваниями кожи рук и открытых

поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться

от работ с пищевыми rrродуктами и могут по решению работодателя быть переведены

на другие виды работ.

8.2. Изготовление продукtIии долrкно производиться в соответствии с меню,

утвержденным заведующим детским садом или уполномоченным им лицом

технологическим документам, в том числе технологической карте, технологической

инструкции. В этом документе должI]а быть прописаl]а температура горячих,

жидких и инIrIх горячих блюд, холодных сугIов и }Iа[итков. Наименование блюд

и купинарных изделий, указываемых в .меню. должны соответствовать их

наимOнованиям, указанным в технологических документах,

8.3. Контроль организации питания воспитанников, соблюдения менюосуществляет

заведующий дошкольным образовательным учреждением.

8.4.При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания

детей должны соблюдаться следующие требования:

Питание детей должно осуществJIяться посредством реrlJIизации основIIого

(организованного) Meнlo, вклIочаю[цего горячее питание, дополнительного питания,

а таюке индивидуilJIьных меню для детей, нужлающихся в лечебном и диетическом

питании с учётом требований, содерittащихся в приложениях N 6-13 СанПиН

2.1|2,4,З590-20. Меню должно предусма"гриI]ать распределение блюл, кулинарных,

мучных, кондитерских и хлебобулочltых изделий по отдельным приемам пищи

(завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужиFI, второй ркин) с учетом следующего:

- при отсутствии второго зав,грака калорийность основного завтрака должна



быть увеличена на 5о/о соответственно,

- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного

полдника, так и "уплотненIIого" полдника с включением блюд ужина и с

распределением калорийности суточного рациона ЗOОh,

- доrrускается в течение дня отступление от норм калорийности по

отдельным приемам пищи в пределах +/- 5Yо глри условии, что средниЙ о/о

пищевой ценности за нелелю булет соотI}етс,гвовать нормам, приведенным в

Приложении 13, по каждому приему IIищи,

8.5. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной

пищевой продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой

партии приготовленной пищевой продукции.

8.6. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным

работником пищеблока в специально выделенные обеззараженные и

промаркированные ёмкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и

(или) кулинарное изделие. Суточная проба отбирается в объеме:

- порционные блюда, биточки, котлеты -поштучно, в объеме одной порции;

- первые блюда, гарниры и }Iапитки (третьи блюда) - в количестве не менее

100 г.

- порционные вторые блюда, биточки, котлеты и т.д. оставляют поштучно,

целиком (в объеме одной порции)"

8.7. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специ€шьно

отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от t +2 С до

+6"с.

8.8. Выдача готовой пищи рtврешается только после проведения контроля

комиссиеЙ по контролю за организациеЙ и качеством питания, бракеражу готовоЙ

продукции в составе не менее 3-х человек, Результаты контроля регистрируются

в журнtulе бракеража готовой пищевой продукции.

8.9. Масса порционных блrод должна соответствовать выходу блюда, укЕшанному

в меню.

8.10. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае

неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных



кулинарных недоста1ков. Выдача пишIи на группы детского сада осуществляется

строго по графику.

8.11 Щля предотвраlцениr{ возIIикно]]еIILIя I{распрOстранени,I инфекционIIых

и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:

- использоваrIис запрещеIIIIых пиlIlевых lIpo/]yK],ol};

- изго,говление на l]ишiсбJlоке TBopOI,a и других кисломо.IIочIIых продуктов, а таюке

блинчиков с мясоNI I{лlI С 'Гl]ОРОГОNl, N{aI(apOH с рубленным яЙцом, зельцев,

холодных напитков и морсов из IIлодоIjо-rIгодI{ого сырья (без термической

обработки)

- форшмаков из сеJILди, стулIIей. tlацj,I,е,гоl]' заливных блюд (мясных и рьiбных);

- окрошек и холодных супов]

- I1спользование ocTaTI(oB пI{tLlи от предыдуIцого приема пищи, приготовленной

IIакануне;

- пищевых пролук.гов с ис,гскltjими срокаN,lи годIIости и явными tlризнаками

недоброкаLIестI]енI{ости (гrорчи) :

- овощей и фруктов с IIaлLtLtLte\,I IIJlсссlIи t,l Ilрл,IзltакаNIи I,III,IJII,1,

8.12. Проверку качества пиLllll, собJIIоj{енI.Iс рецепl,ур итехI{ологическихрежимов

осуществляет медициrIский работItLtк (коtчtиссия по контролIо за организацией и

качесl,вом llитаI{ия, браtсерахс готовой Itроilукции),

результаты контроля регистрируе,гся l] журнале бракеража готовой пищевой

продукции доlпкольного образо вателLl{ого уLIреждеI Iия.

8.13. В компетеIIциIо заведуlощего учреждеIIием по организации питаниявходит:

-утверIцение ежедь{евного MeHIo :

_ коЕIтроль состояния произво/lс,l,веIlIlой базы п1.IlItебJIока

- капитальный tr теку шlий pcN4ol 11, l I о N,leI I le llи ii tt tt l tlебло ка:

- коtlтроль соб",rюлен1.Iя требоваI,Iиii саrIитарIlо-эпидемлIоjlогических правиJI и норм;

-обеспечение пищеблока детского сада достаточным количестВоМ СТОЛОВОЙ И

кухонной посуды

8.14. Работа по организаl\ии tIитаItия l(е,гсй в группахосуществляется под

руководством восtlитателя и заI(JIIочается:

- в создании безопасных ус"тtовий при подготовке и ]]овремя приема пищи,

- в формИровании культурно-гигиеI{иLIеск|lх HaBI)lKOB l]овремя IIриема IIищи



детьми.

8.15. Привлекать вослитаIJIIикоR /{ошкоj]ьIIоI-о образовательного учрежденLIя

к пол)/чениlо пи tIIи с. пищебл oкtl I(il,геI,ор 1.Iч ес ки заrIрещается.

8.16. Перед раздаче["l пиIци /leTrIN,I шлладшttii 1]осIIитат,ель обяlзан:

- промыть столIlI горячей водой с N,IылоNI,

- тщателыIо вы]\4ыть руки;

- надеть специаJIьнуrо од"п,,,(у лJIя IIоJIуLlеIil4я LI раздачи lIиirци;

- проветрить помешение;

- сервировать столы l] соотве,I,сl,вии,с llриемом tlищи.

8.17. К сервировItе стоJIов могут IrривJIска,гьсrI lIети с 3 лет.

8.18. Во время раздачи пищIt каl,егориtlески заIlрещае.гся нахо)кдеFIие

воспитаItников в обеденной зоне.

8.19. Подача блюlt и прием IlищлI в обед осуп{есl,вJlяется в следующемпорядке:

- Во время сервировки с,гоJlов tla сl,оJlы стаI]rl,гся хлебные,гарелки с хлебом;

- разливаIот 3 блюдо:

- подается первое блlодо;

- дети рассa)киваIотся за столы и FIачинаIот Irрием пищи;

- по окончаЕIии, поNlощник воспитатеrrя убирает со столов тарелки из-под

первого;

- подается второе б.шtодо;

- прием пиu{и заканчивается приемом тре,гьего блtода.

8.20, В груtrпах раннего возраста /]eTepf, у которых не сформирован навык

самостоrIтельного прие\,{ а пи Lци. llo кар м JI ll l]aIOT,.

9. Оргаllизаllия питьевого ре}l(иN|а в учрежлении

9.1. IIитьевой реltим в учре)кjlеIIии ,гакже при проведении массовыхмероприятий

С УЧаСТИеМ детеЙ доjIжен осуlцесl,вJIrIтLсrI с соблtодением следуIоцих требований:

9.1.1 . осуществляе,гся обеспе,rеrtие ttttтt овой волой" отвечаюIцей обязательным

требованиям.

9.|,2, ПИтьевой режиN{ лоJI}IIен бы,гь оргапизован посредством установки
стационарных питLевых фоrrганчиков, ус,гройств для выдачи воды, выдачи

упаковаIIной питьевой волы или с исIIоJIьзоваIIием кипяченой питьевой воды. Чаша



стационарного питьевого фонтанчика должна

примен9нием моющих и дезинфичируtощих средств.

ежедневно обрабатываться с

9.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой

воды промышленного производства, установок с дозированным розливом

упакованной питьевой воды (кулеров). кигtяченой волы должно быть обеспечено

н€шичие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава),

изготовленной из йuraрr-оr, предназначенных для контакта с пищевой

продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и

использованной посуды, контейнеров для сбора использованной посуды

одноразового применения.

9.2.|. УпакованнаЯ (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям

при наJIичии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и

качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям.

9.3. ,щопускается организация питьевого режима с использованием

кипяченой воды, при условии соблюдения следующих требований: кипятить

воду нужно не менее 5 минут;

-до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до коМнатной

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;

- смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реке, чем через з

часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью оавобождаться от

остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья

кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно

отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в

произвольной форме.

10. Порядок учета питания

10.1. К начаJIу учебного года заведующим учреждения издается приказ о

нЕЁначении ответственных за организациЮ питания, создание комиссии по

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции,

определяются их функцион€Lльные обязанности.

l0.2 ответственный за организацию питания собирает данные по питающимся детям с

групп доу. Воспитатели осущеQтвляют учет детей в Журн.ше учета посещаемости



детей и являются ответственными за ведение данного журнала и за сведения, которые

подают старшей медицинской сестре.

10.3. Ехtедневно лицо, ответственное за оргаrIизацию питания, собираетданныепо

плановому и фактическому количеству детей,

10.4. в случае снижения численности детей, если закладка продуктов для

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как

дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного и

младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. На следующий

ДенЬн9пришеДшиеДеТисниМаюТ'сясПиТанияаВТоМаТиЧески.

10.5. При изменении фактического количества детей производится корректировка

меню.

10.6. Учет продуктов ведется в книге материаJlьных ценностеЙ работником

организации осуществляющей питание. Записи в книге производятся на основании

первичныХ документоВ В колиLIестВенноМ И суммовоМ выражеЕии, по мере

поступления и расходования продуктов,

11. Питаlrие сотрудtIиков образовательного учреждения

1 1.1. Сотрудники ,ЩОУ имеют право на получение одноразового питания (обела),

1 1,2. Питание сотрудников производится из общего с детьми котла (без права выноса),

11.3. сотрулники, изъявившие желание питаться, оформляlоТ ЗаЯВЛеНИе На ИМЯ ЗаВеДУЮЩеГО,

11.4. У сотрудника, изъявившего желание питаться в детском саду, вычитаются денежные

средства из заработной платы согласно табелю довольствующихся сотрудников, .Щенежные

средства зачисляются на счет дошкольного учреждения,

11.5. Сотрудники Щоу полностью оплачивают стоимость сырьевого набора продуктов по

стоимостИ определенноЙ контрактоМ на питание заключенного с организацией

осуществляющей аутсорсинг. |2.6. Табель довольствующихся сотрудников ведет

медицинский сотрулник .ЩОУ.

12. Финансирование расходов на IIитание воспитанников

|2.|. обеспечение питанием воспитаItников за счет бюджетных ассигнований

бюдtкетов субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке,

которые установлены органами государственной власти субъекгов Российской

Федерации, воQпитанников за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов -

органами местного самоуправJIеI{ия,



12.2. объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной

финансовый год устанавливаются с учётом прогноза числеЕности детей в

дошкольного образовательном учреждении. Порядок организации u финансировация

питания, предоставляемого на льготной основе, вносится дошкольным

образовательным учреждеt{ием самостоятельно на основании регионtшьных

постановлений, распоряжений, приказов,

13. Контроль за организЬцией питания

13.1. Контроль качества и безопаоности организации питания основан на принципах хдссп

и осуществляется на основаIrии программы lrроизводственного контроля, утвержденной

заведующим Доу.
1з.1.1. Контроль осуществляется в виде nnu"ou"r* или оперативньIх проверок,

|з.I.2. Плановые проверкИ осуществЛяIотсЯ в соответСтвии С утвержденным заведующим

ДОУ планом - графиком. План-график адми}Iистративного контроля за организациеЙ и

качеством питания доводится до сведения всех членов коллектива перед началом учебного

года.

13.2. Контроль за организацией питания в образовательном учреждении осуществJIяют

руководитель Доу, медицинские работники, старший воспитатель, заместитель заведующего

по дхр (завхоз) , бракеражная комиссия в составе не менее трех человек, комиссия

производственного контроля утвер}кденlIых приказом руководителя доу, органы

самоуправления,Щетского сада, в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе,

совет по питанию.

13.З. ЗамеСтитель заведующего по ДХР (завхоз) обеспечивает контроль за: - материально_

техническим состоянием помещений пищеблока, наличием необходимого оборулования, его

исправноСтью; - обеспечивает вывоз мусора и уборку прилегающеЙ территории,

13.4. Медицинские работники детского сада осуществляют контроль за: - закладкой осIIовных

продуктов питания при ее приготовлении - вкусовые, внешний вид, органолептические

оценкиисТепенигоТоВносТи_коIIТролЬорганиЗациипиТаниянагрУппах.

13.5. БракеражпаrI комиссия: - проводит органолептическую оценку готовой пищи, т,е,

определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т,д, с записью в журнаJIе

(БракерФКа готовоЙ продукции); - комиссия имеет право приостановить выдачу готовой

пищи на группы, в случае выявления каких-либо нарушений, до принятия необходимьж мер

по устранению замечаний.

13.6. Старший воспитатель и воспитатели групп: - формирование культурно-гигиенических

навыков у детей при приеме пищи; - формирование представлений о правильном питании; -

информированием родителей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием



наиI\,Iенования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции

(ежедневно). Информационный стенд в групповой ячейке,

13.6. Младший воспитатель: - Соблrодение санитарных правил при получении и раскладке

пищи в соответствии с требованиями СанПиН,

|з.7. Комиссия производственного контроля: -работает на основании утвержденной

ПрограммыпроизВоДстВенногоконТроЛяипланаконтрольнЬrхМероприятий.

13.8. К контролю за организацией питания могут привлекаться представители органов

самоупраВлениЯ ДОУ И иныХ общественных объедиtлений созданных в ДОУ,

14. обязанности участников образовательIlых о1llоluеший при организации питания

14.1. Заведующий,ЩОУ: - несет ответýтвеНностЬ за организацию питания воспитанников в

соответстВии с федеральнымИ, регионаЛьнвIмИ и мунициПальнымИ нормативНЫМИ аКТаI\,lИ,

федера.пьными санитарными правилами и нормами, Уставом ЩОУ и настоящим Положением;

- назначает из числа работников Щоу ответственных за организацию питания и закрепляет их

обязанности в локальном акте; - обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания

воспитанников на родительских собраниях, заседаниях Совета родителей и Управляющем

совете при его создании.

I4.2. ответственный за питанием осуществляет обязанности, установленные прика:}ом

заведующего .ЩОУ. В случае нарушения норм и требований в организации питания детей,

сотрудников ответственное лицо за организацию питания сообщает руководителю мдоу

к,Щетский сад Ns 218) для принятия мер по устранению нарушений и привлечению к

ответствонности виновных.

14.з. Замзав по дхр: - обеспечивает своевременную организацию ремонта сантехнического

оборулования.

1 4.4. Работники пищеблока:

- выполняют обязанности в рамках должностной инструкции; - вправе вносить предложения

по улучшению организации питания,

1 4.5. Педагогические работники:

- представляют в пищеблок Щоу заявку об организации питания воспитанников, В заявtсе

обязательНо указывается фактиЧеское количестВо питающихся. количество детей с аллергией

для включения в отдельное меню;

- осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания;

предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на

формирование здорового образа }кизни детейо потребности в сбалансированном и

рациональном питании, систематически выносят на обсуrкдение в ходе родительских

собраний вопросы обеспечения полноценного питания воспитанников;



- контролируют выдачу питания в соответствии с внутренним режимом дня воспитанников в

ДоУ;
- выносят на обсуждеЕие предложения по улучшению питания воспитанников,

14.6. Родители (законные прелставители) воспитанников:

- предоставляют подтверждающие документы в случае, если ребенок относится к льготной

категории детей;

- сообщают представителю .щоу о болезни ребенка до 8:30 на день отсутствия по болезни

или его временном отсутствии в Доу для снятия его с питания на период его фактического

отсутствия, а также предупреждают медсес1ру об имеющихся у ребенка аллергических

реакциях на продукты питания и других ограничениях;

- предоставляют документ (справку от врача) с указанием запрещенных продуктов в случае,

если у ребенка имеется заболевание, требующее индивидуыIьного подхода в организации

питания; - ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков

здорового образа жизни и правильного питания;

вносят предложения по улучшению организации питания воспитанников, хV,

15.Ответственность

15.1. Все работники доу, отвечающие за организацию питания, несут ответственность за

вред, причиненный здоровью воспитанников, связаttный с неисполнением или ненадле}кащим

исполнением должностных обязанностей.

15,2. Работники доу, винов}Iые в нарушении требований организации питания,

привлекаютсякдисциплинарнойиматериальнойответственности,авслучаJIх,

установленныХ законодаТельствоМ РоссийсttоЙ Федерации, - к гражданско-правовой,

администРативноЙ и уголовНой ответсТвенностИ в порядке, установленном фелермьньпии

законами.

1б. Порядок утверждения и вIIесения измеиений в Положение

16.1. Настоящее Положение утверждается приказом руководителя доу,

16.2. Изменения и дополнения в настоящее Полохсение вносятся приказом руководителя.ЩОУ,

16.3. Настоящее Положение действительно до утвер}кдения нового


