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1. общие положения

1.1. Настоящее новое Положение об организации питания в мдоу
к!етский сад }ф 92>> разработано в соответствии с Федерагrьным Законом J\b
27з-ФЗ оТ 29.12.2012r (об образовании В Российской Федерации> с
изменениями на 1б апреля 2022 года, СанПиН 2.з12.4.з590_20 "Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения", нормами СанПиН 2.4.3648-20 кСанитарно-эпидемиологические
требования к организациям воспитания и Обу,rения, отдыха и оздоровления
де,гей И молодежи), Приказом МинзлравсоцразВития России N9 213н и
МlлнобрНаукИ РоссиИ Jф178 оТ 11.03.2012г коб утверждении методиtIеских
рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников
образовательных учреждений>, Федер€tJIьным законом Ns 29-ФЗ от 02.01.2000г
ко качестве и безопасности пищевых продуктов) (:в редакции от l января2а22
гоzIа), УставоМ дошкольногО образовательного )л{реждения.
1.2. [анное Положение об организации питания в Доу разработано с целью
созданиЯ оптимtlJIьных условий для организации полноценного, здорового
пи,ганиЯ воспи],аНникоВ В детскоМ С&ДУ' укреплениЯ здоровьЯ детей,
неllопУЩения возникновения групповых инфекционных и неинфекционных
заболеваний, отравлений
1.3. Настоящее ]lоложение

в дошкольном образовательном учреждении.
опредеJIrIет основные цели и задачи организации

пи,гания воспитанников в доу, устанавливает требования к организации
пи,ганиЯ детей, порядок поставки продуктов, условия и сроки их хранениlI,
возрастные нормы питаниrl, регламентирует порядок оргЕшизации и у{ета
пи,ганиrI В детском саДУ, определяет ответственность и контроль, а также
финансирование расходов на питание в доtшкольном образовательном
уIреждении, определяет у{етно-отчетную документацию по питанию.
|.4. Пр" организации питания проводится производственный контроль,
основанный на принципах хАссп, В сооl]ветствии с порядком и
периодиlIностью установленные образовательным rIреждением и компанией
ос),щестВляющей организацию питаниеМ в МЩОУ ,Щетский сад Ns 92).

1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципаJIьным контрактом и
договором.

осуществляется в порядке,
l

("л")
1.б. Заrqупка и поставка продукгов питания



установленном Фелеральным законом Ns 44-ФЗ от 05.04.2013г. (в релакчии от
l мая 2022 гола) кО контрактной системе в сфере :]акупок товаров, работ, услуг
для обеспечения государственных и муниципальных нужд> на дOгOвOрнOЙ
основе, как за счет средств бюджета, так и за сIIет средств платы родителей
(ЗакОнных цредставителей) за присмотр и уход за детьми в дошкольнQм
образовательном
|.'7. Организация питания в детском
предприятия общественного питания.

упrреждении.
саду осуществляется работниками

II. Организация питания в дошкольном образовательном
учреждении

Способ организации питания
Организация питания осуществляется сторонней оргzшизации

через систему аутсорсинга.
Аутсорсинг это передача организацией, на основании договора,

определённых видов или функций производственной предпринимательской
деятельности lцругой компании, действующей в нужной области. Выбор
(ayтcopcepD по оказанию услуг питания воспитанников
мероприятиями,, связанными с передачей непрофильных

обусловлен
футrкций

образовательного у{реждеIIия специчtлизированным организациям.
В соответствии с Фелершrьным законом Рlэссийской Фелерации право

по организации питания (приготовление) воспитzlнников можно выиграть на
государственных торгах, предложив лучшее качество, более низкую цену и
доказав свою компетенцию в этой нише. Претендующий на закJIючение
государственного или муниципчLльного контракта может быть любое
к)ридическое лицо независимо от организационно-правовой формы, формы
собственности, места нахо}кдения.

ОбРаЗОвагеЛьное }л{реждение привлекает специализированные
ПРедприятиrI общественного питания путем закJIючения муниципzlJIьного
кОнТракта. Вся информация о конкурсах, аукционах, запросах котировок,
проводимых в РФ, размещается на официаJIьных сайтах РФ в сети Интернет
(lrttp : //wr,l,w. zakupki. gov. rtr).

Основными требованиями
организации являются: наJIичие работь,t в

ДОШКОЛЬнОГО иlили школьного питания, кв,lлифицированных специчtлистов,
ОбеСпечение гарантии качества и безопасности выпускаемой продукции
посредством организации и проведения производственного контроля,
НаЛИЧИе ДОСТаточноЙ материчtльно - техническоЙ базы, специ€lлизированного
аВтОтранспорта для перевозки скоропортящихся грузов и готовой продукции,
нчlличие положительной репутации в сфере общественного питания.

по вопросам организации питания Доо взаимодействует с
РОДИТеПями (Законными представителями) воспитанников, с департаментом
образования мэрии города Ярославля, территориальным органом
Роспотребнадзора.

при
опыта

выборе специализированной
организации детского

питание воспитанников организуется соответствии



требованиями СП2.4.3б48-20, СанПиН 2.312.4.3590-20 и ТР ТС 02ll2011 и
другими федерагrьными, региончlльными и муниципzUIьными нормативными
актами, регламентирующими правила предOставления питания.

режим питания
Питание предоставляется в дни работы дошкольного

о бразовательного учреждеI{ия.
Условия 0рганизации питания

В соответствии с требованиrIми СП 2.4.3648-20, СанПиН
2.3l2.4,3590-20 и ТР ТС 02112011 в уlреждении выделены производственные
помещения для приема и хранения продуктов, приготовления пищевой
продукции.

Основной пищеблок (здания литер А) образовательного
учреждения работает на продовольственном сырье и

полуфабрикатах.
ГЪlанировка производственных помещений пищеблока, в

котором осуществляется процесс производства (изготовления) пшцевой
продукции, их конструкция, размещение и размер должны обеспечиваться в
соответствии с требованиями технического регламента (Статьи 10 и |4
технического регламента Таможенного союза ТР ТС 02Ll20|T).

.Щопускается изготавливать блюдо или кулинарное изделие из
полуфабрикатов при н€tличии оборудования, поз]]оляющего осуществлять их
доготовку. При этом должны соблюдаться у,словия хранения и, сроки
годности используемых полуфабрикатов.

Питание воспитанников организуют в помещении групповых в
специztльно отведенном для этого месте.

Питание сотрудников организуют в специrtльно отведенном
помещении (при наличии), педагогический коJIлектив групп питается в
групповой вместе с воспитанниками.

,Щоставка пищи от пищеблока до групповой осуществJuIется в
специzlльно выделенных промаркированных закрытых емкостях. Маркировка
должна предусматривать групповую принадJIежность и вид блюда (первое,
второе, третъе).

Для предотвращениrI размножения патогенных
микроорганизмов готовые блюда должны быть реализованы не позднее 2
часов с момента изготовления.

Ш. ТребованияксаIIитарно-техническомуобеспечению
пищеблока.

Системы хозяйственно-питьевого холодного
водоснабжения, канаJIизации, вентиляции и отоIIления оборудуют в
соответствии санитарно_ эпидемиологиtlескими требованиями,
предъявJuIемыми к образовательным учреждениlIм,

Холодная и горячzUI вода, используемаJI в технологических
ПРОЦеССаХ ОбРаботки пищевых rrродуктах и приготовления блюд, мытье

горячего

КУХОННОЙ ПОСУДы, оборудов;шиrI, инвентаря, санитарной обработке



помещений, соблюдения правил личной гигиены должна 6rтвечать
требованиям, предъявляемым к питьевой воде,

для искусственного освещения применяют светильники во
влагопылезащитнОм исполнении. Светильники не размещают над IUIитами,
технологическим оборулованием, разделочными столами.

внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых
помещений предприятий общественного питания должна быть выполнена из
материilJIов, позвоJUIющих проводить ежедневную влажную

моющими и дезинфицирующими средствами, и не
уборку,

обработку
повреждений.

Для обеззараживания воздуха в холодном
бактерицидная установка для обеззараживания воздуха.

Iv. Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

производственного окружения, должны соответствовать
эl]идемиологиtlеским требованиям и выполнены из матери€UIов,
дГIя контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке.

Пищеблок должен быть оборулован необходимым
технологическим, холодильным и моечным, оборудованием. Набор
оt5орулования

Оборудование, инвентарь, посудц тара, явJIяющиеся предметами
санитарно-

допуtценных

производственных, скJIадских помещений
соответствии с Санпин. Все технOлогическое

иметь

цехе используется

принимать в
рекомеI{дуется
и холодильное

о(5орулование должно быть исправно.
Все установленное

технологическое и холодильное
исправном состоянии.

в слуrае выхода из строя какого-либо технологического
оборудования необходимо внести изменения в меЕю и обеспечить
ссlблюдение требований СанПиН при производстве готовых блюд.

Ежегодно, перед началом нового 1'.rебного года должен проводиться
технический контроль соответствия оборудовzlния паспортным
характеристикам.

ГРУПпОвые комнаты должны быть оборудованы столовой мебелью
(столами, стульями И другой мебелью) с ,покрытием, позволяющим
проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих
средств.

ПРОИЗвОдственные столы, предн€lзначенные Nтя обработки
пI{щевыХ продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действшо
МОЮЩИХ И ДеЗИНфиЦируЮщих средств и отвечать требованиям безопа,сности

производственных помеIцениlIх
оборулование должно находи:гься в

дIя материаIIов, контактирующих с пищевыми пр()дуктами.



Стеллажи, подтоварники дJIя хранения пищевых продуктов,
посуды, инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 25 см.
КонструкциЯ и размещение отеллажей и поддонов должны позволrIтъ
проводить влажную уборку.

При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и
стекJIянную посуду (тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающей
требованиям безопасности дIя материzlлов, контактирующих с пищевыми
продуктами. Столовые приборЫ (ложки, виJIки, ножи), посуда дJIя
приготовления и хранения готовых блюд должны быть изготовлены из
нержавеющей ст€Lли или аналогичных по гигиеническим свсlйствам
материалам.

щля рzвдельного хранения сырых и готовых ttродуктов, их
технолоГической обработки и раздачи в обязателъном порядке должны
использОватьсЯ раздельНые И специалЬно промаI)кироваНные оборудования,
разделочный инвентарь, кухонная посуда:

- холодильное оборудование с маркировкой: (гастрономия)),
(молочные продукты)), ((мясо, птица), крыбa), кфрукты, овощи), кяйцо> и
т.п.;

- производственные столы с маркировкой: кСМ> - сырое мясо, (Ск) -
сырые куры, кСР> - сырчш рыба, кСо> - сырые овощи, (ВМ) - вареное мясо,
(]]Р)) - Bapeн,ul, рыба, кВо> - вареные овощи, ((Г) - гастрономия, кЗ> -
зелень, кХ> - хлеб и т.п.;

_ разделочный инвентарь
маркировкой: (СМ),

фазделочные доски и ножи) с

кСК>, кСР>,
кСо>, кВМ>, кВР>, (Вк) вареные куры, (ВО)), ((ГD, ((З), ((XD,
(сельдь);
- кухонн,ш посуда с маркировкой: KI б.гподо>, кII блюдо>, KIII

блюдо>,
(молоко), (СО)

кСМ>, кСК>, кВо>, кСР>, (крупы), ((сахар)), ((масло)), ((сметана),
кфрукгы>,

Gйцо чистое),
сарниры), ((Х)), кЗ>, кГ> и т.п.

Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной
меткой объема в литрах и миJIлилитах.

Не допускается использование кухонной и столовой посуды
леформированной, с отбитыми кр€шми, трещинами, сколами, с поврежденной
эмztлью; столовые приборы из €lлюминия; разделочные доски из пластмассы и
прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентаря с
трещинами и механическими повреждениями.

Склlадские помещения для хранения продуктов оборудуют
пр,иборами дJIя измерения относительной влажности и температуры вOздуха,
холодильное оборудование - контрольными терI\{ометрами. Использt)вание
ртrгных термометров не допускается.



V. Требования к санитарному состоянию и содержанию
помещений и мытью пOсуды

санитарное состояние и содержание цроизводственных
ГlОМеЩениЙ должно соответствовать санитарно-эпидемиологическим
требованиям.

Производственные и другие помещения пищеблока должны
СОДержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых продуктов на полу не
допускается.

Уборка групповой комнаты должна проводиться после каждого
приема пищи. Рабочие и обеденные столы моют горячей водой с
ДОбавлением моющих средств, используя специztлъно выделенную ветошь и
промаркированную тару дJIя чистой и использованной ветоши.

Мочагlки, щетки для мьпья посуды, ветошь дJIя протирания столов
ПОСЛе использованиrI стирают с применением моющих средств, просушивают
и xpaHrIT в специttльно промаркированной таре. Щетки с нitличием дефекгов
и видимых загрязнений, а тzжже мет€Lллические мочzlлки не используются.

Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от
столовой посуды.

Для мытья кухонной посуды используют металлические ванны с
ПодводкоЙ к ним горячеЙ и холодноЙ воды с установкоЙ смесителей. В
месте присоединения ванны к канализации доложен быть воздушный
разрыв не менее 20мм от верха приемной воронки. В моечных
помещениях вывешивают инструкцию о правилах мытья посуды и
инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих
средств, согласно инструкции по применению этих срсдств, и
температурных режимах воды в моечных ваннах.

Моющие и дезинфицируIощие средства хранят в таре изготовителя
вспециально отведенных местах, недоступных для воспитанников, отдельно
от пищевых продуктов.

Для обработки посуды, проведенIш уборки и санитарной
обработки предметов производственного окружения используют
разрешенные к применению в установленном порядке моющие, чистящие и
лезинфицирующие средства, согласно инструкциям по их применению.

Моечные ванны дJIя мытья столовой посуды должны иметь
МаРКИРОВКУ ОбъемноЙ вместимости и обеспечиваться пробками из
полимерных и резиновых матери€tпов.

для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют
мерные емкости.

ПРИ МЫТье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен
соблюдаться следующий порядок :

- механическое уд,tление остатков пищи;
- мытье щеткitми в воде при температуре не ниже 45ОС и с

добавлением моющихсредств;
- ополаскивание горячей проточной водой с темпераryрой не ниже

65"С;



Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах,
установленных в буфетных каждой групповой ячейки.

СТОлОвая посуда после механического уд€шения остатков пищи моется
гlУТеМ ПОЛного погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с
ТеМПеРаТУроЙ воды не ниже 40 ОС, ополаскивается горячей проточной водой
С ТеМПеРаТУРОЙ не ниже 65 ОС (вторая ванна) с помощью гибкого шлz}нга с
Л,УШеВОЙ наСадкоЙ и просушивается на специzlJIъных решетках. Чашки моют
ГОРЯЧеЙ вОДоЙ с применением моющих средств в первоЙ ванне, ополаскив€lют
горячей проточной водой во второй ванне и просушивают.

Столовые приборы после механической очистки и мытья с
ПРИМенением моющих средств (первая ванна) ополаскивztют горячей
проточноЙ водоЙ (вторая ванна). Ч,истые столовые приборы хранят в
предварительно промытых кассетах
пOложении ручками вверх.

Для персонала следует иметь
посуду, котор;ш хранится отдельно.

При вOзникновении слу{аев

(лиспенсерах) в вертикztльном

отдельную промаркированную

инфекционных
проводится обеззараживание ( лезинфекция ) посулы в
порядке.

Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует
ИМеТь промаркированную емкость с крышкой для замачивания посуды в
ДеЗИнфицирующем растворе. Щопускается использование сухожарового
urкафа.

Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на
В,ЫСОТе Не МеНее 0,5 м от пола; столовую посуду -. в шкафах или на решетках;

хранение их на подносах россыпью не допускается,
санитарную обработку технологического оборудов ания проводят

е:кедневнО пО мере егО загрязнения и по окончании работы.
производственные столы в конце работы моют с использованием моющих
и дезинфицирующих средств, промывают горячеЙ водоЙ температуры не
ниже 45О С и насухо вытирают сухой, чистоЙ тканью. Для моющих и
дезинфицирующих средств, применяемых дJUI обработки столов, выделяют
специrlJIьную промаркированную емкость.

Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря
производится в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей
водой при температуре не ниже 50ос, С дOбавлением моющих средств,
ополаскивzlют горячей водой при температуре не ниже 65,с и ошпаривают
к]{пяткоМ, а затеМ просушИваюТ на стеллажах на ребре. ГIосле обработки и
п]]осушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах
Hir ребре.

Щетки (моча-шки), ветошь для мытья посуды после использованиrI
очищают, замачив€tют в горячей воде при температуре не ниже 45"с с
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- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и
стеллажах,

заболеваний
установленном



l{обавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15
пlин.), промывают проточной водой, просушивrlют и храшIт в специztJIьной
таре. Щетки с напичием плесени и видимых загрязнений-не используют.

щезинфекцию посуды и инвентаря проводят по
эпидемиологи.Iеским показаниям соответствии с инструкциеЙ по
применению дезинфицирующих средств.

в помещениях пищеблока ежедневно провомт уборку . мытъё
пtолов, уд€tление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников ;еженедельно С применением моющих средств проводят мытьё стен,
осветительной арматуры , очистку стёкол от пыли и копоти и т.п. Один раз вNtесяц проводят генеральную уборкУ всех помещений, оборудов ания и
инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использоватъ
лезинфицирующие средства с вирулицидным эффекгом.

пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в
промаркированные ведра иJIи специЕlльную тару с крышками, очистка
которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2lз объема.
Ежедневно В конце днrI ведра или специзtпьная тара независимо от
наполнеНиrI очищается с помощью шлангов над канализационными трапами,
промывается 2о/о раствором каJIьцинированной соды, а затем ополаскивается
гllрячей водой и просушивается.

для уборки каждой группы помещений выделяют отдельный
промаркированный уборочный инвентарь.

по окончании уборки, в конце смены весь уборочный инвентарь
д,)лжен промываться с использованием моющих
сI)едств' просушиваться и храниТься В чистом Виде.

и лезинфицирующих

для хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное
Пr)М€ЩOние, оборудованное душевым поддоном и уIlиывЕlльной раковиной с
пlэдводкой к ним холодной и горячей воды. При отсутствии такого
п{)мещения хранение уборочного инвентаря допускается в специально
о:гведенном месте. Хранение уборочного инвентаря в производственных
п()мещениях не допускается.

проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами
должно осуществляться специztлизированными организациями в
сOответствии с гигиениЧескими требованиями, предъявJUIемыми к
проведеНию дераТизацион,Ных И дезинсекционных работ.

для предупреждения залета насекомых следует проводить
за.сетчивание оконных и дверных проемов в помещениях пищеблока и
гр)упповых комнат.

не допускается проведение дератизационных и
де3инсекционных работ непосредственно персон,lJIом образоватепьного
}л{реждения.

не допускается проведение ремонтных работ (косметического
ре|монта помещений, ремонта санитарно-технического и технологического
оборулования) при эксшIуаТации пищеблока В периоД обслужив ания
вс,спитонников о бразовательного учреждения.



u. Требования к организации здорового питапия и
формированию меню

щля обеспечен}ш воспитанников здоровым питанием, составными
LIастями которого явJUIются оптимальнаlI количественнЕUI
с;труктура питания, гарантированная безо'асность,

и качественнчuI

физиологически
т,ехнолоГическаЯ и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически
с,боснованный режим питания, следует разрабатывать рацион питания.

рацион питания воспитанников предусматривает формирование
rrабора продуктов, предназначенных для питания детей в течение io-r" суток.

на основании сформированного рациона rrитания разрабат"r"u*a"
10-тИ дневное менЮ (двухнедельное), вкJIючЕlющее распределение перечня
блюд, кулинарных, м)rчных, кондитерских и хлебобуло.rпur" изделий по
отдельнЫм приемам пищИ (завтрак, обед, полдник, ужин).

составление двухнедельного меню производится в соответствии с
содержащихрекомендуемой формой, а также меню-раскгIадок,

количественные данные о рецептуре блюд.
меню разрабатывается компанией осуществляющей организацию

питания согласно закJIюченного контракта и согласовывается
р уководИтелеМ дошкольного образовательного rIреждения.

меню разрабатывается с }л{етом необходимого количества
основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона,
дифференцированного по возрастным группам воспитанникOв 1t,s_з, 3-i
лэт).

меrшо при его практическом использовании может корректироваться с
лемографических)л]етом)л]етом социально- демографических факторов, национапьных,

кrэнфессион€lJIьных и территориzlльных особенностей питания населения, цри
уl)ловии соблюдения требований к содержанию и соотношению в paIц,IoHe
п_птания основных пищевых веществ.

при разработке меню )rчитывают: продолжительность пребываниrI
в()спитанникоВ в образовательном учреждении, возрастнчш категория детей.

Интервалы междУ приемаМи пищи не должны превышать 3,5- 4-х
часов.
С 1^reToM возраста воспитанниковu 1пrетом во3раста воспитанников в меню должны быть соб.гlrодены

цlебования Санпин по массе порций блюд, их пищевой и энергетической
быть

цOнности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах
дш различных групп детей в ЩОУ.

меню должно содержать информацию о количественном составе
б.тшод, энергетической и шищевой ценности, вкJIючая содержание витаминов
и минерzlJIьных веществ в
р()цептуры используемых
с(iорниками рецептур.
уr:азываемых в меню,
технологических картах.

каждом блюде. обязательно приводятся ссылки на
блюд и кулинарных изделий, в соответствии со
Наименования блюд и кулинарных изделий,
должны соответствовать их наименованиям в



быть отражена рецептура и
кулинарных изделий.

оформлены по установленным

отсугствии второго завтрака калорийность основного
бытъ увеличен а Ha5yo соответственно.

овощного (творожного) блюда или
рыба или птица), напитка (чай, сок,

Ужин должен состоять из
кilши; основного второго блюда (мясо,
к,rсель).

Фактический рацион питания должен соответствовать
утвержденному меню. В исключительных случzих допускается замена одних
продуктов, блюд И кулинарных изделий на другие при условии их

l0

производство готовых блюд осуществляется в соответствии с,гехнологическими картами, в которых должна
::ехнология приготавливаемых блюд и
'Гехнологические карты должны быть
IIравиJIам.

описание технологиtIеского процесса приготовления блпод, в т.ч. вновь
1lазрабатываемых б"пюд, должно содержать в себе рецептуру и технологию,
сlбеспечивающую безопасностъ приготавливаемых блюд- и их пищевую
I[eHHocTb.

В Меню не допускается 
'овторение 

одних и тех же блюд или
r:улинарНых изделий в один и тот же день иJIи в последующие 2-3 дня.

меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных,
Iu)rчных, кондитерских и х.гlебобулочных изделий по отдельным приемам
ttищи (завтрак' второй завтрак' обед' полдник' ужин' второй ужин) с }л{етом
следующего:

- Пр,
зz}втрака должна

- При 12-часовом пребывании возможна организация как
стделънОго полдНика, таК и "угшоТненного" полдника с вкпючением б.гпод
ужина и с распределением калорийности суточного рациона3Oо/о.

- Допускается в течение дня отступление от норм калорийности
по отдельным приемам пищи в lrределах +1-5o/o при условии, что средний О/о

пищевой ценности за неделю будет соответствовать норм€}м, приведенным в
1аблице Jф 3 приложения Jф 10 к Правилам СанГIин z.зtz.4,зs90-20 , по
каждому приему пищи.

- Должно учитываться рациональное распределение
энергетиtIеской ценностипо отдельным приемам пищи.

питание воспитанников должно соответствовать принципам
шIадящего питания, предусматрив€lющее использование определенных
способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару,
т,rшение, запекание, и искпючать продуктыс раздражающими свойства- ми.

Ежедневно В рационах 4-хразового питания следует вкгIючать
МЯСО, МОЛОКО, СЛИВОЧНОе И РаСТИТеЛЬНОе МаСлО, Хлеб ржшой и пшеничный (с
кlждыМ приемоМ пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты
рэкомендуется вкJIючать l раз в 2-3 дня.

ОбеД должен вкJIючать первое, второе (основное горячее блюдо из
мяса,рыбы или птицы) и сладкое блюдо.

В полдник рекомендуется вкпючать в меню напиток (молоко,
к]асломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими
и:}делиями без крема.



()оответствия по пищевой ценности, и В соответствии с таблицей замены
IIищевыХ прOдуктов , что должно подтверждаться необходимыми расчетами.

Щля обеспечения преемственности питания родителей ежедневно
lrнформируют об ассортименте питания ребенка , вывешив€uI ежедневное
ldеНЮ, В КОТОРОМ УкаЗываются сведения об объемах блюд и названиrl
I:улинарных изделий.

Для предотвращения возникновения и распросцанениlIlrнфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (оrрuЪпaп"й) и в
соответствии с принципамищадящего питания не допускается использовать
гtищевые продукгы и изготавливать блюда И кулинарные изделия, в
соответствии с требованиями санитарных правил,

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в !ОО
д,олжеН осущестВлятьсЯ прИ нчlJIичиИ соответСтвующих документов
(_например, удостоверения качества и безопасности пищевых продуктов,
докуменТов ветеРинарно-СанитарнОй экспеРтизы, документов изготовитеJUI,
поставщика пищевых продуктов, подiверждающих их происхождение,
сертифиКата соотВетствиrI, деIflарации О соответствии), ,rодr"aр*д€lющих их
качество и безопасность, а также принадлежность к определенной партии
пищевых продуктов, В соответствии с законодательством Российской
(>едерации.

{окументация, удостоверяющtш качество и безопасность продукции, а
тilкже результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной
продукции должна сохранятьQя в компании осуществляющей организацию
питания согласно закJIюченного контракта, до окончания использованиrI
с()льскохозяйственной продукции,

не допускается к реализации пищеваrI продукция, не имеющая
маркировки, в случае, если нzlJIичие такой маркировки предусмотрено
зilконодательством Российской Федер ации,

!оставка пищевых продуктов осуществляется
сIIециZLлизированным транспортом, имеющий оформленный в установленномп()рядке санитарныЙ паспорт, при условии обеспечения раздельной
ц)анспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов,
н() требующиХ тепловой обработки. Щопускается использование одного
ц)анспоРтного средства дJUI перевозки разнородных пищевых продуктов
при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с
щ)именением дезинфицирующих средств.

урожая прошлого года (капусту, репчатый лук,
в период после 1 марта допускается использовать только

овощи
кс)рнеплоды и др.)
п()сле термической обработки.

В течение двух недель (10-14 дней) воспитанников доо
рекомендуется обеспечить набором пищевых продуктов в полном объеме,
п[lедусмотренных в суточных наборах, из расчета в один день на одного
человека для различных групп воспитанников.

Зимой, весной при отсутствииJимUи, tsсснои при отсутствии свежих овощей и фруктов
r:::.:jl:l* вкJIючать в меню соки, свежезамороженные овощ" 

" фрупru,nhr, лллr

ll

при соблюдении сроков их реализации.



ИI. Требования к условиям
I(улинарнOй продукции

прием пищевой продукции, в том числе продовольственного
сырья, должен осущестВляться IIри нzшичии маркIФовки и
],оваросопроводителъноЙ докр{ентации, сведений об оценке
(подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими
[)егламентами. В Слl^rае нарушений условий и режима перевозки, а тiкже
с}тсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевiUI
продукция и продовольственное (пищеuое) сырье не принимаются.

в доо обработка продовольственного сырья и осуществление всех
пtроизводственных процессов по приготовлению кулинарной продукции
д,олжны выполняться В соответствии с санитарно-эпидемиологиtIескими
требованиями к организациям питания и с уп{етом требований санитарных
правил.

ПрИ изготовЛении блюд, кулинарных и кондитерских изделий
н еобходимо обеспечивать последовательность и поточность технологических
ПроцессОв, обеспечивzlющих химическую, биологическую и физическую (в
тOМ числе искJIючение попаданиЯ посторонних предметов и частиц
(lиетаплrические, деревянные предметы, IUIастик, сЪекло) в пищевую
продукцию) безопасность.

готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия,
изготавлИваемые на пищеблоке, должны соответствовать требованиям
технических регламентов и единым санитарным требованиям. Пищевая
продукция, срок годности которой истек, подJIежит утилизации.

изготовление продукции должно производиться в соответствии с
меню, утвержденным руководителем, образовательной организации или
у]rолномоченным им лицом, по технологическим документам, в том числе
технологической карте, технико- технологической карте, технологической
и.нструкции, рzвработанным и утвержденнымруководителем организации иJIи
уlIолномоченным им ЛИцом и генерчtпьным директором компании
оOуществллощей организацию питания согласно закпюченного контракта.
наименования блюд и кулинарных изделий, укzlзываемых в меню, должны
с()ответствовать их наименованиям, указанным в технологических
д()кументах.

щля сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую
обработку, ДOлжно быть предусмотрено разное механическое оборудов*rь 

"иl{вентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. Не
д()пускается использование механического оборудования (мясорубок,
пtr)отирочных машин и т.п.) для обработки рztзных видов продуктов (сырья и
пl)одуктов, про- шедших тепловую обработку), оборудования, моечных,
п[)оизводственных ванн и инвентаря не по назначению.

Не испопьзуют дJIя обработки сырой продукции (неочищенных
овощей, мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов моечные ванны,
пI)едназначенные дпя мытья кухонной илистоловой посуды, оборотной тары,

технологии изготовления
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l)аковины дJUI мытья рук.
Размораживание (лефростацию) и первичную обработку мяса и

IчIЯСа ПТИЦЫ ПРОВОДят В соответствии с требованиями санитарных прав[uI.
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Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы,
разделочный и производственный инвентарь.

Мясо, рыба и другие продукты не
замораживанию, и после первичной обработки

обработку. Хранение лефростированной продукции не

подIIежат вториtlному
должны поступать на

т,епловую

дtопускается.
Первичная обработка овошей вкJIючает сортировку, мытье и

с}чистку. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде
rtе менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток.
IIри обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3-4
наружных листа.

Фрукгы, вкJIючzи цицусовые, промыв€lют в условиях цеха
первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях
холодного цоха в моечных ваннах.

Обработку яиц проводят в специrlJIьно отведенном месте мясо-
рlыбного цеха. !ля этих целей используются промаркированные ванны и
("лr) емкости, возможно использование перфорированных емкостей.

Обработка яиц проводится в соответствии с требованиями СанПиН.
Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед

ltспользованием крупы промывают прOтOчной водой.
Индивидуальн},ю упаковку консервированных продуктов

промывают проточной водой и протирают ветошью.
Для обеспечения сохранности вит€}минов в блюдах, овощи,

подJIежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед
варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеrшы). Не допускается
предварительнчш заготовка очищенного картофеля и других овощей с
дIJIительным замачиванием их в холодной воде более 2 часов.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание
их потемнения и высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не
еiолее 2 часов.

Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или
горячеЙ плите не более 2-х часов с момента изготовления, либо в
иtзотермической таре (термосах)
- в течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже
температуры раздачи, но не более 2-х часов. Пологрев остывших ниже
температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь
температуру не ниже 75ОС, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 ОС,

холодные супы, напитки - не выше 14 ОС.

Ежедневно следует оставлять суточную пробу готовой продукции.
СУточная проба отбирается в объёме: порционные в полном объёме; 1 блюдо
И: ГаРНИРы не менее 100г с целью микробиологического исследования
неблагопол1^lной эпидемиологической ситуации. Пробу отбирают
стерильную стекJIянную посуду с крышкой (гарниры и салаты в отдельную
П:ОСУДУ и СОхраняют 48 часов в специЕtльном холодильнике или в специально

при
в
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()тведённом месте в холодильнике для хранениJI кисломолочных
lIри темПературе +2 , *6.Контроль за правильностью отбора и
суточной пробы осуществляет медицинский работник

в Доу должны соблюдаться сроки годности и .

гtищевых продуктов, установленные изготовителем
д(окументах, подтверждающих происхождение, качество
продуктов.

ПроДуктов
хранения

В целях предупреждения возникновения и распространениJI,IIищевыХ токсикоИнфекций не испоЛьзоватЬ остаткИ пищИ от предыдущего
приёма и пищу, приготовленную накануне.

условия хранения
и ук€ванные в

и безопасность

VIII. Требования к ус.повиям труда персонала
условия Труда работников пищеблока доо должны отвечать

требованиям действующих нормативных документов в области гигиены Труда.
санитарно-бытовое обеспечение работающих осуществJuIется в

соответствии с лействующими санитарными правилами и нормами для
организациЙ общественногО питания, для административных и бытовых
з,цаний.

Параметры микрокJIимата производственных помещений, систем
вентиляции с механическим или естественцым побуждением, должны
C.COTBOTCTBOBaTь требованиям, предъявJUIемым к микрокJIимату
производственных помещений организаций общественного питания.

содержание вредных веществ на пищеблоке доо не должно
превышать предельно допустимые концентрации вредных веществ в воздухе
рlабочей зоны, установленные гигиенически ми нормативами.

Естественное и искусственное освещение во всех помещениях
дlэлжно соответствовать требовану!ям) предъявляемым действующими
санитарными правилами и нормами для ДОО.

УровнИ шума В произвоДственныХ помещениJrх не должны
превышать гигиенические нормативы.

IX Требования к соблюдению правил личной гигиены
пlищеблока, прохождению профилактических медицинских
профессиональной гигиенической подготовке

В целях предулреждения возникновения .

иtrфекционных заболеваний среди обучающихся

персоналом
осмотров и

и распростанения
образовательного

rIреждения, необходимо выполнение следующих мероприятий :

На пищеблоке должнЫ быть созданы условиrI дпя соблюдения
персонztлом правил личной гигиены.

для мытья рук во все производственные цеха должны быть
ус)тановлены умывальные раковины с подводкой к ним горяtIей и холодной
вс)ды со смесителями, оборулованные устройством дJIя размещениrI мыла и
иIIдивидУальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в
производственных ваннах не допускается.

ПерсонаЛ должеН быть обеспечен специаrrьноЙ санитарной
од(еждой (халат или к)ртка, брюки, головной убор, легкiш нескользкаlI
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[lабочаЯ обувь) в количестве не менее двуХ комплекТов на одного работника,
в целях регулярной ее замены.

работники пищеблока обязаны:
приходить на работу в чистой одежде и обуви;

- оставлять верхнюю од€жду, головной убор, личные вещи в
бiытовой комнате,

- тщательно мыть руки с мылом перед нач€шом работы, после
посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

- коротко cTpиtlb ногти;
- прИ изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий

снимать ювелирные украшения, часы и Другие бьющиеся предметы, коротко
сгричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду
булавками,

работать в специаJIьной чистой санитарной одежде, MeHrITb ее по
убирать под колпак или косынку;
на улицу и не посещать туалет в специальной

пищу и не курить на рабочем месте.
личные вещи и обрь персончlла должны хрчlниться

м:ере загрязнения; волосы
_ не выходить

сilнитарной одежде;
- не принимать

В гардеробных
р;аздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).

После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам,проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду,
В],IМыть руки с мылом и проде3инфицировать их раствором разрешенного
дlэзинфицирующего средства.

пр" появлении признаков простудного заболевания или
желудочно- кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов,
рirботник обязан сообщить об этом администрации И обратиться за
медицинской помощью, а также обо всех слr{ulх заболевания кишечными
иlrфекциями в своей семье.

Л"ца с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваний кожи,
воспulJIительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или
порезами временно отстраняются от работы. К работе могуг быть допущены
только после выздороВления, медицинского обследованиЯ и закJIючениII
врача.

К работе допускаются лица, имеющие соответствующую
прошедшие предварительный, припtrlофессионztльную квалификацию,

поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в
усiтановленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и
аттестацию, Профессионulльная гигиеническаlI подготовка и аттестаци я для
ра,ботников проводится не реже одного раза в два года, Для руководителей

национilJIьным календарем прививок,
каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку

установленного образца' В которую вносятся результаты медицинских
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()бследований и лабораторных исследований, сведениrI о перенесенных
инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессионалъной
гигиенической подготовки и аттестации.

пищеблок необходимо обеспечить аптечкой длrя оказания первой
}ледицинской помощи.

Х. Требования к соблюдению санитарных правил и нормаI,ивов
Руководитель образоватольного rIреждениJI явJUIется

ответственным лицом за организацию питания в {ОО.
медицинские работники должны следить за организацией питания

в, Щоо, в том числе за качеством поступающих Продуктов, правильностью
закгIадки продуктов и приготовлением готовой пищи.

Пищевые продуlсгы, поступ.ющие на пищеблок, должнысоответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым
п:родовольственному сырью И пищевым продуктам, и сопровождаться
документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указаниемдаты выработки, сроков и условий хранения продукции, Сопроводительный
документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.

лля контроля за качеством поступающей продукции шроводится
бракераж и делается запись в журнztле бракеража пищевых продуктов и
продовоЛьственнОго сырьЯ, в соответствии с рекомендуемой формой.

,DЬrЛаЧа I'ОТОВОИ ПИЩи ОСУществляется только после снятиlI пробы.
с)ценку качества блюд проводит бракеражная коми ссия в составе не менее

Выдача готовой пищи

трех человек: медицинского работника, работника пищеблока ипредставителя администрации образовательного }п{режденIш по
о]эганолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из
еlикостей, в котоРых пища готовитСя). Результат бракерzDка рЁ.".rр"руется в
к,курнале бракеража готовой кулинарной продукции) В соответствии с
рекомендуемой формой. Вес порционных блюд должен соответствовать
выходУ б-гпода, указанному в меню-раскJIадке. При нарушении технологии
пl)иготовлениrl пищи, а также в слу{ае неготовности, блюдо к выдаче не
дOITускается до устрilнения выявленных кулинарных недостатков.

Ежедневно переД началоМ работы заведующий производством

Для

р),к и открытых поверхностей
Ве|РХНИХ ДЫХаТеЛЬНЫХ ПУТеЙ.
м()дицинского работника ЩОО,

тела, а также ангин, катаральных явлений
Проведение осмотра стоит на контроле

проводит осмотр работниковllрOводит осмотр раOотников организации общественного _питания
образовательного rIреждения на наJIичие гнойничковых заболеваний кожи

результаты осмотра ежедневно перед начапом рабочей смены заносятся
в <ХtурНztп здороВья)), В соответсТвии С установленной формой.с целью контроля за соблюдением условий " aponou хранения

скоропортящихся пищевых продуктов, требующие особых условий хранения,
пр|оводится контролъ температурных режимов хранения в холодиJIъном
оборудовании, с использованием термометров (за исшrючением ртутных).пр" отсутствии регистрирующего устройства контроля температурного
режима во времени, информация заносится в кжурнал r{ета температурного
режима хоподильного оборудованиJI).

1,7



10,6, В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленнойшищевоЙ продукции на пищеблоках должна отбираться суточнчш проба откаждой партии приготовленной пищевой продукции.
Отбор суточной пробы доп*a, осуществJUIться нzвначенным

ответственным работником пищеблока в специilльно выделенные
сlбеззараЖенные и промаркированные емкости (плотно закрыв€lющиеся)
0тдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Хольдные закуски,Itервые блюда, гарниры и напитки (треiьи блюла) должны отбиратъся в
к:олиl{есТве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники,
0лацьи' колбаса' бугербрОды должнЫ оставJUIТься по-Штучно, целиком (в
объеме одной порции),

суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специ€tльно
отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2ос до+6ос.

КонтролЬ 3а правИльностьЮ отбора и условиrIми хранения сугочныхпробосуществляетмедицинскийработник. -

ответственный за хранение суточных проб явJUIется зав.
производством организации осуществляющей организацию питания,

XI. Организация питания воспитанников в группах
Пор"до* предоставления приемов пищи и питьевой воды

воспитанникам
Обязательные приемы пищи.

Всем воспитанникам предоставJUIется необходимOе колиtIество
обязательных приемов пищи в зависимости от продолжительности
нiжождения воспитанника в детском саду.

кратность приемов определяется по нормам, установленнымПРИЛОЖеНИеМ 12 К СаНПИН 2.З12,4.3590-20 и контрактом с организацией
предоставляющей услугу по организации питания.

Отпуск приемов пищи осуществляется по зЕUIвкам ответственных
работников, утвержденных приказом по r{реждению. Заявка на количество
п}IтzlющихсЯ предоставляется ответственными работниками сотрудникrlм
бухгалтерии и пищеблока до8 часов 30 мин и угочняется не позднее 9 часов
JU| мин.

Время приема пищи воспитанниками опредеJUIется по нормам,
установленным в таблице 4 приложения 10 к Санйн 2,з12.4.з590:20 ;
регулируется локrlльными актами ДОО.

Плtтьевой режим
При

нормативы, уста
требования:

организации питьевого режима соблюдаются правила и
новленные СанПиН 2.з12.4.з59о-20, а также следующие

-свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего

посредством установки
питьевой воды или с

- н€lличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного

вр(эмени пребывания детей в {ОО;
-питьевой

ус:гройств дJIя
ис]]ользованием

режим должен быть организован
выдачи воды, выдачи упакованной
кишIченой питьевой воды.
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0остава), изготовленной из материztлов, преднrtзначенных дJIя контакта с
Irищевой продукцИей, а также отдельных промаркированных подносоЕ дJIя
чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной
шосуды одноразового применениJI;

-упакованн{ш (бугилированная) питьевая вода допускается к выдаче
llетям при н;lличии документов, подтверждЕlющих ее происхождение,
безопасность И качество, соответствие упакованной питьевой воды
cl бязательным требованиям СанПиН;

- организация питьевого режима с использованием кипяченой
питьевой воды, проводится при условии соблюдения следующих требований :- кипятить водунужно не менее 5 минут,

-до раздачи детям кипяченая вода должна быть охJIаждена до
к:омнатнойтемпературы непосредственно в емкости, где она кипятилась;

-смену воды в емкости длrI ее раздачи необходимо проводить не реже,
чем через 3

часа.
перел сменой кипяченой воды емкость должна полностью

освобождаться отостатков воды, промываться в соответствии с инструlщией
по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены
кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого
осущестВляется организацией в произвольной форме,- при проведении массовых мероприятий длительностью более 2
часов каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно
бутилированной питьевой (негазированной) водой промышленного
производства, дневной запас которой во время мероприrIтия должен
С,OСТоВЛЯть не менее 1,5 литра на одного ребенка.

Питание в группах

Работа по организации питания детей в группах
оOущестВляется подруководствоМ воспитатеJUI и младшего воспитатеJUI и
закпючается:

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема
пищи,

- в формировании культурно-гигиенических навыков во время
п]Dиема пищидетьми;

- в формировании представлений о правильном питании,
Получение пищи на группу осуществляется
графику,утвержденному руководителем ДОО.
Привлекатьдетей к получениюпищи с пищеблока

категорически з апрещается.
перед подачей пищи детям младший воспитатель обязан:

- Промыть столы горячей водой с мылом;
- Тщательно вымыть руки;
- Надеть специ€lльную одежДу дrя полrrения и раздачи пищи (маску,

перчатки);

строго
по
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- Проветрить помещение;
- Сервироватъ столы в соответствии с приемом пищи.

С целью формирования трудовых навыков и воспитания
самостоятельности во время дежурства воспитателю необходимо сочетать

работу дежурных и кzDкдого ребенка (например: салатницы собирают
дежурные, а тарелки за собой убирают дети).

Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение
детей в обеденной зоне.

Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем
порядке:

- Во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с
кпебом;

- Разливают III блюдо;
- Разливается первое блподо;

- .Щети садятся за столы и начинЕlют прием пищи;

- По мере употребления детьми первого блюда, младший воспитатель

убираеттарелки из-под первого блюда и приносит второе блюдо;

- ,Щети пр.иступают к приему второго блюда;
* Прием пищи заканчивается приомом третъего блпода.
- В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован
навык самостоятельного приема пищи, ребенка докармливЕлют.

ХII. Питание сотрудников образовательного учреждения
Сотрулники ЩОО имеют право на поJryчение одноразового питания (обела).

Пит,ание сотрудников производится из общего с детьми котла
((5ез права выноса).

Сотрудники, изъявившие желание питаться, оформляют
зiмвление на имя заведующей.

Сотрудник, изъявивший желание питаться в детском саду
вычитаются денежные средства из заработной платы согласно табелю
довольствующихся сотрудников.,Щенежные средства зачисляются на счет
дошкольного учреждения.

Сотрулники ЩОО полностью оlrлачивают стоимость сырьевого
набора продуктов по стOимости определенной контрактом на питание
з|лкJIюченного с организацией осуществляющей аутсорсинг.

табель довольствующихся сотрудников ведет бухгалтер Доо.

XIII. Контроль за организациеЙ питания
Контроль качества и безопасности организации питания оснOван

на принципах ХАССП и осуществляется на основании программы
производственного KoHTpoJuI, угвержденной заведующим ДОО.

Контроль осуществляется в виде плановых или оперативных проверок.
ГIлановые проверки осуществляются в соответствии с

У'гВержДенныМ заведующим Доо планом - графиком. ГIлан-график
ацМинистратив}Iого контроля за организацией и качеством питания
дOводится до сведения всех членов коллектива перед началом учебного года.
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контроль за организацией питаниrI в образовательном
]дреждениИ осущестВляюТ руководИтелЬ доо, медицинские работнилшt,старший восrтитатель, заместитель заведующего по ýР (завхоз),
(iраккеражнuш комиссия в составе не менее трех человек, комиссия
IIроизвоДственного KoHTpoJUI утвержденных прикzвом руководителя доо,
органЫ самоуправлениЯ ЩетскогО сада, в соответствии с полномочиями,
закропленными в Уставе, Совет по питанию.

замеспа:гель заведующего по Ахр (завхоз) обеспечr.вает контроль
за:

ма],ериztJIьно-техническим состоянием помещений пищеблока,
II€IJIичием необходимого оборудования,его исправностью;

обеспечивает вывоз мусора и уборцуприпегающей территории.

Форьшарование кульцlрно-гигиениtlеских нzlвыков у детей при приеме
гдш{и;
Формиров€lние предсгавлеrпш1 о правильном IIитании.

Iftilщпй восIIитатель:

соблподение санитарных правил при получении и раскпадке
пищи всоответствии с требованиямиСанПиН.

Комиссия производgгвенного коЕIроJIJI :

пработасг на основ€lнии угвержденной Программы производственного
к()rгроJUI и планаконтрольныхмероприятий.

К контролпо за оргЕlнизаrией пит€lниrl могуг rтривлекаться
цредстitвитеJIи органов самоуправления.Щоо и иных общественных
оl5ъединений созданных в ЩОО.

xlv. обязанности участникоВ образовательных отношений при
оlрганизациипитания

Заведующий [ОО:
несеТ ответственностъ за организацию питаниlI воспитанников в
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0оответствии с федераlrьными, регионzlльЕыми и муниципitльными
Ilормативными актами, федера.гrьными санитарными правилами и нормzlми,
]Уставом ДОО и настоящим Положением,

назначает из чисЛа работНиков доО ответственных за организацию
IIитания и закрешIяет их обязанности в лок€lльном акте;

обеспечиваеТ рассмотрение вопросов организации питания
Itоспитанников на родительских собраниях, заседаниях Совета родителей и
I/правляющем совете при его создании.

ответственный за питанием осуществJUIет обязанности,
),становЛенные приказоМ заведуюЩего {ОО. В сrýr.Iае нарушениrI норм и
требований в организации питания детей' сотрудников ответственное лицо за
с)рганизацию питания сообщает руководителпо мщоУ к!етский сад J\b 30>
дtJIя принrIтия мер по устранениЮ нарушений И привлечению к
с)тветственности виновных.

Замзав по АХР /Заведующий хозяйством:
- обеспечивает своевременную организацию ремонта сантехнического

оборудования,
работники пищеблока.

выполняют обязанности в p,IMKax должностной инструкции,

- представляют в пищеблок доо зzUIвку об организации питаниrI
воспитанников. В заявке обязательно указывается фактическое количество
ПИТ€lЮЩИХСЯ КОЛИtIеСТВО ДеТеЙ С ztJIлергиеЙ для вкIIючения в отдельное меню,

- осущеСтвJUIют в части своей компетенции мониторинг организации
питания,

* преДусМатриваюТ В планах воспитательной работы мероприятиrI,
напр,lвленныена формирование 3дорового образа жизни детей, потребности в
сrбаЛансированном и рационаJIьном питании, системати.Iески выносят на
обсуждение В ходе родительских собраний вопросы обеспечеrия
полноценного питания воспитанников;

- контролируют выдачу питания в соответствии с внутренним режимом
д_t{я воспитанников в flOY;

выносят на обсуждение пРеДложения по улrIшению питания
воспитанников.

Родители (законные представители) воспитЕlнников :

_ представJUIюТ подтверждающие документы в сл)дае, если ребенок
относится к льготной категории летей;

- сообщают представителю Доо о болезни ребенка до 9-30 на день
о]гсутствия по болезни или его временном отсутствии в {Оо дJIя снятиrI его с
п]4таниrI на период его факгичеокого отсутствия, а также предупреждают
вOспитателя об имеющихся у ребенка алJIергических реакциях на продукты
пl{тания и других ограниченшIх;

-ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им
навыков Здорового образа жизни и правильного питания,
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- вносят предгIожения
воспитанников.

по ул}п{шению организации питания

хv. ответственность
ВСе РабОтники ДОО, отвечающие за орг€tнизацию питаниJI, несут

0тветственность за вред, причиненный злоровью воспитанникOв, связанный с
FIеисполнениеМ или ненадлежащим исполнениеМ должностных обязанностей.

РабОтники .ЩОО, виновные в нарушении требований организации
ПИТаНИЯ, ПРиВлекаются к дисциплинарной и материагrьной ответственности, а
В сл)л{аях, установленных законодательством Российской Федерации, * к
rражданско-правовой, административной и уголовной ответственности в
порядке, установленном федерал"нымизаконами.

ХYI. Порrцок утвер?кдения и внесения изменений в Положение
Насюлцее Положетшае уIверlrщаеrcя rриказом руководитепя ДОО.
Изменеrия и допоJшения в настоящее Положение вносятся приказом

рt}ково.ЦиТ€JUI

доо.
FI;асюяцее Положение действительно до уrвер}кдениrl нового.
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