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1. Общие положения

1 .1. Настоящее Положение об 0рганизации питания в структурном п{)дразделении
муниципаJIьного бюлжетного общеобразовательного учреждения кНаташиrrская средняя школа>)

Сакского района Республики Крым - детский сад кЗайчик> (долее - ýетский сад) разработано в

соответствии с Федерапьным законом от 29 декабря 2012 года }ф 273-ФЗ <Об образовании в
Российской ФедерацииD с изменениями от 4 августа 2026 rода [i], Фелеральным законом от 2

января 2000 года Nа 29-ФЗ <<О качес,гве и безопасности пищевых продуктов}) с измен9ниями от 7
июня 2025 года [2], Федеральным закоFIом от З0 марта 1999 года J& 52-ФЗ кО санитарно-
эшидемиологическом благополучии населения) [3], санитарно-эпидемиологическиN{и правилами
и нормами СанПиН 2.З12.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
обrцественного питания населения", которые действуют с 1 сентября 2а26 rода [4], СП 2,4.2.428З-
26 "Санмтарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдьгха и
оздоровления детей и молодех(и", которые действуют с 1 сентября 2026 года [5], приказо1\,I

Минздравсоцразвития России ]ф 21Зн и Минобрнауки России Nc l78 от 11 марта20l'2 года <Об

утверждении l\,{етодических рекомендаций ло организации питания обучающихся и
воспитанников образовательных учреждеЕиfu [6], действующими гигиеническими нормативами,
техническими регламентами Евра-rийского экономического союза в области безопасности
пишевой продукции, зzlконодателъствоild Российской Федерации о техническом регулировании и
контрактной системе в сфере закупок, нOрмативными правовыми актами субъекта Российской
Федераrши, мунициIIauIьного образования и учредителя, а также Уставом МБОУ <Наташинская
средняя школa)).

1.2..Щанное Положение разработаIIо с целью создания оптимальньLх условий д,qя организации
полноценного, здорового lrитания воспитанников в ffeTcKoM садуl укреп.lrения здоровья детей,
нелопуlцения возникновения гругiповых инфекционных и неинфекционных заболеванr-тй,
отравлений в дошко;rьном образовательном учрехtдении.

1.З. Положение определяет порядок организации гlитания воспитанников, распределение
обязанностей междlч детским садом и привлечёнными исполнителями, требования к оргаFIизации
приёь,tки, хранения, приготов.]Iения и выдачи пищевой продукции, пOрядок внутреннего кOнтроля
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и ведения документации. Возрастные }lормы rIитания, масса порций, требования к меню, пищевойI

и энергетической ценности рационOв опредеJI'Iются действующими санитарнымII lIравилами и
гигиеническими нормативами и не устанавливаются детским садом саý{остоятельно.

1.4. Организация питания воспитанников [етскOго сада осуществJuIется самостоятельн0 и (или) с

IIривлечением юридического лица или индивидуilJ{ьного предпринимателя, оказывающего услуги
общественного питания, на основании договора или контракта. Способ организации питания
определяется с учётом решениjI учредителя, материаJIьно-технических условий, штатного

расIIисания, санитарно-эпидемиологических требований и законодательства о закупках.

1.5. ýоговором или контрактOм определrIются Irорядок поставки пиrцевой продукции,
приготовления и вьцачи блюд, гtриёмки продукции, ведеЕиr{ документацииt внутреннег0
контроля. а также обязанности и ответственность сторон. Передача исполнителю функций по
приготовпению и вьцаче rIищи не освобождает дошкольное образовательное учреждение от
обязанностей по организации питан}Iя tsоспитанников, контролю исполнения договора и созданию
безопасных ус.irовий пребывания детей.

1.6. Закупка lrищевой продукlдии, работ и услуг за счёт бюджетньrх средств осуществлrIется в

ýоответствии с законOдательством Российской Федерации о контрактной системе. Использование

родительской платы, доходов от приносящей доход деятельности }I иных внебюджетных средств
осуществляется в соответствии с законодательством Российской Федерации, нормативньlми
правовыми актами учредителя и планом финансово-хозяйственной деятельности flетокого сада.

1.7. При самостоятельной организации питания приготовJrение и выдач, rIищевой продукции
осуrцествляют работники f]eToKOM, приЕять]е на соответствующие должности. При привлечении
стороtлвей организации соответствующие работы вьшолняются её работниками в порядке,

установленном договором или контрактом. Работники, ответственные за организацию fiитания,
шриёмку продукции, бракераж, ведение документаIдии и вЕутренний KoHTpo;lb, назначаются
приказом директора в пределах их кватификации и должностных обязанностей.

1.8. .Щействие настояrцего Полох(ения распространяется Еа всех воспитан}Iиков детског0 сада,

родите:тей (.законных предс,tавителей) восIIитанников. а также на работников дошкOльного
образовательного учреждения.

2. Осповные цели и задачи организации питания

2.1. Основной целыо организации питания в У]етском саду яtsJIяется создание оптимальных

условий для укрепленIIя здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированIlого питания
воспитанникOв, осуществления контроля необходимых 1zсловий для tlрганизацирl питания. а также
соблкlдения условий шоставки и хранения продуктов в дошкольном образовательЕом учреждении,

2,2. При организации питания воспитанников ,Щетского сада рекоýrендуется реализовывать
следуюIдие задачи:

. соответствие энергетической ценIlости суточньж рационOв IIитания энерготратам
восIIитаннико в,Щетского сада;

о сбалансированность и максимальfiое разнообразие раIIиона питания по всем пищевым

факторам, включая белки и аминокислоты, fIищевые жиры и хtирные кислотьI, витамины,
Nlинеральные соли и jчIикроэлементы, а так}ке мишорные компоненты пищи (флавоноиды,
нуклеотиды и др.);

. оптимальный ре}ким питания;
о обеспечение ts процессе технологической и кулинарной обработки продуктов питания их

высоких вкусовых качеств и сохранения исходной пищевой цецности:
. учет индивидуаJrьных особенностей воспитанников дошкOльfiого образовательного

учреждения (потребность в дI{етическOм питании, пиIцевая irллергия и прочее);



обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, вкJIючая соблюдение всех
санитарньLх требований к состоянию rrиlцеблока, поставшIемым продуктам питаЕIия, их
транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд;
соответствие сырья и продуктов, используемых в питании востIитанников. гигиеническиIu
требованиям к качеству и безопасности продуктов питания, rтредусмотренным техническим
регламентом о безопасности пищевой прOдукции, техническим регламентом на соковую
продукцию из фруктов и овощей, техническим регламентом на масложировую продукцию,
Единьrм требованиям, СанПиН.

3. Требования к организации питания воспитанников

З.1. {ошкольное образовательное учрея(дение обеспечивает гарантированнс}е сбалансированное
питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду по
нормам, утвержденным санитарными норNlами и правиламw. 3.2. Требования к дsятельности по

формированию рациона и организации rrитания детей в .ЩОУ, шроизводству, реализации,
организации лотребления пролукции обrцественного питания лля детей, посещаюших дошIкольное
образовательное учре}кдение, определяются санитарно-эпидемиологическими правилами и
нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и иньlми нормами и требованиями,
несоблrодение которых создаёт угрозу жизни и здоровья детей. 3.3. Лица, поступаIошlие на работу
в организации общественного питаIiия, должны соответствовать требованиям, касающимся
прохождения ими профессиональной гигиенической полготовки и аттестации, предварительных 11

периодических медицинских ос]\{отров, вакцинации. установленным законOдательством
Российской Федерашии |4, пунк,т 24],

З.4. Для исключения риска микробиологиLIеского и паразитарного загрязнения шитцевой

продукции работники пищеблока обязаны:

. оставлять в индивидуальЕых шкафах или специально отведенньж местах одежду второго и
TpeTbeгo слоя, обувь, головной убор, а также иные личные веIци и хранить t;тдельно от

рабочей одежды и обуви;
. снимать в сIIециаJIьно отведеннOм месте рабочую одежду, фартук, головной убор при

посеtцении туалета либо надевать сверху халаты; тщатеJIьно мыть руки с мылом или иным
моюrцим средством для рук после посещения туtlлета;

о сообщать обо всех случаях заболеваний кишеч}Iыми инфекциями у членов семъи,
проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия
обrцественного питания;

. использовать одноразовые rrерчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных
закусок, салатов, подлежащие замене на новые пpli нарушении их целостности и после
санитарно-гигиенических rrерерывов в работе.[4, пункт 3 1]

3.5. В составе комплекса помещений для приготовления и раздачи пищи, работающих на сырье,
должны быть предусмотрены следуюrrtие помеIцения: загрузочный цех, горячий цех, холодный
цех, мясо-рыбный цех, цех первичной обработки овощей, цех вторичной обработки овопlей,
моечная для кухонной посуды, моечная дJUI столовой посуды, кладовые и складские помещения с
холодильным оборудованием [5. абзац 1 части а подпункта б rryнкта 1б]. В составе комплекса
помещений для приготовления и раздачи пиIци, работающих на полуфабрикатах, должны быть
предусмотрены следующие lrомещения: загрузочный цех, помещения, предназначенЕые для
догOтовки полуфабрикатов, горячий цех, хOлодный цех, мOечная для кухOнной посуды, моечная
для столовоЙ посуды, кладовые и складские помещения с холодильным оборулованием [5. абзац
2 части а подпункта б ггу-нкта 16]. В сос,таве комплекса помеlцений буфетов-раздаточных должны
быть: помещение для приема и раздачи готовых блюд и кулинарных издеJIий, шомещение для
мытья кухонной и сто"IIовой посуды, помещение (место) для хранения контейнеров (термосов,
тары) [5. абзач 3 част1,I а подпункта б пункта iб].
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З.6. Оборудование, посуда, инвентарь, тара, упаковка и материалы, контактирующие с пищевой
продукцией, должны соответствовать требованиям технических регламентов и иных обязательных
требований законодательства Российской Федерации и Евразийского эконOмического союза.

,Щокументы об оценке соответствия представляются в случаях, когда их наличие предусмотрено
техническими регламентами. Эксплуатация технологического оборулования осушествляется в

соответствии с документацией изготовителя, требованиями охраны труда, похсарной безопасности
и электробезопасности.

3.7. Г{омешения для приготовления и ттриёма пиIци, хранения шиrr{евой продукции оборудуются
технологическим, холодильным и моечньIм оборудованием. инвентарем в соответствии с

гигиеническим}I нормативами: а также ts целях соблюдения технологии приготовлеЕия блюд,

режима обработки, условий хранения пиrцевой продукции [5, абзац 1 части б подпункта б пункта
16].

3.8. При изготовлении блюд, кулинарньж и кондитерских изделий необходимо обеспечивать
пOследоRательность и поточIlость технологических прOцессов, обеспечивающих химическую,
биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и
частиц (мета,тлические? деревянные ilредметы. пJIастик, стекло) в IIищевую продукцию)
безогlасность [4, rryHKT 10].

З.9. Пиrцеблок для приготовления пиIци должен быть оснашен техническими средствами л"qя

реаrIизации технологического процесса, его части илI1 технологической оiIерации
(технологическое оборулование), холодильным, моечным оборулованием" инвентарем, посулой
(одноразового иеIIользования, при необходимости), тарой, изготовленными из материалов,
соответствующих требованиям, предъявляемым к материчlJIам, контактирующим с гrитцевой

продукцией. устойчивьIми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими

условия храненияl изгOтовления и реfuчизации пищевой ilродукции [4, пункт 12].

3.10. Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из N{атериалов,

шредназначенЕьгк для контакта с пищевыми продуктами. а также предусматриваюших
возможность их мытья и обеззара}iиRания. .Щопускается использование одноразоtsой столовой
посуды и rrриборов [5, абзац 2час,rи б подпункта б шункта 16]. Посуда для приготовления блюд
должна быть выгrолнена из нержавеющей стали. Инвентарь, используемый дш{ раздачи и
порционирования блюд, должен иметь мерную метку объема в литрах и (или) миллилитрах [5,
абзац 3 части б подпункта б гryнкта 16]. FIe допускается использOвание деформированЕой, с

дефектами и механическими rrовреждениями кухонной и столсlвой посуды, инвентаря; столовых
приборов (вилки, лоiкки) из алюминия [5, абзац 4 части б подпунtс,rа б пункта 16].

3.11. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и горячего
водоснабжения, водоотведения? теплоснабжения, вентиляции и освещения" t(оторые должны быть
выпоJlнены так, чтобы искл}очить риск загрязнения пищевой продукции. Щопускается
исilользование автOномt{ъIх систем и оборудования для обеспечеЕия горячего водоснабжения и
теллоснабжения [4, пункт i8l.

3,12. Сливнь]е трапы оборулуются в производственных, складских, хозяйственных, подсобных и
администратlлвно-бытовых помещениях пишдеблока, в IIомещениях дJuI стирки белья, душевьж,
туаJIетах. Полы, оборулованные сливньIми трапамш, должньi быть оборулованы уклонitми к
отверстиям трапов [5. абзац 1 подпункта 1 пyнкта 18].

3.1З. Холодная и горячая вода, используемая длrI производственЕых целей, мытья посуды и

оборулования. соблюления правил личной гигиены должна отвечать требованиям, предъявJuIемы}чI

к питьевой воде [4, rryHKT 13].

З.14. Вода, используемаrI в хозяйственно-питьевых и бытовых целях, должна Qоответствовать
санитарно-эпидемиологическим требованияN{ к питьевой воде [5" подпункт 2 пункта 18].



З.15, Горячая и холодная вода должна подаваться через смесители [5, rrодпункт З пункта 18]. Не

дс)пускается использоваIlие воды из системы отопления для технологических, а также
хозяйственно-бытовых целей [5, подпункт 4 пункта 18].

З.16. ,Щля продовольственного (пиrцевого) сырья и готовой к употребзIению пищевой продукции
столовой ffетского сада должны использоваться раздельное технологическое и холодильнOе
оборудование, про}lзводственные столы, разделочньй инвентарь (маркированный любым
сrrособом), многооборOтные средстваупаковки и кухонная посуда [4, часть 1 пункта29].

З.17. Раздело.Iный инвентарь дJuI готовой и сьiрой rrродукции должен обрабатываrься и храниться

раздеJIьно в производственных цехах (зоr*ах, участках). Мытъе столовой посуды должно
проводиться отделъно от кухонной посуды, подносов для посетителей. Столовая и кухонная
посуда и инвентарь одноразового использования должны шрименяться в соответствии с

N{аркirровкой по их примеЕению. Повторное использование однOразrrвой посуды и инвентаря
запрешIается [4, части 2 и 3 пункта29],

З.18. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована отдельно от
систем вентиляции помещений. не связанных с организацией питания, включая санитарно-
бытовые помещения [4, пункт 15].

3.19. Воздух и параметры микроклимата рабочей зоны должны соответствовать гигиенически]\{

норматив[lм. Зоны (участки) и (лrли) размещенное в них оборудование, являющееся источниками
выделения гzLзов, пыли (мучной), влаги, теII.па должны бьтть оборудOваны лока,тьными вытяжными
системами, присоединенными к системе вытяжной вентиляции произвOдств9нных помещений,
или автономньIми вытя}кными системttми, пOсредством использования которых обеспечивается
соблюдение,rребований СанГIиН 1,2.З685-2| [4, пункт 16].

3,20. Складские помещения для хранения продчкции дол}кны быть оборудованы приборами для
измереЕия относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование *

контрольными термометрами L4, пункт 40; 5, абзац б части б подпункта б шункта 16].

ОтветственЕое лицо обязано ежедневно снимать показания приборов учёта и вIIосить их в

соответствуIощие журналы (Приложение 12). Журналы можно вести в бумажном или электронном
вLIде,

3.21. Технологическое и хоJIодильное оборудование должно быть исправным и способным
поддерживать температурный режиN, [5. абзац 7 части б подпункта б пункта 16].

З"22. Производственные столы, предназначенные для обработки пиIцевых продуктов) должны
быть цельнометаллическими. устойчивьтл.tи к действию моющих !l дезинфекционных средств,
выполнены из материаJIов для контакта с пищевыми продуктами. Покрытие стола для работы с

тестом (столешница) должно быть выполнено из дерева твердых диственных пород [5, абзац 8

части б подпункта б пункта 16].

З.2З. При замене оборудования в помещея}Iях для приготовления холодных закусок необходимо
обеспечить установку столов с охлаждаемой rrоверхностью [5, абзац 9 части б подпункта б шункта
16].

3.24. Кухонная посуда, столы" инвентарь, оборудование маркируются в зависимостлI от назначения
и дол>Itны использоваться в соответствии с маркировкой [5, абзац 10 части б подrryнкта б пункта
15]"

3.25. !ля обеззараживаIIия воздуха в холодном цехе используется бактерицидная установка для
обеззараживания воздуха [5, абзац 11 части б подпункт,а б пункта 16]. При отсутствии холодного
цеха приборы для обеззарая<ивания воздуха,чстанавливают на участке (в зоне) приготовления



холодных блюд, в мясорыбЕом, овощном цехах и в помещении для обработки яиц [5, абзац 12

части б rrодгryнкта б пункта 1б].

3,26. Количеств0 техно.пOгического, холодипьного и мOечного оборулования, инвентаря, кухонной
и стоJIовой посуды должно обеспечивать поточность технологического шроцесса, а объем
единовременно приготавJIиваемых блюд допжен сOответствOвать количеству нешосредственно
принимаюших пищу лиц [5, абзац 13 части б подпункта б пункта 16].

З.27. Сбор и обращение отхOдов должны соответствовать требованияý{ п0 обрапIению с твердыми
коммунальными отходами и содержанию территории [4. пункт 20],

3.28. Внутренняя отделка прOизводственньIх и санитарно-бытовых помещений пищеблока должна
быть выполнена из материалов) позволяющих tIроводить ежедневную влажную уборку, обработку
моющими и дезинфицируюш{ими средствами, и не иметь повреждений|4, пункт 19].

З.29. tsсе помеrцения столовой должны подвергаться уборке. В гtроизводственных помещениях
ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и дезинфиuирующ}lх средств,
Столы для посетителей должны подвергаться уборке после каждOго испоJ{ьзования [4, пункт 21].

!ля уборки производственных и сани,гарно-бытовых помещений должен выдеJuIться отдельвый
rrромаркированный инвентарь, хранение KoTopoгo должно осуществляться в специально
отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета должен хра}{иться отдельF{о от инвентаря

для уборки других помеп{ений [4, пункт 22].

3.30. Запрещается ремонт производственных помещений однOвременно с изготовлением
lrродукции в них [4, пункт 2З],

3"31. В помещениях пиrцеблока Ее должно быть насекомых и грызуЕов, а также Ее дол}кны
содержаться синантропные птицы и животные [4, пункт 26].

З.З2. В столовой запрещается проживание физических лиц, в IIроизводственных помещениях не

допускается хранение JIичных вещей и кOмнатных растений [4, rryнкт 26],

З.З3. Обеденные за,ты оборудуются столовой мебелью (столами, стульями, табуретами,
скамьями), имеюrrцеr1 без дефектов и {Iсlвреждений покрытие, позвоJuIюrцее проводить обработку
с применением моюrцих и дезинфицирующих средств [5, часть в подпункта б пункта 16].

З.З4. Число од}Iовременно питa}ющихся детей Ее должно превышать количество г{осадочных мест
в обеденном зале гrо проекту [5, абзац 2 подпункта З пункта27l,

4. Порядок поставки продуктов

4.1. [Iорядок поставки IIродуктов определяется договором (контрактом) между поставщикOм и

дошкOJIьным образовательным учреждением.

4.2,Паставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольного образовательнOгсl

учрех{дения? с момента подIIисания контракта.

4.З. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставIциком на склад rrродуктов
дошкOльного образовательного учрехiдения.

4.4, Товар передается в соответствии с заявкой .Щетского сада, содерrкапдей дат}, поставки,
наименование и коJIичество товара, подле}каlцего доставке.

4.5. Товар должен быть упакован надJIежащим образом, обеспечивающим его сохранность при
перевозке и хранении.

4.6. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с требованиями
законодательства Российской Федерации.



4,7. Пиrцевая продукция поставляется в упаковке или таре, соответствующей требованиям
технических регламентов, условиям договора и характеру продукции. Использование
многооборотной тары допускается при соблюдении требований к её санитарной обработке.

4,8. Прием пиlцевой продукции, в том числе продовольствеЕного сырья, на пищеблок должен
осуществляться при нtшичии маркировки и товаросоilроводительной локументации, сведений об
оценке (гrодтверlкдении) соответствия, гrредусN{Oтренных в том числе техн}Iческими

регламентами. В случае нарушеt*ий условий и репшNIа irеревозки, а также отсутствии
товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное
(пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются [4, пункт 5].

4.9. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сьтрья и пищевой
продукции должны осуществлятьсяв соответствии с требованиями соответствующих технических

регламентов [4, пункт 28].

4.10. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пиIцевую продукцию в пути следования
и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одежду с учетом ее смены
по мере загрязнеЕия [4, пункт 41].

5. Условия и сроки хра,нения продуктов, требования к приготовленной пище

5,1. Контроль доставки, приёмки и хранения пиrцевой продукции осуществляют ]1ица.

назнат{енные приказом директора и (или) руководителя организации, осуществляющей питание, в

соответствии с распределением обязанностей, договороN{ и должностFLыми инструкциrIми.

5.2. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативапли СанПиН.

5.З. /{ошкольное образовательное учреждение обеспечено хOлодильными камерами, Кроме этого,
имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны,
кондитерские изделия и для овощей.

5.4. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в чистоте,
хорошо шроветривать.

5.5. /{ля предотвраIцения раз]чIножения патOгенных микроорганизмов не допускается:

о раздача на следующий день готовьrх блюд;
. замораживание нереализованных готовьIх блюд для пOследующей реализации в другие

дни;
. привлечение к приготовлению, порционироваЕию и раздаче куJIинарных изделий

постOроннIIх лиц) включая персонал. в должностные обязаннOсти которого не входят

указанные видыдеятельности. [4, пункт 32]

5.6. В цепях контроля за риском возникновения условий для размножениlI патогенных
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показате:iей темцературного

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях на
бумажном и (или) элекlронном носите"lu{х и влажности в складских поN,{еIцениях
(рекомендуемые образцы приведены в Приложении 12) [4, пункт 35].

5.1 . С целью минимизации риска теп,lового воздействия для контроля температуры блюл на линии

раздачи должны использоваться термометры [4. пункт 49]. Использование ртутных термс)метров
при организации IIитания не допускается [4, пункт 48].

5.8. Температура горячих жидких блюд и иных горячих б..,-тюд, нагIитков, реализуемых через

раздач._, должна соответствовать технологическим докумснтам [4, пункт 50].



5.9. Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия должны со0тветствовать
требованиям технических регламентов и единым санитарным требованиям. Пищеваl{ продукция,
срок годI{ости которой истек. пOдлежит утилизации [4. пункт 6].

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах

б.1. Воспитанники получают питание согласно установленному и утверя("ценному заведуюlцим
детским садом репмму питания в зависимости о,т длительнс)сти пребывания детей в дошкольном
образовательнOм учреждении (ГIриложение 2).

6.2. В fieTcKoM саду должно разрабатываться меню. Меню должно утвер}кдаться заведующим
дошкольным образоватеJIьным учреждением [4, часть 1 подпункта 3 пytlKTa 59]. В случае
привлечеЕия предприяаия обшественного питания к организации питания детей в,Щетском саду.
меню должно утверждаться руководитеJ-iем rrредцриятия обrцественного питания,
согласовываться заведуюlцим детским садом, в котором организуется питание детей [4, часть 2
подпункта З пункта 59]. В случае если в организации питания детей принимает участие
индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным
предпринимателем, согласовываться заведуюIцим детским садом, в котором организуется питание

детей [4, часть 3 подпункта З пункта 59].

б,3, Меню является основным документом для пригOтовлеЕия ilиtци на пищеблоке дошкольного
образовательного учреждения.

6.4. ИзменеЕие утверждённого меню допускается при отсутствии предусмотренной меню пищевой
продукции, вьUlвлении её ненадлежащего качества, возникновении аварийной ситуации или иных
объективньrх обстоятельств. Замена пищевой продукции и блюд производится с учётом их
пищевой и энергетической ценности в соответствии с таблицей замены, установленной СанIlиI{
2.з/2.4.4282-26.

6,5. Замена блюда или пишIевой продукции оформJIяется ответственным лицом организации,
осуществляюп{ей питание, с указанием rrричины и произведённой замены. Изменённое меню

утверждается или согласовывается jIицамиJ уIIолномоченными Yтверждать или согласовывать
основное меню. ГIри отсутствии медицинского работника соответствующие организационные
действия выполняет ответственнOе лицо, назначенное приказом директора, в пределах его
коN,Iпетенции.

6.6, Меню должно разраба,гьiваться на тrериод не менее двух недель (с учетом режима
организации) для каждой возрастной группы детей феколrендуемый образец приведен
в Приложении 3) [4, часть 1 подпl,нкта 4 пункта 59], Питание детей должно осуIцествляться в
соответствии с утвержденным меню [4, часть 2 подпункта 4 гryнкта 59].

6.7. Масса порций, объём блюд, пищевой и энергетический состав рациOна должны
соответствовать вOзрасту воспитанников, IIродолжителъности их пребывания и действующих
гигиенических нормативов (Приложение 4).

б.8. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет учитывае,гся:

. среднесуточirьiй набор прOдуктов длrI каждой возрастной группы (Приложение 5);
о объём блюд длJl каждой возрастной групгrы (Приложение 6);
. нормыфизиологических потребностей;
. нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;
о вьгход готовых блюд;
о нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;



. требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, использование
которьж может стать причиной воз}lикновения желудочно-кишечнOго заболевания или
отравления (Приложение 7).

6.9. .Щопускается замена одного вида пиIцевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные
виды пищевой продуш{ии, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены
пищевой rrродукции с учетом ее пищевой ценности (Приложение 8) [4, часть 3 подпункта 4 пункта
59].

6.10. Меню допускается корректировать с ytIeToM климатогеографических, национаJ,IьньIх,
конфессиональных и территориальных особенностей rrитания населения, при условии соблюделtия
требованилi к содерясанию и соотношению в рационе питания детей основных пищевых веществ
(Приложение 9) [4, подпункт 5 пункта 59],

6.i 1. .Щля дополнительного gý9раrl{ения рациона гIитания летей микронутриентами в эндемичных
по недостатку отдельных микроэпементов регионах в меню должна использоваться
специализированнiш пиlцевая продукция промышленного выпуска, обогаrценные витаминами и
микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выIIуска. Вита"плинные

напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно
перед раздачей. Замена витаминизации блшод выдачей детям поливитаминных rтрепаратов не

допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у летей должна использоваться
сOль поваренная пищеваlI йодированнаrI при приготовлении блюд и кулиЕарных изделий [4,
подпункт б пункта 59].

6.12. !ошкOльное образовательное учреждение должно рiLзмещать в доступных для родителей
(законных представителей) и детелi местах (в том числе в обеденном зале] холле, групповой ячейке,
на официальном сайте ffетского сада в информационно-те-lrекоммуникационной сети <<Интернет>)

следу}оtцую информацию :

. ежедневнOе меню оснOвного (организованного) питания на сутки для всех возрастньlх
групп детей с указаниеN{ наименования приёма пищи, наименования блюда, массы порции?

ка,чорийности порции;
о рекомендации п0 организации здорового питания детей. [4, подпункт 7 пункта 59]

6.13. Родительским комитетам и другим общественным организациям рекомендуется шринимать

уIIастие в контроле организации питания в дошкольном образовательном учре}кдении по

согласова,нию с адмиЕистрацией,Щетского сада [6, гryнкт З].

6.14" .Щля детеI"{, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано
лечебное и диетическое IIитание в соответствии с представленньшIи родителlIми (законными
представителями ребенка) назначениями лечащего врача [4, часть i подпункта 1 пункта 60].

6,15. Родители или законные представители представляют мелицинские докуN{еЕты, содержащие
сведения. необходимые для организации лечебного или дрlетическоrо питания ребёнка.
IИедицинские документы принимаются, хранятся и используются с соблюдением
законодагеJIьства Российской Федерашии о персонаJIьных данньж и врачебной тайне,

6.16. ИндивидуаJIъное меню должно быть разработано сrrециалистом-диетологом с учетом
забсlлевания ребенка (по назначенI{ям лечащего врача) [4, часть 2 подпункта 1 пункта 60].
Индивидуilльное меню утверждается или согласовывается в порядке, установленном СанПиН
2,З 12.4.4282-26 и договором с организацией, осуIцествляющей питание.

6.17- Выдача детям рационов питания должна осуществlIяться в соответствии с утверждеЕньми
индивидуальными меню, ГIод контролем oTBeTcTBeHHbIX лиц, назначенньIх в дошкольном
образовательном учреждении [4, подпункт 2 пункта 60].



6.18. В детском саду, осуш{ествляюl]lем питание детей, нуждающихся в JIечебном и диетическом
питании, дOпускается упо,гребление детьми гOтOвых домашних блюд, предоставленньж

родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях (местах),

оборулованных столами pI стульями, холодильником (в зависlлмости от кOличества питающихся в

данной форме детей) для временного хранения готOвьж блюд и пиrцевой продукции,
микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук [4, подлункт 3 пункта б0].

6.19. Контроль качества IIитания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктов
питания, кулинарной обработкиt вьгхода блюд, вкусовых качеств IIищи" санитарного состояния

пищеблока, правильности хранения и соб:rюдения сроков реецизации прOдуктов осушестtsrIяет

шеф-повар (заведующий произволством), старшая медсестра, кладовщик,

7. Организация питания в дошкольно}t образовательном учреждении

7.1. Медицинский персонаJI (при нашичии) или нztзначенное работодателем ответственное лицо

допжно проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции питания, и

работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с

продовольственным сырьем, на наличие гнсlйничковьж заболеваний кожи рук и открытьж
поверхностей тела, признаков инфекционньгх заболеваний. Результаты осмотра должны
заноситься в гигиенический жypнarl фекомендуемый образеu приведен в ГIриложении 10) на
бумажном и (или) электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнаrrе на день
осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену [4, часть 1 пункта 25],

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых
поверхностей тела. инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работы с

IIищевыми продуктамI,r и могут по решенито работолатеJuI быть переведены на другие виды работ
[4, часть 2 пунк,rа 25]. ОтстранеЕие работника от работы либо его временный перевод на другую
работу офорп,rляется его работодателем в порялке, установленном трудовьlм законодательством
Российской Федерации. При привлечении сторонней организации общественного питания

решение об отстранении илрI переводе её работника принимает руководитель соответствlтощей
организации.

7.2. Изготовление продукции должно производиться по техноJlогическим документам, в том числе
технологической карте, технрlко-технологической карте, технологическоЙ инструкции,

разработанным и утвержденным руководителем организации ипи уполнOмоченным им лицом.
Наименование блюд и кулинарI{ых изделий, указываемых в меню? должны соответствовать их

наименованиям, указанным в технологических докумеIIтах [4, часть 1 пункта l 1]"

7.З. АссортиN,Iент готовых бпюд и напитков, вырабатываемьш rrри организации и rrроведении
массовых мероприятилi, утверждается директором и (или) орга}iизаIором питания |4, .racTb 2
пункта 1 1].

7.4. Контроль организации питания воспитанников, соблюдения меню осуществляет заведуюший

дошкOльным образовательным }п{реждением "

7.5. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания детей в

/{етском саду должны соблюдаться следуюIцие требования:

ilитание летей первого года iкизни должно назначаться индивидуально в соответствии с

возрастными физиологическими потребностями, учитьвая своевременное введение

дополнительно к грул{ому вскармливанию всех видов прикорN{а в соответстtsии с таблtтцей

4 приложения Jф 7 СанПиН 2.З12.4.4282-2б (Приложение 5) [4, подпункт 1 пункта 59];

г{итание детей должно о{JуществJIяться посредством реfu,Iизации основflого
(организованного) меню, в}Olючающего горячее IIитание, дополнительного питания, а

такх{е Irндивидуальных меню для де,гей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании

a

a



с учетом требований, содержаrцихся в приложениях NЪ 6, 7, }фNs 9-iЗ СанПиН2.312.4.4282-
26. В ffетском саду исключение горячего rrитания из меню, а также замена его буфет:ной

продукцией. не допускаются. Щля предотвращения рitзI\{ножения микроорганизмов готовые
блюда доляtны быть реализованы не позднее 2 часов с N{olvleнTa изготовления |4, часть 1

пOдпункта 2 пункта 59];

. меню доJIжно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, кOндитерских и
хлебобулочньгх изделий по отдельным приемам пиIци (завтрак, второй завтрак, обед,
rтолдник) с учетом следующего [4, часть 2 подпункта 2 пункта 59]:

о при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть увели.rена
на 5Yо соответственно;

о при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельког0 полдника, так и
(уплотненнOго)) полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности
сутOчЕого рациона 3 0О%;

. допускается в течение дня отступление от норм каторийности по отдельным приемам пиlци
в пределах + 5оh при условии, что срелний 7о шищевой ценности за неделю будет
соответствOвать нормам! приведенньrм в Приложении i3, по каждому приему пищи;

о на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выхOдные, праздничные и
каникуJutрные дни, при IIовышенной физической нагрузке (спортивные еоревнования,
слеты9 сборы и тому подобное) нормы IIитания, включая ка,торийность суточного рацион4
дол}кны быть увеличены не менее чем на 10% в день на каждого человека;

. разрешается производить замену отдельЕьIх видов пищевой продукции в соответствии с
санитарными правилами и нор\{ами в пределах средств, вьцеляемых на эти цели
организациям длlI детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей;

. для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и

детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих

родителей или едиЕственного родитеJuI, больных хронической дизентерией, туберкулезом,
ослабленньrх детей, а также для больных детей, находящихся в изоJuIторе. устанавливается
15-процентная надбавка к Еормам обеспечения, приведенным в таб"цице З приложения Л!7
СанПиН Z,З l2.4.4282-26;

. для детей-сирот и детей, оставшихся без попечен}Iя родите;lей, .lrиц из чисJlа детейr-сирот и

детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих

родителей или единственного родителя, нужда}ощихся в лечебном и диетическом питаfiии,
шо согласованию с 0рганами здравоохранения опреffе;lяются виды пиrцевой продукции и
блюда с учетом заболеваттий указанных лиц;

. для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родите.тiей, питание детей долrкно быть
организовано 5-, 6-разовое в сутки по месту фактического пребываI{ия ребенка.

7.6. При организованньIх перевозках групп детей автомобильныN,1, водным и другими видами
транспорта и IIри проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4 часов дOпускается
использовать набор пищеволi продукции (<<сухой паек>), свыше 4 часов (за исключением ночного
времени с 2З.00 ло 7.00) - должно бьiть организовано горячее питание [4, подпункт 8 пункт,а 59].

7.7. Перечень пиtIIевой продукции, которt]я не допускается при организации питания детей,
приведен в Приложении7 [4, подпункт 9 пункта 59].

7.8. В целях коIlтроля за качеством и безопасностью приготовленной пиrцевой продукции на
пищеб;rоке должна отбираться суточна"rI проба от каждой партии приготовленной пищевой
продукции [4, подпункт 10 пункта 59].

7.9. Отбор суточной пробы осуществляется Еазначенным ответственным работником пищеблока
(членом комиссии по контролю за организацией и качеством тIитания- бракеражу- готовой
продукции) в сгrециально выделенные обеззараженные и промаркированЕые емкости (пл<rтво



закрывающиеся)-отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые
б"глода, гарниры и напитки (третьtл блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г.
Порционные блюда, биточки, котлеты, сырЕики, оJLадьи, бутерброды должны оставляться
поштучно, целиком (в объеме одной поршии) [z}, часть 2 пункта 59].

1.|0. Суточные пробы должны хран}lться не менее 48 часов в специально отведенном в

холодильнике месте/холодильнике при температуре 0l*+2oC до +6ОС [4, часть 3 пункта 59].

7.11. Выдача пищи на групirы детского сада осуществляется строго по графику, утверждённому
директором. За соблюдение графика вьцачи ответственны повара.

7.12. Проверку качества пиlци, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет
медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракераж1,
готовой продукции). Результаты KoHTpoJTrI регистрируются в журна,те бракераrка готовой гrиrцевой
продyкцрrи дошкольного образовательного учреждения (l1риложение 1 1),

7. 1 3. Руководитель flетского сада в пределах предоставленньгх полномочий:

. организуетпитаниевоспитанников;

. утверждает или согласовывает меню;
о назначает ответственных лиц;
о обеспечивает внутренний KoHTpo;rb;

. организует исполнение доI,оворов и контрактов;
о принимает меры шо обеспечению исправности оборулования и надлежащего состояния

помещений;
. H{}пpaBJuIeT учредителю заlIвки на проведение капитального ремонта, приобретение и

замену оборулования в случаях, когда соответствуюIцие расходы и полномочия относятся
к комIIетенции учредите,Itя;

. обеспечивает устранение нарушений в пределах финансового обеспечениrI и полномочий

.Щетского сада.

1.I4. Работа по организации питания детей в группах осуIцествляется под руковOдством
воспитатеJUI и заключается:

. в создании безопасных условий при подготовке и во время приёмапищи;

. в формировании культурно-гигиенических навыков во время приёма пиш{и детьми.

7.15, Привлекать воспитанников дOшкс)льнOго образовательного учреждения к получению пиIци с
пищеблока категорически запреtцается.

7"16. Столовые приборы, столоваJ{ Ilосуда, чайная посуда, поднOсы перед раздачей должны быть
вымыты и высушены. В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды: столовых
приборов, подносов ts посудомоечI{ьгх машинах с использованием режимов обработки,
обеспечиваюlцих лезинфекцию посуды и стOловых приборсlв, и максимальных температурньш

режимов. При отсутствии посудOмоечной маtrrины мытье посуды должно осуществJIяться ручным
способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средствами в

соответствии с инструкциями по их применеriию. Подносы после каждOго исrтользоваЕия
обрабатывают способом, обеспечиваюIцим их чистоту. Не ислOльзуiOтся ilOдносы
деформированные и с видимыми загрязнениями. По окончании работьi проводится мойка всех
подносов в посудомоечных машинах с использоваfiием режимов обработки, обеспечивающих
дезинфекцию, или ручным сrrособом с дезинфицирующими средствами в соответствии с
и}Iструкциями tlo }Ix применению [4- пункт 37].

7.17. Перед раздачей пищи детял,{ пOмоtцник воспитателя обязан:



. IIромыть столы горячей водой с N{ылом;

. тщательно вьIмыть руки;
о надеть специальную одежду дпя IIолучения и раздачи пищи;
. проветритьпомеIдение;
о сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

7.18. Воспитатели и помощники воспитате,ця обеспечиваются санитарной одеждой из расчета не
менее 2 комплектов на 1 человека. У помощника воспитателя доrrолнительно должны быть:

фартук, колпак или косыIlка для надевания в0 время рiвдачи пищи, фартук для мытья посуды и
отдельный халат для уборки помеlцений [5, подпункт 9 пункта 24].

7.19. К сервировке и уборке столов могут привлекаться дети с 3 лет пOд присмотром взросльтх [4,
подrтункт б гtункта 65]. В их обязанности входит раскладывание клеёнок и расстановка са,тфетниц,

7.20.Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение восIIитанников в обеденной
зоне.

7.21. Подача блюд и прием пиlци в обед осуществляется в следующем порядке:

о во время сервировки столоts на столы ставятся ьцебные тарелки с хлебом;
. разливают III блrодо;
о в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порчионные овощи);
. подается первое б"тIюдо;

. дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с саIIата (порционньгх овощей);
о по мере употребления воспитанниками блюда, помощник воспитателя убирает со столOв

салагники;
о дети приступают к приему Iтервого блюда;
о по окончании, помощник воспитате;rя убирает со стOлов тарелки из-под первого;
о подается втOрOе блюдо;
. прием пиш{и заканчивается приемом третьего блюда.

7.22. В групrrах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного
приёма пищи, докармливают.

7.23. Щопускается доставка готовьIх блюд из других организаций в соответствии с пунктом 9 СП
2,4.2.428З-26. .Щоставка готовьIх блюд должна oсуlцествJulться в изотермической таре [5, подпункт
t0 пуикта 24l. ПродоJ{}кительностьтранспортирования, температурньтй режим, порядок передачи
и приёмки продукции, используел,{ая тзр&, перечень сопрOводительных документов и
ответственность сторон устанавливаются договором или контрактом. При приёмке проверяются
сроки изготовления и реализации, температура пиlцевой пролукuии, целостность тары и упаковки,
маркировка и наличие обязательных сопрOводительных документов. Пищевая продукция,
доставленнаrI с нарушением тем.пераryрного рея(има, установлеЕЕых сроков, целостности
упакOвки или без обязательной документации. приёмке и использованию не подцIежит.

7 -24. Орrанизация IIитания в дошкольном образовательном учрежденрIи может осуществляться с

помощью индустриальных способов производства питания и производства купинарной продукции
непосредственно на пиlцеблоке в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями

[6, пункт 17].

8. Организация питания детей в группах семейного типа, по присмотру и уходу за детьlltи
при детских садах, а также детей-еирот

8.1. При организации питания детей в группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за

детьми при дошкольЕых образовательньIх организациях! а также детей-сирот, lfроживание

которых 0рганизовано по принципам семейного восIIитания в воспитательных групtrах,



размещаемых в IIомещениях для проживания, созданных по квартирному типу, должны
соблюдаться следующие требования :

8.1.1. Щопускается осуtцествлять питание детей в одном пом9щении (кухне), шредназначенном как
для rrриготOвлеЕия пищи, так и для ее приема i4, подпункт 1 пункта 64].

8.1.2, При организации приемов пищи непосредственно на кухне должна быть выделена
специалы{ая зона. Площадь TaKoli зоны и количество посадочных мест доляfi{ы обеспечивать
возможность одновременного uриёма лищи всеми детьми [4, подпункт 2 пункта64].

8.1.3. Помешение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим,
холодильным, моечным оборудоtsанием, инвентарем и посудой [4" подпункт З пункта 64].

8.1.4. Хо;rодильное сlборуловilние должн0 обеспечивать условия для раздельнOго хран9ния
пищевого шродовоJIьствен}Iого (пицевого) сырья и готовой к употреблению пищевой прOдукции.

,Щля контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой продукции необходимо
испоJIьзовать термометр, расrrоложенный (встроенный) внутри холодильного оборудования.
Результаты контроля должны ех(едневно заноситься в журнаJI фекомендуемый образец приведен
в Приложении 12) [4, абзац 1 подпункта 4 пyнкта б4]. При использовании одного холодильника
хранение готовой пиtл{евой продукцIrи должно осуществляться на верхних полках, охлажденного
мяса, мяса гIтицы, рыбы, полуфабрикатOв из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних полках
[4, абзац 2 подпункта 4 пункта 64],

8.1.5. Щопускается для питания детей использовать пищевую ilрOдукцию, приобретенну}о в

магазинах, на рынках, при услOвии обязательного н&lичия сведений об оценке (подтверждении)
соответствия, маркировки и документов. подтверждающих факт и место ее приобретения, которые
дOлжны сохраняться в течение 7 дней после пOлного расходования пишIеtsой продукции [4,
подпункт 5 пункта 64],

8.1,6. ,Щопускается доставка готOвых блюд и кулинарных изделий. полуфабрикатов из предприятий
общественного питаншI при наJIичии документOв? подтверждающих факт приобретения, дату,
время, наименование предприя,lия и место изготовjIения, дату и время доставки, наименOваI{ие и
количество готовых блюд и кулинарных изделий по каждому наименованию [4, подпункт б пункта
64].

8.1.7. В групгlах семейного типа и группах псl присмотру и уходу за детьми при дошкоl,ьных
образовательных организациях, а также в организil{иях для детей-сирот и детей, оставшихся без
попечения родителей, проживание которых организовапо по rrринциrrам семейного восIIитания в
воспитательных группах, размещаемьш в помещениях для проживания, созданньж по
квартирному типу, дети дOпускаются к приготовлению пищи и накрытию столов IIод присN{отром
взрослых [4, подпункт 7 пункта64l.

8.i.8. fiопускается стирка рабочей одехtды сотрудников в стирILIIьньIх MarrrиHax, размещённьпi в
группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми в дошкоJIьных
образовательньIх организацияхиорганизацияхдJuI детей-сирот и детей, оставшихся без шопечения

родителей, проживание которых организовано по принципам семейного воспитания в
воспитательных группах, размешаемъж в помешIениях для проживания, создаЕньLх по
квартирному типу [4, подпункт 8 пункта 64].

9. Организация питьевого режима в Щетском саду

9.1. Пиr:ьевой рея<им в дошIкольном образовательном учреждении, а также при проведении
массовых мероприятий с участием детей должен осуIцеств-цlIться с соблIодением следуюlцих
требований:



9.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, Oтвечаюtцей обязательным требованиям [4.
подtryнкт 1 пункта б2].

9.|,2, Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных питьевых

фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой водьI или с

использованием кипяченой питьевой воды. Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться
с применением моющих и дезиlлфицирующих средств [4, подпункт 2 путrкта 62].

9.1.З. При проведении маgсовьtх мероприятий длительностью более 2 часов каяцый ребенок
доJIжен быть обеспечен допOлнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой
прOмышленного производства, дневной запас которой во вре]чIя мероприятия должен составлять
не менее 1,5 литра на одного ребенка [4, подпункт б пункта62 .

9.2, Пр" организации питьевого режима с испOльзованием упакованнолi питьевой воды
промьппленного производства, установок с дозированным розливом уцакованной питьевой воды
(кулеров), кипяченой воды допжно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества
обслуживаемых (списочного состава), изготов:Iенной из материалов, предназначеЕIных дJIя

контакта с пиrцевой продукцией, а,гакже отдельных промаркированных подносов для чистой и
использованной гiосуды; контейнеров для сбора использованной посуды одноразового
применения [4, часть 1 подпункта 3 пункта62].

9.3. УпакованнаJI (бутилированная) питьевая вода доilускается к выдаче детям при наличи}I

документов, подтверждаюIцих её происхождение, безогrаснос,гь и качество, соответствие

упакованной питьевой воды обязате:tьным требованиям [4, часть 2 подгryнкта З пункта 62].

9.4. При испоJIьзовании бутилированной воды столоваlI ДОУ должна быть обеспечена запасом
чистой посуды (стеклянной, фаянсовор1 либо однOразовсlй), а также контейrrерами для сбора
использованной rrосуды одноразового применения [5. абзац 3 подпункта б пункта 18].

9.5. Кулеры должны размещаться в местах, не tlодвергаюrцихся попаданию прямык солнечЕых
лучей. Кулеры должны подвергагься мойке с периодичностью, предусмоlренной инструкцией по

эксплуатации, но не реже одног0 рчза в семь дней, Мойка к)iлера с применением

дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три месяца [4, подпункт 4

пункта 62l.

9.6. При использовании установок с дозированныlчI розливом питьевой вtlды, расфасованной в

емкости, проводится замена емкости по мере необходимости, но не реже, чем это гIреду.--смотрено

сроком годнOсти воды, установленным производителем [5, абзац 2 подпункта б пункта t8].

9.7. Щопускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды] при

усповии соблюдения следуюtцих требований:

о кипятить воду нужно не меЕее 5 минут;
. до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждепа до комЕатной температуры

непосредственно в емкости, где она киIIятилась;
о см€Еу воды в еN{кости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа.

Перед сменой кипяченой вOды емкость должt{а полцостью освобождаться от остатков воды,
rтромываться в соответствии с инстрчкrIией по правила}t мытья кухонной посуды, ополаскиваться,
Время смены кипяченой воды доjIжно отмечаться в графике, ведение которого осуlцествляется
организацией в rrроизвольной форме. [4, подпункт 5 пункта62]

10. Порялок учета питания



10.1. К начаIry учебного года директор издается приказ о назначении ответственных за

организацию питания, создание комиссии по контрOJIю за организацией и качествOм питания,
бракеражу готовой продукции, 0пределяются их функцион€LIIьные обязанности.

10.2. Ответственный за организацию питания осуIцестtsляет учет питающихся детей в Журнапе

учета посещаемости детей.

10.3. Лицо, ответственное за оргаI{изацию tIитания. ежедневно формируе,г сведения о
планируемом количестве питающихся воспитанников и передаёт их работникам пищеблока или
организации, осуществляющелi питание. в сроки, установленные шриказом директора и договором.
Меню-требование составляется и утверждается в порядке, установленном закоflодательством о
бухгаштерском учёте, нормативными правовыми актами учредитеJu{ и локаJIьными актами

лошкольноr,о образоватеJIьного учреждения. Ежедневное меню размещается в достуilнOм ддя

родителей месте и на официальЕом сайте ,Ще,гского сада в порядке, установленном санитарными
правилами.

10,4. В день организации питания восшитатели передают ответственному лицу сведения о

фактическом присутствии восгIитанников в группах. Уточнение количества питающихся
производится до нача].Iа закладки пищевой продукцирr либо в иной технологически допустимьй
срок, определённый организацией питания.

10.5. Восrrитанники, отсутствующие в дошкольном образовательном учреждеI{ии? снимаются с

последующих приёмов tIиши в порядке и сроки, позволяющие скорректировать количество
приготавливаемых порций без нарl,шения технологии приготовления I{ утверждённого меню.
Пиtцевая продiукция. не использованная лри приготовлении блюд и сохраfiившая маркировку,
качество, безопасность и установленные условия хранения, учитывается и возвращается на склад
с оформлением предусмотренньlх учётных документов. Готовые блюда и пиIцевые остатки
возврату на склад и повторному испопьзованию не подлежат,

10.6. IIри уменьшении фактической численЕости воспитанников после закладки пищевой
продукции запрещается произвольно увеличивать массу порчий другим детям, уменьшать
количество или N,{ассу кOмлонентOв последуюrцих приёмов пищи, а также ocTaBJUITb готовые
блюда для реализации на сJrедующий день. Нереализованные готовые блюда моryт бьrгь выданы
только в предеJIах установленного срока их реализации и при соблюдеш{и требованилi к
темt{ературному ре}киму, утверждённому меню и масс9 порчий. По истечении допустимого срока

реalлизаrlии гOтовые блюда подлежат сIIисанию и удiшеЕию в порядке, предусмOтренном
санитарными требованиями! программой производственного контроля и учёт:ной политикоli

,Щетского сада. Возврат готовых блюд и пищевых остатков на склад, их повторное охлаждение,
замораживание или испо.цьзование для приготовления других блюд flе допускаются.

10.7. Если фактическое количество воспитанников превышает ранее заявленное, уменьшение
установленной массы порций и пиrцевой ценности блюд не допускается. ПитанIlе дополнительно
прибывших восIIитанников обеспечивается за счёт резервных порций, дополнительного
приготовления блюд,шлбо иной зз}мены, догryстимой санитарными правилами и технологической
документацией. Все изменения в количестве порций, меню-требовании и расходовании пищевой
продукции оформляются документаJIьно.

l0.8. Учет rrродуктов ведется в Книге учета материа]тьньж ценностей (Журнате подсчета
калорийности). Записи в кЕиге шроизводятся на основании первичных документов в
количественноN{ }I суммовом вьIражении, по мере поступления и расходоваЕия продуктов.

11. Финансирование расходов на питание воспитаIIников

11.1. Обесшечение питанием воспитанников за счёт бюджетных ассигнований бюлжетов
субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые установлены



органами гOсударственной вдасти субъектов Российской Федерации, воспитанников за сTёт

бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного самоуправления [1, часть 4

статьи З7l.Категории получателей льготного питания, основания предоставления .пьготы,

перечень необходимых документов, стоимость питания, источники финансирования, порядок
принятия решения9 сроки предоставления и прекраrцения льготы определяются соответствуюrцим
нормативным правовым актом, .Щетский сад пр.инимает заявJIения, rrроверяет документы,
оформляет решения и организует п}Iтание то.шько в пределах полномочий, предоставленньш ему

учредителем. ,Щетский сад не вправе самостоятельно устанавливать новые категории получателеЙ

льготного питания. размеры JIьгот или основания их предоставления.

11.2. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовыЙ год

устанавливаются с учётом прогноза численнOсти детей ts дошкольном образовательЕом

учреждении. Порядок оргаFIизации и финансирования fIитания, предоставляемого на льготной

ос}l0ве, вносится дошкольньrм образовательным учреждением самостоятельно на основании

региональньIх постановлений, распоряжений, гrриказов.

12. ОтветственIIость и контроль за организацией питания

12.1. Руководитель .Щетского сада создаёт ус.lrовия для организации качественного питания
воспитанников и несет персональную oTBeTcTBeH}IocTb за организацию питания детей в

дошкольном образовательном учреждении.

|2.2. Руководитель flетского сада представляет учредителю необходимые документы по

исIIользованию денежньж средств на питание воспитанников.

12.3. Распределение обязанностей по организации IIитания между заведуюшипt, работниками
пищеблока, кладовщиком в дошкольном образовательном учреждении отрах(ается в дол}кностных
инструкциях.

12.4. К начаIry HoBoгo года директор издается приказ о назначении лица, ответственного за питание
в дошкольном образовательном учреждении, о создании комиссии по контролю за организацией
и качеством питания, бракеражу готовой продукции, оilредеJu{ются их функциональЕые
обязанности.

12.5. Контроль организации питаLIия в дошкольном образовательном учрехцении осуIцествляют

заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качеством
питания, браrсеражу готовой tIродукции, утверждённаJI приказом заведующего детским садом и

органы самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе
образовательного учреждения.

12.6. Руководитель flетского сада обеспечивает контроль:

. выrrолнения суточных норм продуктового набора, норм потребления шищевых веществ,

энергетической ценности дневного рациоirа;
. выполнения договоров на закупку и поставку гlроду._ктов питания;
о условий хранения и сроков реализации пищевьIх продуктов;
. матери€lтьно-технического состояния помешений пищеблока, наличия необходимого

оборудования, его исправности;
о обеспечения пиrцеблока дошкольного образовательного учреждения и мест rlриёма пищи

достаточным количеством столовой и кухонной rrосудь1, спецодеждой, санитарно-
гигиеническими средствами, разделOчным оборудованием и уборочным инвентарем.

12.7. Комиссия по контролю за организацией и качеством IIитания, медицинский работник и иные
назЕачеЕЕые ответственные лица в пределах предоставленных полноNIочий осуrцествляют:



о проверку постуIIающей пиIцевой продукции и продовольственного сырья, включая
коI{троль целостности упаковки. маркировки, сроков годности, условий
транспортирования, внешнего вида, цвета, заIIаха и консистенции в случаях, когда Tal(all

оценка безопасна и предусмотрена порядком приёмки;
. проверку товаросопроводителъной докуме}Iтации и докуNIентов об сlценке сOответствия,

предусмотренньж техниtIескими регламентами;
о оформление отказа в шриёмке продукции при отсутствии обязательной документации,

нарушении упаковки, маркировки, температурного режима, сроков гOднOс,ги или нiulичии
признаков пOрчи.

Ошределение вкуса поступающего сырья, полуфабрикатов и пиrцевой продукцI{и, н9

предназначенной дJuI употребления без дополнительной обработки, при приёмке не тrроизвOдится,

12.8. Лицо, ответственное за tlрганизацию питания, осушествляет учет питающихся детей в

журна,lе питания, который должен быть в бул,tажном виде прошнурован, проЕумерован, скреплен
печатью и подписью заведуюш{его дошкольным образовательным учрежлением. Возможно
ведение журнаJ{а ts электрон}Iом виде.

12.9. Сведения о состоянии здоровья воспитанников, н;tлич}Iи ограЕиченных возможностей
здоровья, пищевой аллергии, необходимости лечебноr,сl или диетического питания
обрабатываIотся только в объёме, необходимом для организации питания и предоставления мер
социirльной полержки. ,Щоступ к таким сведениям предоставляется тOJIько работникам, которьш{
он необходим для исполненIlя должностных обязанностей.

12.10. При привлечении сторонней организации обrцественного питания обязанности и
ответственность стOрон разграничива}отся договором или контрактом. Щошко.;rьное
образовательное учреждение кOtIтролирует исполнение догOвора, соблюдение утверх<дённого
меню, режима питания, шорядка допуска работников, ведение документаI{ии и устранение
вьшвленньIх нарушений.

|2.1|. [Iищевая trродукция с истёкшим срокOм годности, нарушенной упаковкой, отсутствуюrrlей
маркировкой, признаками порчи, нарупIением температурного режима либо без обязательных
сопроводительных документов не принимается и не используется дju{ приготовления пиlци. Отказ
в приёмке оформляется aKTolvI или иным документоь.r, предусмотренньп,I договором или
контрактом. Информация передаётся рукOводитеIIю и поставщику.

|2.12, При возникновении аварийrrой ситуации, прекращеrrии холодного или горячего
водоснабжения, электроэнергии, нарушении работы холодильного или технологического
оборулования, создающем угрозу безопасности IIищевой продукции, пригOтовление и выдача
пищи приостанавливаютсlя в объёме" необходимом для предотвращения риска trричинения вреда.
Ответственное пицо незамедлительн0 сообrцает о сиryации руководителю организации,
осуществляющей питание. Руководитель принимает решение об органи:]ации резервного rrитания.

/{оставке безопасных готовых блюд, изменении меню либо временном прекраtцении
соответствующих операций. Пищевая продукция, безопасностъ которой не может быть
подтверждеЕа после Еарушен?Iя условий хранения или приготовления, использованиIо не
подлежит.

12.1З. Передача организациII, осуtцесr:в;tяющей питаЕие, сведений о пl,tпIевой аJIJIергии, :rечебном
или диетическом IIитании допускается только в объёме. необходимONI для приготовления и выдачи
соответствующего рациона, В договоре с организацией IIитания олределяются цели обработки,
перечень передаваемых персонаllьных данньiх? обязанности по обеспечеrrию их
конфиденцрliL,IьtIости и безопасности, сроки обработки и порядок уничтожения либо возврата
сведений после J1остижения це-цей обработки, Если организация. осуIцествляIощая питание,
обрабатывает персональные данные по пOручению ffетского сада, договор должен содержаIь



перечень персональных данньIх, перечень 0пераций с ними, цели обработки, требования к
конфиденциiulьности и безопасности, обязанность подтверждать принятые меры защиты, порядок

уведомления Щетского сада об инцидентах, а также условия прекращеIIия обработки, возврата или

уничтожения персонilльных данных.

13. fокументация

1З.1. В дошкольном образовательном учреждении ведётся документацшI, Irредусмотренная
С]агrПиН 2.з12.4.4282-26, СанIIиН 2.4.2.428з-26, программой производственного контроля,
законодательством о бухгалтерском учёте, договором или контрактом и нормативными
правовыми актами учредителя. К такой документации относятся в применимьIх случаях:

о локальные акты и приказы по организации питания;
о договоры и контракты;
. основное и ежедневное меню;
о техIlологические документы;
. документы по приёмке пиrцевой продукции;
о журнаJIы бракеража;
о гигиеЕическийжурнацработников;
. документы по контролю температурного режима и влажнос:ти;
. документы по отбору и хранению суточных проб;
о документы по контролю рациона и выполЕению норм питания;
о дOкументы по организации лечебного и диетического питаниrI;
о документы по учёту предоставленного бесшлатного и льготного питания.

Формы документов могут вестись на бумажном или электронном носителе, если это допускается
законодательством и обеспечивает достоверность, сохранность и доступнос,гь сведений для
контродя.

1 3.2. ГIеречень приказов:

о об утверждении и введении ts действие настоящего Положения;
о о введении в действие rrримерного двухнедельного меню для воспитанников дошкольного

образовательЕого учреждения ;

о об организации лечебного и диетического питания дет,ей;
о о контроле за организацией питания;
о обутверждениирежимапитания.

14. Заключительные положения

14.1. Нас,гоящее Положение является локальньlм нормативным актом !етского сада. принимается
на Педагогическом совете и утверх{дается (либо вводится в действие) приказом заведующего
дошкольньтм образовательным _yчре}кдением. Проект Положения может быть рассмотрен Советом
родителеЙ и иными коллегиальнь1\,tи органами в пределах их компетенции. Если Положение
содер}кит нOрмы трудового права и-ци непосредственно затрагивает права работников. ol{o
принимается с соблюдением установленного Трудовьrм кодексOм РоссиЙскоЙ Федераuии порядка

учёта мнения rrредставительного органа работников.

14.2. Все изменеI{ия и дополнения, вносимые в настояшее Положение, оформляются в письменной
форме в соответствии с действующиNI законодательством Российской Федерации.

14.3. Настоящее Положение принимается на неопределённый срок и действует до его отмены или

у]]верждения в новой редакции. Изменения и дополнения к Положению принимаIотся в порядке,
предусмотренноNI п, 14.1 настоящего Положения.



14.4. После утверждения ГIо-тtожения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и разделов)
в цовой редакции предыдущаrI редакция автOматически утрачивает сиJry.
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