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положение
об организации питания в муниципальном бюджетном дошкольном

образовательном учре}цдении <<Щетский сад NЬ 59)

1. Общие положения

1.1. Настоящее новое Полоясение об организации питания в муниципальном
бюджетном дошкольном образовательном учрещдении <<Щетский сад ЛЬ 59>>

разработано в соответствии с Фелера-гlьным Законом N9 273-ФЗ от 29.12.2012г <Об

образовании в Российской Федерации>> с изменениями от 17 февраля 202I года, нормами

СанПиН 2.З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации

общественного питания насоления"о действующими с 1 января 202t rода, СП 2.4.З648-20

<Санитарно-эпидомиологические требования к организациям воспитания и обуrения,

отдьжа и оздоровления детей и молодежи>о Приказом МинздравсоцрЕввития России J\b

2tЗн и Минобрнауки России J\Ъ178 от I1.0З.20l2г кОб угверждении методических

рекомендаций по организации питания об1^lаrощихся и воспитанников образовательньIх

учрождений>, Фелеральным законом jt 29-ФЗ от 02.01.2000г <о качество и безопасности

пищевых продуктов)) с изменониями на 13 июля 2020 года, Уставом дошкольного

образовательного учреждения.

1.2. ,Щанное Попожение об организации питания в муниципчtльном бюджетном

дошкольном образовательном уФеждении к.Щетский сад J\Ъ 5Ь с целью создания

оптим€lльньж условий для организации полноценного, здорового питания воспитанников

в детском саду, укрепления здоровья детей, нодопущения возникновония групtIовьIх

инфекционньтх и неинфекционньгх заболеваний, отравлений в дошкольном
образовательном учреждении.
1.3. Настоящее Положение опредоляот основные цели и задачи организации питания

воспитанников в ДОУ, устанавливает требования к организации питания детей, порядок

поставки продуктов, условия и сроки их хранения, возрастные нормы питания,

регламентирует порядок организации и учета питания в детском с€lду, оfiределяет

ответственность и контроль, а также финансирование расходов на питание в дошкольном

образовательном учреждении, определяет учетно-отчетную документацию по питанию.

1.4. Организация tIитания в дошкольном образовательном учреждении осуществJIяется на

й сад Ns 59))
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1.5. Порядок поставки продуктов опроделяется муниципальным контрактом и (или)

договором.

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установлонном
Федеральным законом Jф 44-ФЗ от 05.04.2013г с изменениями на 30 лекабря 2020 года ко
контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения

государственньIх и муниципальньгх нужд) на договорной осново, как за счот средств

бюджета, так и за счет средств платы родителей (законньж представителей) за присмотр и

уход за дотьми в дошкольном образоватольном rrреждонии.
t.7. организация питания в детском саду осущоствляется штатными работникалли

дошкольного образовательного учреждения.
2. Основные цели и задачи организации питания в ЩОУ

2.1. Основной целью организации тIитания в ,ЩОУ является создание оптимальньIх

условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сба;lансированного

питания воспитанников, осущоствления контроля необходимьж условий для организации

питани4 а также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном
образовательном rIреждении.

2.2. 0*рнgддь:"},Iи__зздаз__а_мд_цpд*9р_ганиэадии _п_и1-а_цдfl_F_рtдщ"адg.икgп"ДО_"_Y"япдд_I919я;

. обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастньтм физиологическим
потребностям в рациональном и сбшlансированном питании;

. гарантированное качество и безопасность питания и пищевьж rrродуктов, используемьж

в питании;

о предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного

учреждения инфекционньж и неинфекционных заболеваний, связанньж с фактором
питанияi

. пропагандапринциповздорового и полноцонного питания;

. анализ и оцонка уровня профессионализма лицl участвующих в обеспечении

качественного питания, по результатам их практической доятельности ;

. разработка и соблюдонио нормативно-правовых сlKToB .ЩОУ в части организации и

обеспечения качественного питания в дошкольном образовательном }цреждении.

3. Требования к организации питания воспитанников

3.1. ,Щошкольное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное

сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и времоном

пребывания в детском саду по нормап4, утвержденным санитарными нормаN,Iи и

правилЕlI\{и.

3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания детей в

ДОУ, производству, реЕIлизации, организации потребления продукции общественного



питания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяются

санитарно_эпидемиологическими правилами и нормативtl]\,Iи, устаЕовленными

санитарными, гигиеЕическими и иными нормаN{и и требованиями, но соблюдениео

которых создаёт угрозу жизни и здоровья детей.
3.3. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны
соответствовать требованиям, касающимся прохождония ими профессиональшой
гигиеничоской подготовки и аттестации, предварительньIх и периодических модицинских
осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации.

З.4. [ля исключения риска микробиологического и пар€витарного загрязнения пищевой
продукции работники пищеблока обязаны:

оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенньж местах одежду
второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить
отдольно от рабочей одежды и обуви;

снимать в споциttльно отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при
посещении Ty€lJIeTa либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или
иным моющим сродством для рук после посещения туЕtлета;

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечньтми инфекциями у членов семьи,

проживalющих совместно, модицинскому работнику или отвотственному лицу
предприятия общественного питания;
использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении
холодньж закусок, салатов, подлежащие замоне на новые при нарушении их
целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.

3.5. Оборулование и содоржанио пищебпока должны соответствовать санитарным
правилам и нормам организации общественного питания- атакже типовой инструкции по

охране труда при работе в пищеблоке. Для приготовления пищи используется

электрооборудование.
3.6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средстваN{и

для реализации технологического процосса, ого части или тохнологической операции

(технологичоское оборулование), холодильным, моечным оборудованием, инвонтаром,

посудой, тарой, изготовленными из матери€lJIов, соответствующих требованиям,

предъявляемым к маториалам, контактируrощим с пищевой продукцией, устойчивыми к
действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивzlющими условия хранения,

изготовления пищевой продукции.
З.7. Внутренняя отделка производственньIх и санитарно-бытовых помощоний пищеблока

должна быть выполнена из матери€lлов, позволяющих проводить ежедневную влажную

уборку, обработку моющими и дозинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.

3.8. Разделочный инвонтарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках).
З.9, Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборулована

отдельно от систем вентиляции помещений, не связанньIх с организацией питtlния,

включаJI санитарно-бытовые помещения.

3.10. Зоны (уrастки) и (или) размощенное в них оборудованио, являющееся источниками

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными
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вытяжными системами, которые могут присоединяться к системо вытяжной вентиляции
прои3водственных помещоний. Воздух рабочеЙ зоны и парамотры микроклимата должЕы
соответствовать гигиеническим нормативам.
3.11. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованьт
приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное
оборулование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедновно
СНИМаТЬ ПОК€Ц}ания приборов учёта и вносить их в соответствующие журнttлы
(ПРШtОСЮенuе 12). Журналы можно вести в бумажном или электронном виде.
з.I2. В помещениях пищеблока не должно быть насекомьж и Iрызунов.
3.1З. В производственньIх помещениях не допускается хранение личньIх вещей и
комнатньIх растений.

4. Порядок поставки продуктов

4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) можду
поставщиком и дошкольным образовательным учреждением.
4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по зtulвкtlм дошкольного
образовательного учреждения, с момента подписания контракта.

4.3. Поставка товара осуществляется пугем ого доставки поставщиком на скJIад продуктов

дошкольной образовательной организации.

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержащей дату поставки,
наименование и количество товара, подлежацего доставке.,
4.5. ТРанспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их
СОхранность и предохраняющих от загрязнония. ,Щоставка пищевьж продуктов
осуществляотся специализированным транспортом.

4.6. Товар должен быть упакован надложащим образом, обеспечивающим его сохранность
при перевозке и хранении.

4.7, На Упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с
требованиями законодательства Российской Федерации.

4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производитоля.

4.9. ПРием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок

Должен осуществляться при нЕtличии маркировки и товаросопроводительной

ДОкУМонтации, сведений об оценке (подтверждении) соотвотствия, предусмотренньIх в

том числе техничоскими рогламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки,

а Тtжже отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевм
продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.
4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и
ПиЩевОЙ продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями

соответствующих т9хнических регламентов.
4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом.

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевьж
продуктов, постуlrающих на пищеблок ЩОУ (Прuлосtсенuе 1).



5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище

5.1. Щоставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем

заводующего, повара и заведующего скJIадом ДоУ, так как от этого зависит качество

приготовляемой пищи.

5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учрежденио, имеют

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.

5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с призн€жами недоброкачественности, а

также продукты без сопроводительньтх документов, подтворждающих их качество и
безопасность, не имоющие маркировки, в случае если наличи9 такой маркировки

предусмотрено законодательством Российской Федерации.

5.4. Щокументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны
соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативаi\,Iи

СанПиН.

5.6. ,Щошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными камерами.

Кроме этого, имеются кпадовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар,

крупы, макароны, кондитерские изделия,и для овощей.

5.7. Складские помощения (клаловые) и холодильныо камеры необходимо содержать в

чистото, хорошо проветривать.

5.8. Для предотвр8щ9ния размножения цатр,Igцн_ртх пцикроqрганизмов не допускается:

раздача на следующий день готовых блюд;

замораживание нереализованньж готовых блюд для последующей реаJIизации в другие

ДНИ',

привлочение к приготовлонию, порционированию и рЕвдаче кулинарньж изделий

посторонних лиц, вкJIючая персонал, в должностные обязанности которого не входят

ука:}анные виды деятельности.

5.9. В целях контроля за риском возникновония условий для размножения патогенньD(

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей

температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и

складских помещениях на бумажном и (или) электронном носитеJuIх и влажности - в
складских помощониях (рекомендуемые образцы приводены в Прuлосtсенuu I2).

5.10. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков,

реализуемьтх через раздачу, должна соответствовать технологическим докуI!(ентам.

a

a



6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах

6.1. Воспитанники .ЩОУ получtlют питание согласно установленному и утвержд9нному

заведующим дотским садом рожиму tIитаЕия в зависимости от длит9льности пребывания

детей в дошкольном образовательном rrреждении QIрuлосюенuе 2).

6.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, уtвержденным
заведующим дошкольным образовательным учреждениом.

6.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке

дошкольного образовательного учреждения.
6.4, Вносить измен9ния в утворждённое меню, без согласования с заведующим

дошкольным образовательным rIреждением, запрощаотся.

6,5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,

недоброкачественность продукта) заведующим складом продуктов питания ДОУ
составляется объяснительная заrтиска с указаниом причины. В меню вносятся измонения и

заверяются подписью заведующего детским садом. Исправления в меню не допускаIотся.

6.6. Основное моню должно разрабатываться на период не менее двух нод9ль для каждой

возрастной группы детей Qrрu.лоuсенuе 3).

6.7. Масса порчий для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка

(Прuлоасенuе 4).

6.8. Цщqоашдд9нид_}д9ц!адддд_еrеj_Е_в"Qзра,рд9*оJ 1_гр"дадрl*дgr:gцIцЕаýкд

среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы (Прttлоаюенuе 5);

объём блюд для к€Dкдой возрастной группы (Пршlопсенuе О;
нормы физиологических потребностей;

Еормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;

вьIход готовьгх блюд;

нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлонии блюд;

требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд,

использование которьж может стать причиной возникновения жеJryдочно-кишечного

заболевания или отравления (Прuлоэtсенuе 7).

6.9. .Щопускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарньIх изделиiтна

иныо виды пищевой продукции, блюд и кулинарньж изделий в соответствии с таблицей

замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности Qrршоэюенuе 8).

6.10. Меню допускается корректировать с rIетом кJIимато-географических,

национ€tпьньгх, конфессиональньIх и территориальньтх особенностей питания населения,

a

a

о

a

a

a

a



6.9. .щопускается замена одного вида пищевой пролукции, блюд и кулинарньж изделий на

иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарньж издолий в соответствии с таблицей

запiIены пищовой продукции с yIeToM ее пищевой ценности (Прuлоаrcенuе 8).

6.10. МенЮ допускаетсЯ корректиРоватЬ с rIeToM климато-Географических,

национальньтх, конфессиональньIх и территориальньIх особенностей питания населения,

при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания

детей основных пищевых веществ (Прtt"лосюенuе 9).

6.11. Щля дополfiительного обогащсния рациона питания детей микронутрионТаN,Iи В

эндемичных по нодостатку отдельньж микроэлементов регионах в моню должна

использоваться специализированнаrI пищеваrI продукция промышлонного выпуска,

обогащенные ВиТаJчIинами и микроэлемент€tIчIи, а также витаIuинизированные нilIитки

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с

прилагаомыми инструкциями непосредственно поред разлачей. Замена витап{инизации

блюд вьтдачей детям поливитаминньIх пропаратов не допускается. В целях профилактики

йододефицитньж состояний У детей должна использоваться соль повареннаrI пищеваrI

йодированная при приготовлении блюд и кулинарньгх изделий.

6.12. ffля обес,п9чения преемственности пи-тания родител9й, (за_ко_нн_ьlл представит9дей)

ежедн9вное меню осIIовного (организованного) питания

групп детей с укщанием наименования приема пищи,

порции, калорийности порции;

рекомондации по организации здорового питания детей,

6.13. При наличии детей в дошкольном образовательном уIреждении, имеющих

рекомендации fIо специальному питанию, в меню обязательно включаются блюда

диотического питания.

6.14. Дпя детей, нуждающихся в лечебном и диетичоскоМ питании, должнО бытЬ

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представлоннымИ

родителями (законньпли тrредставителями ребенка) нЕвначениями лечащего врача.

6.15. Индивидуальноо моню должно быть разработано специалистом-диетологом с yIeToM

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача),

6.16. Щети, нуждающиеся в лечебном иlиtlи диетическом питании, вправе питаться по

индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второй

вариант, в детском салу необходимо создать особые условия в специаJIьно отведённом

помощенииили мосте.

6.|7, Вьтдача детям рационов литания должна осуществляться в соответствии с

УтВержДенныМиинДиВиДУаJIьнымиМ9ню,поДконТроломоТВеТсТВенньIхпиц'назначеннЬIх
в дошкольном образовательном учреждении.

на сутки для всех возрастньтх

нмменования блюда, массы

лцф_ормирую1 об ассортименJе питани_я ребёнка, В_ьlвешива,е:гся на раЗДаЧе И В,ЦРИё,l,ЦНЬ_Ц

гру__пп а_х (х о_лдеl груцп о в о й дч е_й ке ) сл едую,щая и н ф ор мадця ;



при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания

детей основных пищевых вещоств (Ilрtlлоuсенuе 9).

6.11. Щля дополЕительного обогащения рациона питания детей микронутриентап,Iи в

эндемичньrх по недостатку отдольных микроэлемонтов регионах в меню должна

использоваться специализированнм пищеваJ{ продукция промышленного выпуска,

обогащенные витаминап,Iи и микроэлементами, а также витаминизированные напитки

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с

прилагаемыми инструкциями нопоср9дствонно IIер9д раздачоЙ. Замена витаминизации

блюд выдачей детям поливитЕlминньIх пропаратов не допускается. В целях профилактики

йододефицитньIх состояний у детей должна использоваться соль повароннаJI пищевм

йодированная при приготовлении блюд и кулинарньж изделии.

6.12. [ля_ обесп_еч9ни_я_ _преемственн_о_qти питаIIия родителей (законньlх предста_в_ител_ей_)

информдруют об ассортименте питания ребёнка, Вывешивается, н_а р_аз,даче и в приёмньrх

группах (хол_ле, групповой ячей ке) следуюша_я и н ф_ормачия ;

ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастньтх

групп детей с указанием наименования приома пищи, наименования блюда, массы

порции;

рекомендации по организации здорового питания детей.

6.13. При наличии детей в дошкольном образовательном учреждении, имеющих

рокомендации по специальному питанию, в меню обязательно включаются блюда

диетичоского питания.

6,14. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными

родителями (законньпrли представителями ребенка) назначониями лочащего врача.

6.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учотом

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).

6.16. ,Щети, нуждающиося в лечебном иlилп диетическом питании, вправо питаться по

индивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбра.ltи второй

вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специально отведённом

помещенииили месте.

6.17. Выдача детям рационов питания должна осущоствляться в соответствии с

утверждонными индивидуальными меню, под контролем ответственньIх лиц, назначенньж

в дошкольном образовательном учреждонии.

6.18. Контроль качества питания фазнообразия), витаминизации бrпод, закJIаДки

продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, BKycoBbIx качеств пиЩи,

санитарного состояния пищеблока, правильности хранения и соблюДения СРОКОВ

реаJIизации продуктов осущоствляет повар, старшм модсестра, заведующий складом

продуктов питания.



7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении

7,L Медицинский персонаJI и назначенное ответственное лицо в дошкольном

образовательном учрождении, должно проводить ежедневный осмотр работников,
занятьIх изготовлением продукции питания и работников, непосредственно

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на

наJIичие гнойничковьгх заболеваний кожи рук и открытьш поверхностей телао признаков

инфекционньтх заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический

журн€tл (рекомендуемый образеч приведен в ПptHloctceHuu 10) на бумажном иlили

электронном носителях. Список работников, отмеченньж в журнаJIе на день осмотра,

должен соответствовать числу работников на этот день в смону.

Лица с кишечными инфекциямио гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытьIх

поверхностей телао инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от

работы с пищевыми продуктами и могут по решению работолателя быть переведены на

другие виды работ.

7.2. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с моню,

утверждонным заведующим детским садом , по технологической карте , угвержденным

руководителем организации. В этом документе должна быть прописана температура

горячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд

и кулинарньж изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их Еаименованиям,

указанным в техIIологической карте.

7.3. Контроль организации питания воспитанников ЩОУ, соблюдения меню осуществляет

заведующий дошкольным образовательным учреждониом.

7.4.Приформир_о*в_адид*рацдоца_эд9рр*вýI9_дцт.ацg'д*_ц*"_цд9нIр

дет_й.а.Д_ОУ_.кl_л_жн_ь_lý_а"б_д__Iода:h_а8""9дýду_"Iрщир*lр__ебо_ц_а_н__и_я_;

питание детей порвого года жизни должно назначаться иl{дивидуально в соответствии с

возрастными физиологическими потребностями, уrитыво"яl своевременное введенио

дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма в соответствии с

таблицей 4 приложения J\Гs7 СанПиН 2.З12.4.3590,20.

питание детей должно осуществляться посредством реализации основного

(организованного) меню, вкJIючающего горячее питание, дополнитольного питания, а

также индивидуальных моню для детей, нуждtlющихся в лечебном и диетическом

питании с r{етом требований, содержащихся в приложениях J\Ъ6-13 СанПиН

2.312.4.з590-20.

меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарньж, мучньIх,

кондитерских и хлебобулочньIх изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй

завтрак, обед, полдник, ужин) с учетом ýдýдхлQц9I9:



- ПРИ ОТСУТСТВИИ ВТорого 3автрака калориЙность основного завтрака должна быть

УВеЛИЧеНа На 5О/о СООТВеТСТВеНно.

- ПРИ 12-Часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и
"УПЛотненного|l полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности

суточного рациона 30%.

- ДОПУСКаОТСЯ В Течение дriп оrarуrление от норм калориЙности по отдельным приомам
пищИ в пределаХ +1-5% при услоВии, чтО средниЙ 0/о ПИЩеВОй ценносТи за ноделю будет
СООТВеТСТВОВаТЬ НорМаМ, приведOнным в Приложении L3, по каждому приему пищи.

7.5. Перечень пищевой пролукции, которая не допускается при организации питания

детей, приведен в Прuлосtсенuu 7,

7.6. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции
на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой
продукции.

7.7. Отбор сугочной пробы осуществляется поваром в специЕtльно выделенные

обеззараженные и промаркированЕыо омкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждоо

блюдо и (или) кулинарное изделие.

Суточная цроба отбирается .в* рбъеме:

порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бугербродьт

поштучно, в объеме одной порции;

холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не

менее 100 г;

порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштrIно,

целиком (в объеме одной порuии).

7.8. Суточньте пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведонном в

,холодильнике месте/холодильнике при томпературе от *2ОС до *6ОС.

7.9. Вьтдача готовой пищи рЕц}решается только после проведения контроля комиссией по

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции в составе

не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнЕlпе бракеража готовоЙ

пищевой продукции (Прuлоэюенuе I I).

7.10. Масса порционных блюд должна соответствовать вьtходу блюда, указанному в

меню.

7.11. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в сл)чае неготовности,

блюдо допускают к выдаче только после устранения вьшвленньIх кулинарньж

нодостатков. Вьцача пищи Еа группы детского сада осуществляется строго по графику.

7.12. МкнQа9дия и р*арцространения инфýшшонньтх и массовьrх

неинфекционньц_забоц_ев_rurийl_Qтрjl_вденцfi)_н_е*дQцк"_каýI9д



. использование запрещонньIх пищевых продуктов;

. изготовление на пищеблоке Доу творога и других кисломолочньж продуктов, а также

блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рублонньтм яйцом, зельцев, холодньж

напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков
из сельди, студней, паrтттетов, заливньIх блюд (мясньж и рыбньrх);

. окрошек и холодных супов;

. использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной

накануне;

. пищевьIх продуктов с истекшими сроками годности и явными признакап{и

недоброкачественности (порчи) ;

. овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

7.IЗ. Проверку качоства пищи, соблюденио рецептур и технологических режимов
осущоствляет комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу

готовой продукции. Результаты контроля регистрируются в журнаJIе бракеража готовой

пищевой продукции дошкольного образовательного учреждения.

7.14. В компетенцию заведующецq ДОУ по оргацизацци лцдаццд_.р_ходи"д

. утвержденио ежодновного меню;

. контроль состояния производственной базы пищеблока, зallvlена устаревшего

оборулования, его ремонт и обеспечение запасными частями;

. капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока;

о контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;

. обеспечоние пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и кухонной

посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным

оборулованием, и уборочным инвонтарем;

. заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком.

7.15. Раб_qта _п__о_,Qр_Iа_ни_эаццл."дцда_ция.де"д9й_а Jр_уц_ц_а_х _о_су_ще__с_твдя_9I9_я"_црд ржа*в"р_д8тэад4

Е9ýцдIад9дд_и*tшgа.о:9д

. в создании безопасньтх условий при подготовке и во время приема пищи;

. в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.

7.16. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного )ЕIреждения к пол)чению

пищи с пищеблока категорически запрещается.

7.17. Ц_еэgцэ"аэдач9й _цдщи_д9т_l,ц4*младший__в_а_с_II*ц_тад9дьýбяэазj

. промыть столы горячей водой с мылом;

. тщательно вымыть руки;
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. надеть специальную одежду для получонияи раздачи пищи;

. проветритьпомещенио;

. сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

7.18. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет.

7.19. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождоние воспитанников в

обеденной зоне.

7.20. Подача блюдд_"чрц9д4_ц*цщи_Е*аб9д_о_9уцI9стЕдд9тся_р*с_д9ду*лр_щем_д9р_sдке:

о во время сервировки столов на столы ставятся хлебные таролки с хлебом;

о р8зливаrот III блюдо;

. подаются салат или закуска;

. подается порвое блюдо;

о щоти рассаживаются за столы и начинают приом пищи;

. по мере употребления воспитанниками Щоу блюда, младший воспитатоль убирает со

столов салатники;

о [оти приступают к приему первого блюда;

. по окончании, младший воспитатоль убирает со столов тарелки из-под первого;

о подается второе блюдо;

. прием пищи заканчивается приомом тр9тьего блюда.

7.2L В группах ранного возраста детей, у KoTopbIx не сформирован наВыК

самостоятельного приема пищи, докармливают.

8. Организация питьевого ре}кима в ЩОУ

8.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении, а также при

проведении массовых мороприятий с участием детей должен осуществляться с

соблюдением следующих требований :

8.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечшощей обязательным

требованиям.

8.1.2. Питьевой режим должен быть организован с использованиом кипяченой питьевой

воды.

8.1.3. ПрИ проведенИи массовых мероприятий длитольностью более 2 часов каждый

ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой

(негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во время

мероприятиЯ должеН составлятЬ не менеО 1,5 литра на одного ребенка.

8.2. ПрИ организаЦии питьеВого режиМа с использованием кипяченой воды должно бьrгь

обеспечено наJIичие посуды из расчота количества обслуживаомых (списочного состава),

изготовлонной из материалов, предназначенньж для контакта с пищевой продукцией, а
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Также отдепьных промаркированных подносов для чистой и использованной посуды;

КОНТеЙнеров - для сбора исlrользованной посуды однорЕlзового применения.

8.2.1. Упакованная (бутипированнаJI) питьевм вода допускается к выдаче детям при
НаЛичии Документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество,

соответствие упакованноЙ питьевой воды обязательным требованиям.

8.4. Дрцу_gкз_е:9я_9шациэLциl_дитьараго режима с испоцьзожIчrепл ки*пя.чýной питьевgй

р8дц, др__и_."усл_о_*в]lц^991бл_l9д9_н_и_д" 9д__qдж_о_1цд}Jр_еý_о__в_р_ц_цfi_;

кипятить воду нужно не менее 5 минут;

До раздачи детям кипяченм вода должна быть охлаждена до комнатной температуры

непосредствонно в емкости, где она кипятилась;
. сМенУ Воды в емкости для её ра:}дачи необходимо проводить не роже, чем через 3 часа.

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков

воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды,
ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отм9чаться в графике, вед9ние

которого осуществляется организацией в произвольной форме.

9. Порядок учета питания

9.1. к началу уrебного года заведующим Доу издается прикЕu} о назначении

ответствонньж за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией

и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные
обязанности.

9.2. Ответственный за организацию питания осущоствляют rIет питающихся детей в

Журна_тlе учета посещаемости детей.

9.З. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет меню на

следуIощий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей,
которые ежедневно с 9.00 ч. до 9.30 ч. подают воспитатели.

9.4. На следующий донь в 9.30 восгIитатели подЕlют сведения о фактичоском присутствии

воспитанников в группах лицу, отвотственному за питание, который рассчитываот вьжод
блюд.

9.5. В случае снижения численности детей, если закJIадка продуктов для приготовления

пищи произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питанио,

главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в видо

увеличения нормы блюда. На следующий день не пришедшие дети снимЕtются с питания

автоматически.

9.6. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заlIвлено, то для всех детей

уIиеньшают вьIход блюд, составляется акт и вносятся измен9ния в моню на следующие

виды приёма пищи в соотвотствии с количеством прибывших дотей.

9.7. Учет продуктов водется в книге учета материaльных ценностей (журнЕIле подсчета
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каJIориЙности). Записи в книге производятся на основании первичньIх докуI!(ентов в

количественном и cyll(МoBoМ выражении,по мере поступления и расходования прод}ктов.

10. Финансирование расходов на питание воспитанников

10.1. Финацсовое обеспечение питания отнесено к компетенции руководителя
Учреждения.
10.2. Расходы по обеспечению питания воспитанников вкJIючаются в оплату родителям,
ра:}мер котороЙ устанавливается на основании Постановления Администрации города
Иванова.
10.3. Частичное возмещение расходов на питание воспитанников обоспечивается
Администрацией города Иванова.
10.4. Начисление оплаты за питание производится центраJIизованной бу<галтерией
образовательньгх уIреждений Администрации города Иванова на основании табелей
посещаемости. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соотвотствовать
числу детей, состоящих на питании в моню-требовании.
10.5. БухгсlJIтерия, сверяя данные, осущоствляет контроль рационального расходования
бюджетньтх сродств.
10.6. Расчёт финансирования расходов на питание дотей в Учреждении осуществляется на
осIIовании установленньж норм питания и физиологических потребностей детей.
10.7. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной

финансовый год устанавливЕlются с учётом прогноза численности детей в Учреждение.

11. Ответственность и контроль за организацией питания

11.1. Заведующий дошкольным образовательным rIреждением создаёт условия для

организации качественного питания воспитанников и несот персонапьнуIо

ответственность за организацию питания детей в дошкольном образовательном

уIреждении.

||.2. Заведующий ДОУ представляет уtIредителю необходимьте докуп(енты по

использованию денежных средств на питание воспитанников.

11.З. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим,

работниками пищеблока, заведующим складом продуктов питания в дошкольном
образовательном rIреждении отражаются в должностньIх инструкциях.

11.4. К началу нового года заведующим ДОУ издается приказ о назначении лица,

ответствонного за питание в дошкольном образовательцом учреждении, комиссии по

контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции,

опредоляются их функциональныо обязанности.

11.5. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждении
осуществляют заведующий, медицинский работнико комиссия по контролю за

организацией и качоством питания, бракеражу готовой продукции, }тв9ржденные
приказом заведующего детским садом и органы самоуправления в соответствии с
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ПоЛноМочиями, закрепленными в Уставо дошкольного образовательного rIреждения.
11.6.Защду_"tрдlийfi O__f ",о_б_есп*9gдЕа9т_к9нJр_Qд_ь;

. Выполнония суточньж норм продуктового набора, норм потребления пищевьж воществ,

энергетической ценности дневного рациона;.
. выполнения договоров назiжупку и поставку продуктов питания;
о }словий хранения и сроков реаJIизации пищевых продуктов;
о м&ториально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого

оборудования, его исправности;

. обеспечония пищеблока дошкольного образовательного rIреждения и мест приема
ПИЩИ ДосТаТоЧным количеством столовоЙ и кухонноЙ посуды, спецодеждоЙ, санитарно-
Гигиеническими средствами, рtвделочным оборулованием и уборочньтм инвентарем.

11.7. Ко_цлиссия*ца*каgтр__о_лI9_"_з_а органц_зади9й и качестц,рд питOнIа_я, ýракеражу готовой

цр_адIкццддgLсдарýада_о,tу*щqQтЕдяеткqцтроль

. качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который
включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид,

цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сьтрья),

а также знакомство с сопроводительной докрлентацией (товарно-транспортными

накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно_

эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями, ветеринарными

справками);

технологии приготовления пищи, качества

результаты которого ежедневно заносятся

продукции;

режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно);

работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды,

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);

соблюдения правил личноЙ гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в

гиги9ничоском журнале (ежедневно);

информирования родителей (законньж представителей) о ожедневном меню с указанием
вьIхода готовых блюд (ежедневно);

выполнения суточных норм питания на одного ребенка;
выполнония норм потребления основньж пищовых веществ (белково жиров, углеводов),
соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона

физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно).

11.8. Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляот учот питающихся детей

в журнЕtле питания, который должен быть в бумажном виде прошнурован, пронуIиерован,

и проводения бракеража готовьгх блюд,

в журнал бракеража готовой пищевой

a

a

a

a
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скреплен печатью и подписью заведующего дошкольным образовательным rIреждением.
Возможно ведение журнаJIа в электроЕном виде.

12. Щокументация

12.1. В*ДШ'_ должць"_Lбыть слодующие докумQнты по воп_р_осам организации питания

fu_flчам_gцтдп}ЕQшиglш учётные" подтверждаюшиеJасхQдн цо. питанию}

. настоящее Положоние об организациипитания в Щоу;

. Положение о бракеражной комиссии;
о щоговорынапоставку продуктов питания;

. основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 1 до
3 лет и от 3-7 лет), технологические карты кулинарньтх изделий (блюл);

. ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет

и от З-7 лет);

. Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к СанПиН
2.З12.4.З590-20). ,Щокумент составляется медработником дотского сада каждые 7-10

дней, а заполняется ежедневно.

. Журналl учета посещаомости дотей;

. Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка
среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет

энергической ценности полг{енного рациона пиT ания и содержания в нем основньIх

пищевьIх веществ проводится ежемесячно);

. Журнал бракеража скорогIортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН);

. Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с Санпин);

. Журна.п r{ета температурного режима холодильного оборулования (в соответствии с

СанПиН);

. Журнал учета темпоратуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с

СанПиН).

1 2. 2. Дgрs:_qнъдрикзэ 9в :

. об утверждении и введение в действие настоящего Положения;

о о введении в действие примерного 2-х недельного меню для воспитанников

дошкольного образовательного учреждения;
. об организации питаниядетей;

о о назначении ответственного за работу ФГИС кМеркурий>
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. о введонии в действио приморного 2-х нодельного моню дJUI воспитанников

дошкоJIьного образовательного rIреждения;
. Об организации питаниядетей;

. О назначонии ответственного за работу ФГИС кМеркурий>

о о назначении. ответствонного Лица за ежедневный осмотр работников, занятьж

изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредСтвеннО

контактирующих с пищевой продукцией;

13. Заключительные положения

14.1. Настоящее Положение об организации питания является локаJIьным нормативным

актом доу, принимается на Педагогическом совете и угверждается прика:}ом

заведующего дошкольным образовательным у{реждением.

14.2. Все измонения и дополнония, вносимые в настоящее Положение, оформляются в

письменной форме в соответствии действующим законодатольством Российской

Федерации.

14.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к

Положению приниМаются в порядке, предусмотренноМ п.14.1. настояЩего Положения.

14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельньIх пунктов и

разделов) в новой редакции продыдущая родакция автоматически уграчивает силу.

Прuлоеrcенuе 1

к положению об организациипитания

в муниципальном бюджетном дошкольном образовательном уIреждении <,Щетский сад Jф59>

Журнал

бракеража скоропортящейся пищевой продукции,

поступающей на пищеблок

;lll,'ilý!i itr+lсшпЁ.t ,&*та
шьцрrSвtкt иt{ýl

lIgста.ш

uillx
Кt:llt*tогтн* il*lr*p ý+t"lы*ltlt.

пФiшЁр:*iшкшеrФ

ýлsФпдýitфýлli

ilpiiJ{*fsгф

пшчf}Ф,rФ ap0ý*сri

fu,с*i,ъ,rряцllд ц

сФФrýаtýthl|!!,

{stlДýТЁЛ&*Iss ti

rФfr!,яýрýfitf,ll}r*ii

р{r,ý*цIýr!ii.lrF

ý*Ky\,rrш}ýI $ý

ЁЁj}у,тьтптilý

Ftt,цilrЕrijло "G+llltli

l prtшB gяtшý$тц}Ф

Рtsульt*тtt }'cý*nrr*

,чре${ýltr;

я*кtчхш&

ц}ýх

-laTa lI чil trIgýtltr*ý

фтаfтсI-

ц*!!laýrц
JItua

t tl}}l}{{

tд}ltJе;фtd

ltlclllcnnii
прФ&\,кu!лк

Фýýl,|lt{ ],.},Itr}ёýLlх

{э нг,
irrrpя-t, 1ul.'}

ft oвgrrliш

ýýсхТýIIвшý,гý

$ft
llш)

lt

rФ {ýI!b* 1l

ýllцl,fitlltя

ЕI]ýду}irФ8

l ,]
} ,+ * ? ý р lil 11 8_j l]

16



Пралоuсенае 2

к положению об организации питаниJI

в муницип€tльном бюджетном дошкольном образовательном уцеждении <Щетский сад Ns59)

реясим питания в зависимости от длительности пребывания детей в детском саду

Врешя пnlшеý,Iп NIIщн

trIрн*пrьл пIIщш s }лlвисIL{ýстн ffT ýшIтельнO{ш ililебыв{lшня дgfЁfr

в дOшкOльнOii 0ргiхнlI},iцIшI

8-1fi,tacoB l1-12 TIffýOB х4 чвсш

8.з0_9.0fi зfiвтрак зffвтраý зflвтрек

10.30_1 1 .$0 втOрOfi за.втраý втврOfi зfiвтр8к втsрOft зпЕтI]flк

12,$0-1з.$0 обед обед обпд

15.30 ПCIj[ffiИý ils"IшIик пOýдi{шк

18,з0 уfiин yKlд}r

31,$0 втOрsй ужнн
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Пралохсенuе 3

к положению об организации питания

в муниципальном бюджетном дошкольном образовательном у{реждении <,Щетский сад Ns59))

Меню приготавливаемых блюд

ýpкe.,rr fi*tш{&i
Н**лrr*н+еfiнЕ{е

S"тrпд*
Веt

OJт$Jа

Ж*ruIевые
веrчеетв* {r}

Э*tерrетт,tчЁЁжЁя
ценноýть

{rsý"ýд}

\ъ
FЁцеýч:рьr

Б]н{ у
Jfеdе-ж J

*нь I
+тý

.ýil,rulоао зg
sýед:

Jfitl*до ý{з sýg$:

.Ffiлtgд g зý р}ЁJSн i{Ё :

.ftfiit*ao зст
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Срчдне* зýfiq*кIi*
зе перIffiл:
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Прuлtоженае 4

к положению об организации питания

в муниципаJIьном бюдЖетном дошкОльноМ образовательном уIреждении <,Щетский сад Ns59)

каша, или овощное, или яичноо, или творожное, или мясноо блюдо

(допускается комбинация разньж блюд завц)ака, при этом вьтход каждого

блюда можеТ быть умеНьшоН при усповИи соблюдения общей массы блюд

завтрака)

Закуска (хололное блюло)
(салат, овощи и т.п.)

Первое блюдо

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы)

Гарнир

ный, какао-напиток,

Фрукты

iМacca порцийi

от1
года д0
3 лет

I

|з-7
iлет
1

i

l

1 {п_
30-150 i;;;

:

]

сель,
к)

кис(

сокК&,

дпот,

ника.
(комп
поВнIz

)до r

ши
гье блю,

Iток из
fЁ;;а
напиток
fr;
нап

кофойо (компот, кисель, чай, на
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Пралоuсенае 5

к положению об организации питания

в муниципаJIьном бюдЖетном дошКольноМ образовательном у{реждении <,Щетский сад Ns59)

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей в ЩОУ

(в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

ýt Klteн о в fi H,}t ё ý}l lt{Ё s о rs fi рфд\,ýтi }fi l"!}l rрt"нý br fl $ шёЁьlк
flрод\"ýtоfi

}"lý;ý llхIf,.а tI !ýtc.T&l.iФfi Фц]tý"tl

Твоr.,,+г{5 .9Ё - 9$i

Птrгце {кlры, шшrтята-броSrтqрьr, rTttg.eiit:a * гr*трошенtýя, 1

Рыý* {фl,r"те), в т.ч. фн.:е сзаýо-}Ёt9L,rj8JIосiI]eH0*

ЯЁrцп,ýуý,

cýý-eJý,Ie.$"iiB.ýiцýýhlq {ý*,ýр,тs,g "1 ý'"j,&.ýt о ý$ttýs.ýqJ}lчесзý*.

ýЕанкые нап}Ек}Е

.tаfi

С ах ар {в тоы чксз е ýJfi пFигý то ме кtlt ýпlOд }l не fl}rт кýý} ý

сJчч а е fl с пftт ьý оБ аfi эт,т кршце в oti пр ýд}ъциý !ц] ý:.ýшп е i*r{o г Ф

ýЫmI8Ь:В,. [ФýеРК:аýЦЖ Са]iЁР ЕКДаtЕt Ca.:t.aРa JО.Тr.ТТS ОЫТЬ

YýlЁýьIдёнý. ý ýilý}Iý1pl;OgTI-I дrт еrý сýдёр)пiа}I[ЕI в шспо,тьsчеrtоýi

гýтf,ýs}l

гi}пý*ý а я пýБа.ре HHa,,I йо Jэтр* ьжн ат
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ПpullouceHae 6

к положению об организации питания

в муниципirльном бюджетном дошкольном образовательном у{реждении к,Щетский сад Nч59>

Суммарные объемы блюд

-,-""-, i

i

l

I

i
!

I

",--*---,-i
l

l

l
I

I

I

l

l
I

i

i

I
I

i

i

лет

2t

Ужин 40(

D-лллу.:;....;. l nr

;i

завтрак liOO iiboiliIi+so i600
l,i

по приемам пищи (в граммах - не м
отlдоЗлет

з50

200

400

iторой ужин ,100
:

Второй ужин

i:,,
i tso
I
I



Пралонсенае 7

к положению об организации питаниrI

в муниципальном бюджетном дошкольном образовательном уIреждении к,Щетский сад Ns59)

Перечень пищевой продукции,

которая не допускается при организации питания детей

1. Пищевм продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или)

призЕакаN{и недоброкачественности.

2. Пищевм продукция, не соответствующаJI требованиям технических реглаN,Iентов

талложенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственньж животных и птицыо рыба, не прошедшие ветеринарно-

саIIитарнуIо экспортизу.

4. Субпродукты, кром9 говяжьих печени, языка, сердца.

5. НепотрошенffI птица.

6. Мясо диких животньж.
'7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8. Яilца с загрязненной и (или) поврожденной скорлупойо а также яйца из хозяйство

неблагополrшых по сальмонеллозам.

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с

ржавчиной, деформированные.

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зарa;кенные

аtrлбарными вредителями.

11. Пищевш продукция домашнего (не промышлонного) изготовления.

12. Кремовые кондиторские издолия (пирожные и торты).

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и

ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

15. Творог из Еепасторизованного мопока, фляжный творог, фляжную сметану без

термической обработки.

16. Простокваша - "ca},IoкBac".

17. Грибы и продуктьт (кулинарные изделия), из них приготовленные

18. Квас.

1 9. Соки концентрированные диффузионные.

20. Молоко и молочнм продукцияиз хозяйств, неблагополrшьж по заболеваомости

продуктивных сельскохозяйствонньIх животньIх, а также не прошедшаJI перВичнУю

обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченыо мясные гастрономические изделия и колбасы.

22,Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рьтбы (кроме соленой), не прошодших

топлов}ю обработку.

23. Масло раститольное пальмовоо, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
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24. Жареные во фритюре пищеваlI продукция и продукция обществеIIного питания,

25. Уксус, горчица, хрен, rrер9ц острый (красный, черный),

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.

27. овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус,

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе эноргетические),

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).

30. Ялро абрикосовой косточки, арахиo

3 1. Газированные Еапитки; гtlзированнаrl вода питьеваJI.

З2. МолочIIаJI продукция и мороженое на осново раститольньж жиров,

33. Жевательнм розинка.

34. Кумыс, кисломолочнм продукция с содержанием этанола (более 0,5%),

35. Карамель, в том числе леденцоваJI,

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плолово-ягодного сырья,

37. Окрошки и холодные супы.

38. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом,

40.Блюдаиз(илинаосноВе)сУхихпиЩеВьIхконценТратоВ'ВТоМчислебыстрого

приготовления.

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки,

42.Изделия из рубленого мяса и рыбы, саJIаты, блины и оладьи, приготовленныо в

условиях паJIаточIIого лагеря.

43. СыркИ творожнЫе; издолиЯ творожнЫе более 90lо ЖИРНОСТИ.

44. Молоко и молочные напитки, стерилизованные менее 2,5О/ои боЛее 3,50lо жирности;

кисломолОчные Еапитки менее 2,5Yои более 3,50й жирности.

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню токущего дня, роаJIизуемые через

буфеты.
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Прuлоскенuе 8

к положению об организации питания

в муниципаПьном бюджетном дошкольном образовательном уIреждении кЩетский сад Jф59>

Таблица замены пищевоЙ продукции в граммах (нетто)

с учетом их пищевOй ценности
Brtд rшrшIевоr-r }Iacca, г Srtд шпщевоI1 про&lт*шлrr * з&л:qrstшхтвjlь }fпссп, r

*r**gпво.fк ýо;rе,it,
;{Ё}ýЁа,-1-}..Чh

ýо;ýЁii ;*;rrpa ýl,i,

(1ý{ý)
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Прtutоuсенае 9

к пOлOжению об организации питани,I

в муниципаJIьном бюджетном дошкольном образовательном уIреждении кЩетский сад Ns59))

потребность в пищевых веществах, энергии витаминах и минеральных веществах

(суточная)

показатели iПотребность в пищевых вещоствах

o.n*, (iz.yr) 42 ',54,:
-/nlzT\ ' 4] :60

энергетическая ценность (кка,т/сут)

витамин С (мг/сут)

витамин В1 (мг/ср)

,1-3 лот

ки 1г/сут1 42

/\47
)ы г/сут/

20зэводы (г/сут)

t-з лот lj':z "ёi ii;

магний (мг/сут) iSO i200

калий (мг/суг) 
:

селен (мг/сут) 0,0015 :0,02
l-- i

1фrоп (мг/сут) ,|,4 i2,0
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Прuлоuсенuе 10

к положению об организации питаниJI

в муниципаЛьном бюджетном дошкОльноМ образовательном учреждении к,Щетский сад ЛЬ59>

Гигиенический журнал (сотрулники)

Прuлоuсенuе 11

к положению об организации питаниrI

в муниципШIьном бюджетном дошкольном образовательном уrреждении к,Щетский сад Ns59)

Журнал

бракеража готовой пищевой продукции

.]ata н чаt

блrола

Bperrx
ýllятня

Pe:lTbTaT*t flcrncrcH
чJенýв

Рtrультаты
азанцЕýпЕIlя
порцвопЕшý

шюд

рёiJý latlHtt
блюдл,

цлнЁrffрнOгý
It].trеjI!lя

Прuлоuсенuе 12

к положению об организации питания

в муниципальном бюджетном дошкольном образовательном уIреждении кЩетский сад М59>

Журнал

],!e.llfis{llgtJýl
раSsтrя*;оlr

{ответrгя*lп*тьt
лтшоrl}

(оолцvgех, Ьrrrгrrрrне.в}

еоц}..1t{lýaа.
сS oTcrTcTBtяr
*;ýg;rе*знr*1

ýЁрнrýý{
,f!DieTe.]bt&Lt

жrt*j} tt
гr"дr*g{чr"вы

Е
ýзý$з*Еаt*s*{
8lýiш{ I}}1; It
ý,т}iЁыYьпi _

ýоýерхноfýёlt

сетрчдrлв:а з5
ý,TýI'тýTБI*|

х эа5*пвва:дд't
у.$tр!,Jtýsiё

Ic q,letloE
ee:,lbtf

(rrзс;тезв*е пр*
н;--тrвl*:)
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п/п lпомещения

l

l
i

i
,. ,, .,,,,, l

l
:,i
;

Прuлоuсенае 13

к положению об организации питания

в муниципаJIьном бюдЖетном дошкОльноМ образовательном уФеждении к,Щетский сад Ns59)

распределение в процентном отношении IIотребления пищевых веществ и энергии

поПриемамПиЩиВзаВисимостиоТВреМенипребыванияв.ЩоУ

ýо:,tя сl*rсчжвfi rr*требноtтн

THrr, оргtЁttЁfiitЁý Шржеж fiжtцýt Ё fiI*лщЁвых &gщ,sýtrЁ*х н

учета температуры и

N9 Наименование складского

Журнал

влажности в складских помещениях

Мосяц/дни: ,

влажность в

втшроfi }:}ff,Iý

(температура в градусах Щельсия и

процентах)

ýоцщqо;тр,вьi Ё ФI}ганиsа,$}Iýt.

ýFrанIт*ацкн п0 }Ttýlýf н
пЁн ýI\{fl ц)у, ýрг ali яýil,ýI,I н

фтýъхх& (труда н *тдыка) с

s{*,ýнъý}f д*теr:i

Оргпншвашr,rr,л с
кр!,г.tФс\тФчны}l

np*ýHBaH,Hert детеii
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