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ПОЛОЖЕНИЕ
об организации питания воспитанников муниципального
дошкольного образовательного учреждения
«Гусевский детский сад» Ольховского муниципального
района Волгоградской области


1.Общиеположения
Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом № 273-ФЗ от29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации»,СанПиН2.3/2.4.3590-20"Санитарно-эпидемиологическиетребования к организацииобщественногопитаниянаселения",нормамиСанПиН2.4.3648-20«Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизациямвоспитанияиобучения,отдыхаиоздоровлениядетейимолодежи»,ПриказомМинздравсоцразвитияРоссии№213ниМинобрнауки России №178 от 11.03.2012г «Об утверждении методических рекомендаций поорганизациипитанияобучающихсяивоспитанниковобразовательныхучреждений»,Федеральнымзаконом№29-ФЗот02.01.2000г«Окачествеибезопасностипищевыхпродуктов» с изменениями на 13 июля 2020 года, Уставом дошкольного образовательногоучреждения.
ДанноеПоложениеразработаносцельюсозданияоптимальныхусловийдляорганизации полноценного, здорового питания воспитанников в детском саду, укрепленияздоровья детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекционныхзаболеваний,отравлений в дошкольномобразовательномучреждении.
Образовательноеучреждениенезависимооторганизационно-правовыхформдолжныосуществляться меры по профилактике заболеваний, сохранению и укреплению здоровьяобучающихся и воспитанников, в том числе меры по организации их питания, и выполнятьсятребованиясанитарногозаконодательства.
К компетенции образовательной организации в установленный сфере деятельности относитсясоздание необходимых условий для охраны и укрепления здоровья, организации питанияобучающихся и работников образовательной организации.
Настоящий локальный акт определяет основные цели и задачи организации питания вдетском саду,устанавливает требования к организации питания детей, порядок поставкипродуктов,условияисрокииххранения,возрастныенормыпитания,регламентируетпорядокорганизациииучетапитания,определяетответственностьиконтроль,атакжефинансированиерасходовнапитаниевдошкольномобразовательномучреждении,определяетучетно-отчетную документацию попитанию.
Организация питания в дошкольном образовательном учреждении осуществляется надоговорной основе с «поставщиком» как за счёт средств бюджета, так и за счет средствродителей(законныхпредставителей)воспитанников.
Порядокпоставкипродуктовопределяетсямуниципальнымконтрактоми(или)договором.
Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленномФедеральнымзаконом№44-ФЗот05.04.2013гс изменениямина 30декабря2020 года«О
контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечениягосударственных и муниципальных нужд» на договорной основе, как за счет средствбюджета, так и за счет средств платы родителей (законных представителей) за присмотр иуход за детьми в дошкольном образовательном учреждении.
Организацияпитаниявдетскомсадуосуществляетсяштатнымиработникамидошкольногообразовательногоучреждения.
2.Основныецели изадачи организациипитания
Основной целью организации питания в ДОУ является создание оптимальных условийдляукрепленияздоровьяиобеспечениябезопасногоисбалансированногопитаниявоспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, атакже соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательномучреждении.
ОсновнымизадачамиприорганизациипитаниявоспитанниковДОУявляются:
· обеспечениевоспитанниковпитанием,соответствующимвозрастнымфизиологическимпотребностямврациональномисбалансированномпитании;
· гарантированноекачествоибезопасностьпитанияипищевыхпродуктов,используемыхвпитании;
· предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательногоучреждения инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с факторомпитания;
· пропагандапринциповздоровогоиполноценногопитания;
· анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении каче-ственногопитания,порезультатамихпрактическойдеятельности;
· разработка и соблюдение нормативно-правовых актов ДОУ в части организации иобеспечениякачественногопитанияв дошкольномобразовательномучреждении.
3.Требованиякорганизациипитаниявоспитанников
Дошкольноеобразовательноеучреждениеобеспечиваетгарантированноесбалансированноепитаниевоспитанниковвсоответствиисихвозрастомивременемпребываниявдетскомсадупонормам,утвержденнымсанитарныминормамииправилами.
Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания детей вДОУ,производству,реализации,организациипотребленияпродукцииобщественногопитания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяютсясанитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными,гигиеническими и иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаёт угрозужизнииздоровьядетей.
Лица,поступающиенаработуворганизацииобщественногопитания,должнысоответствоватьтребованиям,касающимсяпрохожденияимипрофессиональнойгигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинскихосмотров,вакцинации,установленнымзаконодательствомРоссийскойФедерации.
ДляисключениярискамикробиологическогоипаразитарногозагрязненияпищевойпродукцииработникипищеблокаДОУобязаны:
	оставлятьвиндивидуальныхшкафахилиспециальноотведенныхместаходеждувторого и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранитьотдельноотрабочейодеждыиобуви;
· снимать вспециально отведенном месте рабочую одежду,фартук, головнойуборпри посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мыломилииныммоющимсредствомдлярукпослепосещениятуалета;
· сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциямиу членов семьи,проживающихсовместно,медицинскомуработникуилиответственномулицупредприятияобщественногопитания;
· использоватьодноразовыеперчаткиприпорционированииблюд,приготовлениихолодныхзакусок,салатов,подлежащиезамененановыепринарушенииихцелостностиипослесанитарно-гигиеническихперерывоввработе.
Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилами нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по охране трудаприработевпищеблоке.Посуда,инвентарь,тарадолжныиметьсоответствующиесанитарно-эпидемиологическоезаключение.Дляприготовленияпищииспользуетсяэлектрооборудование.
Пищеблок для приготовления пищидолженбыть оснащентехническими средствамидляреализациитехнологическогопроцесса,егочастиилитехнологическойоперации(технологическоеоборудование),холодильным,моечнымоборудованием,инвентарем,посудой(одноразовогоиспользования,принеобходимости),тарой,изготовленнымиизматериалов,соответствующихтребованиям,предъявляемымкматериалам,контактирующимспищевойпродукцией,устойчивымикдействиюмоющихидезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевойпродукции.
Внутренняяотделка производственныхисанитарно-бытовых помещенийпищеблокадолжнабытьвыполненаизматериалов,позволяющихпроводитьежедневнуювлажнуюуборку,обработкумоющимиидезинфицирующимисредствами,инеиметьповреждений.
Разделочныйинвентарьдляготовойисыройпродукциидолженобрабатыватьсяихранитьсяраздельновпроизводственныхцехах(зонах,участках).Столоваяикухоннаяпосудаиинвентарьодноразовогоиспользованиядолжныприменятьсявсоответствиисмаркировкойпоихприменению.Повторноеиспользованиеодноразовойпосудыиинвентарязапрещается.
Системаприточно-вытяжнойвентиляциипищеблокадолжнабытьоборудованаотдельноотсистемвентиляциипомещений,несвязанныхсорганизациейпитания,включаясанитарно-бытовыепомещения.
Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источникамивыделениягазов,пыли(мучной),влаги,тепладолжныбытьоборудованылокальнымивытяжнымисистемами,которыемогутприсоединятьсяксистемевытяжнойвентиляциипроизводственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должнысоответствоватьгигиеническимнормативам.
Складскиепомещениядляхраненияпродукциидолжныбытьоборудованыприборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильноеоборудование-контрольнымитермометрами.Ответственноелицообязаноежедневносниматьпоказанияприборовучётаивноситьихвсоответствующиежурналы(Приложение 12).Журналыможновестивбумажномилиэлектронномвиде.
В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должнысодержатьсясинантропныептицыиживотные.
Впроизводственныхпомещенияхнедопускаетсяхранениеличныхвещейикомнатныхрастений.

4.Порядокпоставкипродуктов
Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщикомидошкольнымобразовательнымучреждением.
Поставщикпоставляеттоваротдельнымипартиямипозаявкамдошкольногообразовательногоучреждения,с момента подписанияконтракта.
Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктовдошкольнойобразовательнойорганизации.
ТоварпередаетсявсоответствиисзаявкойДОУ,содержащейдатупоставки,наименованиеиколичествотовара,подлежащегодоставке.
Транспортировкупищевыхпродуктовпроводятвусловиях,обеспечивающихихсохранностьипредохраняющихотзагрязнения.Доставкапищевыхпродуктовосуществляетсяспециализированнымтранспортом,имеющимсанитарныйпаспорт.
Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранностьприперевозкеихранении.
Наупаковку(тару)товарадолжнабытьнанесенамаркировкавсоответствиистребованиямизаконодательстваРоссийскойФедерации.
Продукцияпоставляетсяводноразовойупаковке(таре) производителя.
Приемпищевойпродукции,втомчислепродовольственногосырья,напищеблокдолженосуществлятьсяприналичиимаркировкиитоваросопроводительнойдокументации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренны х в томчисле техническими регламентами. В случае нарушенийусловий и режима перевозки, атакжеотсутствиитоваросопроводительнойдокументацииимаркировкипищеваяпродукцияипродовольственное(пищевое)сырьенапищеблокенепринимаются.
Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья ипищевойпродукциидолжныосуществлятьсявсоответствиистребованиямисоответствующихтехническихрегламентов.
Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственнымлицом.Результатыконтролярегистрируютсявжурналебракеражаскоропортящихсяпищевыхпродуктов,поступающихна пищеблокДОУ(Приложение1).
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Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролемзаведующего,заведующегопроизводством(шеф-повара)икладовщикаДОУ,таккакотэтогозависиткачествоприготовляемойпищи.
Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, имеютдокументы, подтверждающие ихпроисхождение,качествоибезопасность.
Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, атакжепродуктыбезсопроводительныхдокументов,подтверждающихихкачествоибезопасность,неимеющиемаркировки,вслучаееслиналичиетакоймаркировкипредусмотренозаконодательствомРоссийскойФедерации.
Документация,удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочныеярлыки(илиихкопии)должнысохранятьсядоокончанияреализациипродукции.
Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться всоответствииссанитарно-эпидемиологическимиправиламиинормативамиСанПиН.
Дошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными камерами. Кромеэтого,имеютсякладовые дляхранениясухих продуктов,такихкакмука,сахар,крупы,макароны,кондитерскиеизделия,идляовощей.
Складскиепомещения(кладовые)ихолодильныекамерынеобходимосодержатьвчистоте,хорошопроветривать.
Дляпредотвращенияразмноженияпатогенныхмикроорганизмовнедопускается:
· раздачанаследующийденьготовыхблюд;
· замораживаниенереализованныхготовыхблюддляпоследующейреализациивдругие дни;
	привлечениекприготовлению,порционированиюираздачекулинарныхизделийпосторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входятуказанные видыдеятельности.
· нахождениенараздачеболее3часовсмоментаизготовленияготовыхблюд,требующихразогреванияперед употреблением;
· размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий инапитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация снарушениемустановленныхсроковгодностииусловий хранения,обеспечивающихкачествоибезопасностьпродукции;
· 	заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции, иныхблюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания.Соусы кблюдамдоставляютсявиндивидуальнойпотребительскойупаковке;
Вцеляхконтролязарискомвозникновенияусловийдляразмноженияпатогенныхмикроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурногорежимахраненияпищевойпродукциивхолодильномоборудованииискладскихпомещенияхнабумажноми(или)электронномносителяхивлажности-вскладскихпомещениях(рекомендуемыеобразцыприведенывПриложении12).
С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температурыблюдналиниираздачидолжныиспользоватьсятермометры.
Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков,реализуемыхчерезраздачу,должнасоответствоватьтехнологическимдокументам.
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ВоспитанникиДОУполучаютпитаниесогласноустановленномуиутвержденномузаведующим детским садом режиму питания в зависимости от длительности пребываниядетейвдошкольномобразовательномучреждении(Приложение2).
Питаниедетейдолжноосуществлятьсявсоответствиисменю,утвержденнымзаведующимдошкольнымобразовательнымучреждением.
Менюявляетсяосновнымдокументомдляприготовленияпищинапищеблокедошкольногообразовательногоучреждения.
Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с заведующим дошкольнымобразовательнымучреждением,запрещается.
При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов,недоброкачественность продукта) медицинской сестрой ДОУ составляется объяснительнаязапискасуказаниемпричины.Вменювносятсяизмененияизаверяютсяподписьюзаведующегодетскимсадом.Исправлениявменюнедопускаются.
Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетомрежимаорганизации)длякаждойвозрастнойгруппыдетей(рекомендуемыйобразецприведенвПриложении3).
Массапорцийдлядетейдолжныстрогосоответствоватьвозрастуребёнка(Приложение4).
Присоставлениименю для детейввозрастеот1годадо7 летучитывается:
· среднесуточныйнаборпродуктов длякаждойвозрастнойгруппы(Приложение5);
· объёмблюддлякаждойвозрастнойгруппы(Приложение6);
· нормыфизиологическихпотребностей;
· нормыпотерьприхолодной итепловойобработкепродуктов;
· выходготовыхблюд;
· нормывзаимозаменяемостипродуктовприприготовленииблюд;
· требованияРоспотребнадзоравотношениизапрещённыхпродуктовиблюд,ис-пользование которых можетстатьпричинойвозникновения желудочно-кишечногозаболеванияилиотравления(Приложение7).
	Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий наиные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицейзаменыпищевойпродукциисучетомеепищевойценности(Приложение8).
Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, национальных,конфессиональныхитерриториальныхособенностейпитаниянаселения,приусловиисоблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основныхпищевыхвеществ(Приложение9).
Длядополнительногообогащениярационапитаниядетеймикронутриентамивэндемичныхпонедостаткуотдельныхмикроэлементоврегионахвменюдолжнаиспользоватьсяспециализированнаяпищеваяпродукцияпромышленноговыпуска,обогащенныевитаминамиимикроэлементами,атакжевитаминизированныенапиткипромышленноговыпуска.Витаминныенапиткидолжныготовитьсявсоответствиисприлагаемымиинструкцияминепосредственнопередраздачей.Заменавитаминизацииблюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактикийододефицитныхсостоянийудетейдолжнаиспользоватьсясольповареннаяпищеваяйодированнаяприприготовленииблюдикулинарныхизделий.
Дляобеспеченияпреемственностипитанияродителей(законныхпредставителей)информируют об ассортименте питания ребёнка. Вывешивается на раздаче и в приёмныхгруппах(холле,групповойячейке)следующаяинформация:
· ежедневноеменюосновного(организованного)питаниянасуткидлявсехвозрастныхгруппдетейсуказаниемнаименованияприемапищи,наименованияблюда,массыпорции,калорийностипорции;
· рекомендациипоорганизацииздоровогопитаниядетей.
Приналичиидетейвдошкольномобразовательномучреждении,имеющихрекомендациипоспециальномупитанию,вменюобязательновключаютсяблюдадиетическогопитания.
Длядетей,нуждающихсявлечебномидиетическомпитании,должнобытьорганизованолечебноеидиетическоепитаниевсоответствииспредставленнымиродителями(законнымипредставителямиребенка)назначениямилечащеговрача.
Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетомзаболеванияребенка(поназначениямлечащеговрача).
Дети,нуждающиесявлечебноми/илидиетическомпитании,вправепитатьсяпоиндивидуальному меню или пищей, принесённой из дома. Если родители выбрали второйвариант,вдетскомсадунеобходимосоздатьособыеусловиявспециальноотведённомпомещенииилиместе.
Выдачадетямрационовпитаниядолжнаосуществлятьсявсоответствиисутвержденнымииндивидуальнымименю,подконтролемответственныхлиц,назначенныхвдошкольномобразовательномучреждении.
Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктовпитания,кулинарнойобработки,выходаблюд,вкусовыхкачествпищи,санитарногосостояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктовосуществляет шеф-повар(заведующийпроизводством),старшаямедсестра,кладовщик.
7.Организацияпитаниявдошкольномобразовательномучреждении
Медицинскийперсонал(приналичии)илиназначенноеответственноелицовдошкольном образовательном учреждении (член комиссии по контролю за организацией икачеством питания, бракеражу готовой продукции), должно проводить ежедневный осмотрработников,занятыхизготовлениемпродукциипитанияиработников,непосредственноконтактирующихспищевойпродукцией,втомчислеспродовольственнымсырьем,наналичие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела,признаковинфекционныхзаболеваний.Результатыосмотрадолжнызаноситьсявгигиеническийжурнал(рекомендуемыйобразецприведенвПриложении10)набумажноми/или

электронномносителях.Списокработников,отмеченныхвжурналенаденьосмотра,долженсоответствоватьчислуработниковнаэтотденьвсмену.
Лицаскишечнымиинфекциями,гнойничковымизаболеваниямикожирукиоткрытыхповерхностейтела,инфекционнымизаболеваниямидолжнывременноотстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя бытьпереведенынадругиевидыработ.
Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утвержденнымзаведующимдетскимсадомилиуполномоченнымимлицом,потехнологическимдокументам,втомчислетехнологическойкарте,технико-технологическойкарте,технологической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем организацииили уполномоченным им лицом.В этом документе должна быть прописана температурагорячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд икулинарных изделий,указываемых в меню,должнысоответствоватьих наименованиям,указаннымвтехнологическихдокументах.
Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню осуществляетзаведующийдошкольнымобразовательнымучреждением.
ПриформированиирационаздоровогопитанияименюприорганизациипитаниядетейвДОУдолжнысоблюдатьсяследующиетребования:
· питаниедетейпервогогодажизнидолжноназначатьсяиндивидуальновсоответствиисвозрастнымифизиологическимипотребностями,учитываясвоевременноевведениедополнительнокгрудномувскармливаниювсехвидовприкормавсоответствиистаблицей4приложения№7СанПиН2.3/2.4.3590-20.
· питаниедетейдолжноосуществлятьсяпосредствомреализацииосновного(организованного) меню, включающегогорячее питание,дополнительногопитания,а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическомпитаниисучетомтребований,содержащихсявприложениях№6-13СанПиН2.3/2.4.3590-20.
· менюдолжнопредусматриватьраспределениеблюд,кулинарных,мучных,кондитерскихихлебобулочныхизделийпоотдельнымприемампищи(завтрак,второйзавтрак,обед,полдник,ужин,второйужин)сучетомследующего:
· при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должнабытьувеличенана5%соответственно.
· допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельнымприемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности занеделю будет соответствовать нормам, приведенным в Приложении 13, по каждомуприемупищи.
· напериодлетнегоотдыхаиоздоровления(до90дней),ввыходные,праздничныеиканикулярныедни,приповышеннойфизическойнагрузке(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включаякалорийность суточногорациона,должныбытьувеличены не менее чемна 10%вденьнакаждогочеловека.
· разрешаетсяпроизводитьзаменуотдельныхвидовпищевойпродукциивсоответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемыхнаэтицелиорганизациямдлядетей-сиротидетей,оставшихсябезпопеченияродителей.
· для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числадетей-сиротидетей,оставшихсябезпопеченияродителей,лиц,потерявшихвпериодобученияобоихродителейилиединственногородителя,больныххронической дизентерией, туберкулезом, ослабленных детей, а также для больныхдетей, находящихся в изоляторе, устанавливается 15-процентная надбавка к нормамобеспечения,приведеннымвтаблице3приложения№7СанПиН2.3/2.4.3590-20.

· для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числадетей-сиротидетей,оставшихсябезпопеченияродителей,лиц,потерявшихвпериодобученияобоихродителейилиединственногородителя,нуждающихсявлечебномидиетическомпитании,посогласованиюсорганамиздравоохраненияопределяются виды пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанныхлиц.
· для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детейдолжно быть организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического пребыванияребенка.
Приорганизованныхперевозкахгруппдетейавтомобильным,воднымидругимивидамитранспортаиприпроведениимассовых мероприятийсучастиемдетейменее4часовдопускаетсяиспользоватьнаборпищевойпродукции("сухойпаек"),свыше4часов(за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00)- должно быть организовано горячеепитание.
Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей,приведенвПриложении7.
Вцеляхконтролязакачествомибезопасностьюприготовленнойпищевойпродукциинапищеблокеотбираетсясуточнаяпробаоткаждойпартииприготовленнойпищевойпродукции.
Отборсуточнойпробыосуществляетсяназначеннымответственнымработникомпищеблока(членомкомиссиипоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции),вспециальновыделенныеобеззараженныеипромаркированныеемкости(плотнозакрывающиеся)-отдельнокаждоеблюдои(или)кулинарноеизделие.
Суточнаяпробаотбираетсявобъеме:
· порционныеблюда,биточки,котлеты,сырники,оладьи,колбаса,бутерброды–поштучно,вобъемеоднойпорции;
· холодныезакуски,первыеблюда,гарнирыинапитки(третьиблюда)-вколичественеменее100г;
· порционные вторыеблюда,биточки,котлеты,колбаса ит.д.оставляютпоштучно,целиком(вобъемеоднойпорции).
Суточныепробыдолжныхранитьсянеменее48часоввспециальноотведенномвхолодильникеместе/холодильникепритемпературеот+2°Сдо+6°С.
Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией поконтролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции в составе неменее3-хчеловек.Результатыконтролярегистрируютсявжурналебракеражаготовойпищевойпродукции(Приложение11).
Массапорционныхблюддолжнасоответствоватьвыходублюда,указанномувменю.
Принарушениитехнологииприготовленияпищи,атакжевслучаенеготовности,блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.Выдача пищина группыдетскогосадаосуществляется строгопографику.
Проверкукачествапищи,соблюдениерецептуритехнологическихрежимовосуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качествомпитания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журналебракеражаготовойпищевойпродукциидошкольногообразовательного учреждения.
ВкомпетенциюзаведующегоДОУпоорганизациипитаниявходит:
· утверждениеежедневногоменю;
· контроль	состояния	производственной	базы	пищеблока,	замена	устаревшегооборудования,егоремонтиобеспечениезапаснымичастями;
· капитальныйитекущийремонтпомещенийпищеблока;
· контрольсоблюдениятребованийсанитарно-эпидемиологическихправилинорм;
· обеспечение	пищеблока	детского	сада	достаточным	количеством	столовой	и

кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочнымоборудованием,иуборочныминвентарем;
· заключениеконтрактовнапоставкупродуктовпитанияпоставщиком.
Работапоорганизациипитаниядетейвгруппахосуществляетсяподруководствомвоспитателя изаключается:
· в созданиибезопасныхусловийприподготовкеивовремя приемапищи;
· вформированиикультурно-гигиеническихнавыковвовремяприемапищидетьми.
Привлекатьвоспитанниковдошкольногообразовательногоучреждениякполучениюпищиспищеблокакатегорическизапрещается.
Передраздачей пищидетямпомощниквоспитателяобязан:
· промытьстолыгорячейводойсмылом;
· тщательновымытьруки;
· надетьспециальнуюодеждудляполученияираздачипищи;
· проветритьпомещение;
· сервировать столыв соответствиисприемомпищи.
Ксервировкестоловмогутпривлекатьсядети с3лет.
Вовремяраздачипищикатегорическизапрещаетсянахождениевоспитанниковвобеденнойзоне.
Подачаблюдиприем пищивобедосуществляетсявследующем порядке:
· вовремясервировкистолов настолыставятсяхлебныетарелкисхлебом;
· разливаютIII блюдо;
· подаетсяпервоеблюдо;
· детирассаживаютсязастолы иначинаютприем пищи;
· помереупотреблениявоспитанникамиДОУблюда,помощниквоспитателяубираетсостоловсалатники;
· детиприступаюткприемупервогоблюда;
· поокончании, помощниквоспитателяубираетсостоловтарелкииз-подпервого;
· подаетсявтороеблюдо;
· приемпищизаканчиваетсяприемомтретьегоблюда.
В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельногоприема пищи,докармливают.
8.ОрганизацияпитьевогорежимавДОУ
Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении, а также при проведениимассовыхмероприятийсучастиемдетейдолженосуществлятьсяссоблюдениемследующихтребований:
Осуществляетсяобеспечениепитьевойводой,отвечающейобязательнымтребованиям.
Питьевойрежимдолженбытьорганизованпосредствомустановкистационарныхпитьевыхфонтанчиков,устройствдля выдачи воды, выдачиупакованной питьевой водыилисиспользованиемкипяченойпитьевойводы.Чашастационарногопитьевогофонтанчикадолжнаежедневнообрабатыватьсясприменениеммоющихидезинфицирующихсредств.
Припроведениимассовыхмероприятийдлительностьюболее2часовкаждыйребенокдолженбытьобеспечендополнительнобутилированнойпитьевой(негазированной)водойпромышленногопроизводства,дневнойзапаскоторойвовремямероприятиядолженсоставлятьнеменее1,5литранаодногоребенка.
Приорганизациипитьевогорежимасиспользованиемупакованнойпитьевойводыпромышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевойводы(кулеров),кипяченойводыдолжнобытьобеспеченоналичиепосудыизрасчетаколичестваобслуживаемых(списочногосостава),изготовленнойизматериалов,предназначенныхдляконтактаспищевойпродукцией,атакжеотдельных

промаркированныхподносовдлячистойииспользованнойпосуды;контейнеров-длясбораиспользованнойпосудыодноразовогоприменения.
8.2.1.Упакованная(бутилированная)питьеваяводадопускаетсяквыдачедетямприналичиидокументов,подтверждающихеёпроисхождение,безопасностьикачество,соответствиеупакованнойпитьевойводыобязательнымтребованиям.
Кулерыдолжныразмещатьсявместах,неподвергающихсяпопаданиюпрямыхсолнечныхлучей.Кулерыдолжныподвергатьсямойкеспериодичностью,предусмотреннойинструкциейпоэксплуатации,нонережеодногоразавсемьдней.Мойкакулерасприменениемдезинфекционногосредствадолжнапроводитьсянережеодногоразавтримесяца.
Допускаетсяорганизацияпитьевогорежимасиспользованиемкипяченойпитьевойводы,приусловиисоблюденияследующихтребований:
· кипятитьводунужнонеменее5минут;
· дораздачидетямкипяченаяводадолжнабытьохлажденадокомнатнойтемпературынепосредственновемкости,гдеонакипятилась;
· смену воды вемкостидля её раздачи необходимо проводить не реже,чемчерез 3часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться отостатковводы,промыватьсявсоответствиисинструкциейпоправиламмытьякухоннойпосуды,ополаскиваться.Времясменыкипяченойводыдолжноотмечатьсявграфике,ведениекоторогоосуществляетсяорганизациейвпроизвольнойформе.
[bookmark: 9._Порядок_учета_питания]9.Порядокучета питания
КначалукалендарногогодазаведующимДОУиздаетсяприказоназначенииответственных за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией икачествомпитания,бракеражуготовойпродукции,определяютсяихфункциональныеобязанности.
ОтветственныйзаорганизациюпитанияосуществляютучетпитающихсядетейвЖурналеучетапосещаемостидетей.
Ежедневнолицо,ответственноезаорганизациюпитания,составляетменюнаследующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которыеежедневнос8.00ч.до8.30ч. подаютвоспитатели.
На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствиивоспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который рассчитывает выходблюд.
С последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие вдошкольномобразовательномучреждении,снимаютсяспитания,апродукты,оставшиесяневостребованными,возвращаютсяна склад потребованию.
Вслучаеснижения численности детей, еслизакладкапродуктовдля приготовлениязавтракапроизошла,порцииотпускаютсядругимдетям,какдополнительноепитание,главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в видеувеличения нормы блюда. На следующий день не пришедшие дети снимаются с питанияавтоматически.
Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшаютвыход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на следующие виды приёмапищивсоответствиисколичествомприбывшихдетей.
Учетпродуктовведетсявкнигеучетаматериальныхценностей(журналеподсчетакалорийности).Записивкнигепроизводятсянаоснованиипервичныхдокументоввколичественном исуммовомвыражении,по мерепоступления ирасходованияпродуктов.
10.Финансированиерасходовнапитаниевоспитанников
Обеспечение питаниемвоспитанников за счет бюджетных ассигнований бюджетовсубъектовРоссийскойФедерацииосуществляетсявслучаяхивпорядке,которыеустановленыорганамигосударственнойвластисубъектовРоссийскойФедерации,

воспитанников за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местногосамоуправления.
Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовыйгод устанавливаются с учётом прогноза численности детей в дошкольном образовательномучреждении.
Порядокорганизацииифинансированияпитания,предоставляемогональготнойоснове, вносится дошкольным образовательным учреждением самостоятельно на основаниирегиональныхпостановлений,распоряжений,приказов.
[bookmark: 11._Ответственность_и_контроль_за_органи]11.Ответственностьиконтрользаорганизациейпитания
Заведующийдошкольнымобразовательнымучреждениемсоздаётусловиядляорганизации качественногопитания воспитанникови несетперсональную ответственностьзаорганизациюпитаниядетейвдошкольномобразовательномучреждении.
ЗаведующийДОУпредставляетучредителюнеобходимыедокументыпоиспользованиюденежныхсредствнапитаниевоспитанников.
Распределение обязанностей по организации питания между заведующим, работникамипищеблока,кладовщикомвдошкольномобразовательномучрежденииотражаютсявдолжностныхинструкциях.
К началу нового календарногогода заведующим ДОУ издается приказ о назначениилица, ответственного за питание в дошкольном образовательном учреждении, комиссии поконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции,определяютсяихфункциональныеобязанности.
Контрольорганизациипитаниявдошкольномобразовательномучрежденииосуществляютзаведующий,медицинскийработник,комиссияпоконтролюзаорганизациейи качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом заведующегодетским садом и органы самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными вУставедошкольногообразовательногоучреждения.
ЗаведующийДОУобеспечиваетконтроль:
· выполнениясуточныхнормпродуктовогонабора,нормпотребленияпищевыхвеществ,энергетическойценностидневногорациона;
· выполнения договоровназакупкуипоставкупродуктовпитания;
· условий храненияисроковреализациипищевыхпродуктов;
· материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимогооборудования,егоисправности;
· обеспечения пищеблока дошкольного образовательного учреждения и мест приемапищидостаточнымколичествомстоловойикухоннойпосуды,спецодеждой,санитарно-гигиеническимисредствами,разделочным оборудованиемиуборочныминвентарем.
Комиссияпоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции(медицинскийработник)детскогосада осуществляетконтроль:
· качествапоступающихпродуктов(ежедневно):осуществляетбракераж,которыйвключаетконтрольцелостностиупаковкииорганолептическуюоценку(внешнийвид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственногосырья),атакжезнакомствоссопроводительнойдокументацией(товарно-транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическимизаключениями,качественнымиудостоверениями,ветеринарнымисправками);
· технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блюд,результатыкоторогоежедневнозаносятсявжурналбракеражаготовойпищевойпродукции;
· режимаотбораиусловийхранения суточныхпроб(ежедневно);
· работыпищеблока,егосанитарногосостояния,режимаобработкипосуды,технологическогооборудования,инвентаря(ежедневно);
· соблюдения	правил	личной	гигиены	сотрудниками	пищеблока	сотметкойвгигиеническом журнале(ежедневно);
· информированияродителей(законныхпредставителей)оежедневномменюсуказаниемвыходаготовыхблюд(ежедневно);
· выполнениясуточныхнормпитаниянаодного ребенка;
· выполнениянормпотребленияосновныхпищевыхвеществ(белков,жиров,углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рационафизиологическимпотребностямвоспитанников(ежемесячно).
Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет питающихся детей вжурналепитания,которыйдолженбытьвбумажномвидепрошнурован,пронумерован,скреплен печатью и подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением.Возможноведениежурнала вэлектронномвиде.
12.Документация
ВДОУдолжныбытьследующиедокументыповопросаморганизациипитания(регламентирующие иучётные,подтверждающие расходыпопитанию):
· настоящее ПоложениеоборганизациипитаниявДОУ;
· Положениеопроизводственном	контролезаорганизациейикачествомпитаниявДОУ;
· Положениеокомиссиипоконтролюзаорганизациейикачествомпитания,бракеражуготовойпродукции;
· договорынапоставкупродуктовпитания;
· основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 1до3летиот3-7лет),технологическиекартыкулинарныхизделий(блюд);
· ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3летиот3-7лет);
· Ведомость  контроля  зарационом  питания  детей  (Приложение  N13    кСанПиН 2.3/2.4.3590-20).Документсоставляетсямедработникомдетскогосадакаждые 7-10дней,азаполняется ежедневно.
· Журналучетапосещаемостидетей;
· Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенкасреднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчетэнергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основныхпищевыхвеществ проводитсяежемесячно);
· Журналбракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции(всоответствиисСанПиН);
· Журналбракеражаготовойпищевойпродукции(всоответствиисСанПиН);
· Журналучетаработыбактерициднойлампынапищеблоке;
· Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов,оборудования;
· Журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования(всоответствиисСанПиН);
· Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии сСанПиН).
Переченьприказов:
· Об утвержденииивведениевдействиенастоящегоПоложения;
· Овведениивдействиепримерного2-хнедельногоменюдлявоспитанниковдошкольногообразовательногоучреждения;
· Оборганизации лечебногоидиетическогопитаниядетей;
· Оконтроле заорганизацией питания;
· Об утверждениирежимапитания;
13.Заключительныеположения
НастоящееПоложениеявляетсялокальнымнормативнымактомДОУ,принимаетсяна
Педагогическомсоветеиутверждается(либовводитсявдействие)приказомзаведующегодошкольнымобразовательнымучреждением.
Всеизмененияидополнения,вносимыевнастоящееПоложение,оформляютсявписьменнойформевсоответствиидействующимзаконодательствомРоссийскойФедерации.
Положениепринимаетсянанеопределенныйсрок.ИзмененияидополнениякПоложениюпринимаютсявпорядке,предусмотренномп.14.1.настоящегоПоложения.
ПослепринятияПоложения(илиизмененийидополненийотдельныхпунктовиразделов)вновой редакциипредыдущая редакция автоматическиутрачивает силу.

Приложение1
кположениюоборганизациипитания
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[bookmark: Журнал]Журнал
бракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции,поступающейнапищеблок

	Дата и часпоступленияпищевойпродукции
	Наименование
	Фасовка
	Датавыработки
	Изготовитель
	Поставщик
	Количествопоступившего продукта(в кг,литрах,шт)
	Номер документа,подтверждающегобезопасностьпринятогопищевогопродукта(декларация осоответствии,свидетельство огосударственнойрегистрации,
документы порезультатамветеринарно-санитарной
экспертизы)
	Результатыорганолептической оценкипоступившегопродовольственного сырья ипищевыхпродуктов
	Условияхранения,конечныйсрокреализации
	Дата ичас
фактическойреализации
	Подписьответст-
венноголица
	Примечание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Приложение2
кположениюоборганизациипитания
воспитанниковвДОУ

Режимпитаниявзависимостиотдлительностипребываниядетейвдетскомсаду

	
Времяприемапищи
	Приемыпищивзависимостиотдлительностипребываниядетейвдошкольнойорганизации

	
	8-10часов
	11-12часов
	24часа

	8.30-9.00
	завтрак
	завтрак
	завтрак

	10.30-11.00
	второйзавтрак
	второйзавтрак
	второйзавтрак

	12.00-13.00
	обед
	обед
	обед

	15.30
	полдник
	полдник
	полдник

	18.30
	-
	ужин
	ужин

	21.00
	-
	-
	второйужин



Приложение 3
кположениюоборганизациипитания
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Менюприготавливаемыхблюд

	
Приемпищи
	
Наименованиеблюда
	
Весблюда
	Пищевыевещества(г)
	Энергетическаяценность
(ккал)
	
№рецептуры

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	

	Неделя1

	День1
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого зазавтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	обед:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итогозаобед:
	
	
	
	
	
	
	

	полдник:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итогозаполдник:
	
	
	
	
	
	
	

	ужин:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итогозаужин:
	
	
	
	
	
	
	

	Итогозадень:
	
	
	
	
	
	
	

	День2
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	обед:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итогозавторой
	
	
	
	
	
	
	

	...ит.д.подням
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя2

	День1
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого зазавтрак:
	
	
	
	
	
	
	

	...ит.д.подням
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за весьпериод
	
	
	
	
	
	
	

	Среднее значениеза период:
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[bookmark: Масса_порций_для_детей_в_зависимости_от_]Массапорцийдлядетейвзависимостиотвозраста(в граммах)

	
Блюдо
	Масса порций

	
	от1годадо3лет
	3-7лет

	Каша, или овощное, или яичное,или творожное, или мясное блюдо(допускается комбинация разныхблюдзавтрака,приэтомвыходкаждогоблюда можетбытьуменьшенприусловиисоблюдения
общеймассыблюдзавтрака)
	130-150
	150-200

	Закуска(холодноеблюдо)
(салат, овощиит.п.)
	30-40
	50-60

	Первоеблюдо
	150-180
	180-200

	Второеблюдо(мясное,рыбное,
блюдоизмясаптицы)
	50-60
	70-80

	Гарнир
	110-120
	130-150

	Третьеблюдо(компот, кисель,чай,
напиток кофейный, какао-напиток,напитокизшиповника,сок)
	150-180
	180-200

	Фрукты
	95
	100



Приложение5
кположениюоборганизациипитания
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СреднесуточныенаборыпищевойпродукциидлядетейвДОУ
(внеттог,мл на1ребенкавсутки)

	Наименованиепищевогопродуктаилигруппыпищевыхпродуктов
	Итого засутки

	
	1–3года
	3-7лет

	Молоко,молочнаяикисломолочнаяпродукция
	390
	450

	Творог (5%- 9%м.д.ж.)
	30
	40

	Сметана
	9
	11

	Сыр
	4
	6

	Мясо(1-йкатегории)
	50
	55

	Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка – потрошенная, 1кат.)
	20
	24

	Субпродукты(печень,язык,сердце)
	20
	25

	Рыба(филе),вт.ч.филеслабо-илималосоленое
	32
	37

	Яйцо,шт
	1
	1

	Картофель
	120
	140

	Овощи(свежие,замороженные,консервированные),включаясоленыеиквашеные(неболее10%отобщегоколичества
овощей),вт.ч.томат-пюре, зелень,г
	
180
	
220

	Фруктысвежие
	95
	100

	Сухофрукты
	9
	11

	Соки фруктовыеиовощные
	100
	100

	Витаминизированныенапитки
	0
	50

	Хлебржаной
	40
	50

	Хлебпшеничный
	60
	80

	Крупы,бобовые
	30
	43

	Макаронныеизделия
	8
	12

	Мукапшеничная
	25
	29

	Маслосливочное
	18
	21

	Маслорастительное
	9
	11

	Кондитерскиеизделия
	12
	20

	Чай
	0,5
	0,6

	Какао-порошок
	0,5
	0,6

	Кофейныйнапиток
	1,0
	1,2

	Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, вслучае использования пищевой продукции промышленноговыпуска,содержащих сахарвыдачасахарадолжнабытьуменьшена взависимостиотегосодержаниявиспользуемой
готовойпищевойпродукции)
	

25
	

30

	Дрожжихлебопекарные
	0,4
	0,5

	Крахмал
	2
	3

	Соль пищеваяповареннаяйодированная
	3
	5



Приложение6
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Суммарные объемыблюд
поприемампищи(вграммах– неменее)

	Показатели
	от1до3лет
	от3до7лет

	Завтрак
	350
	400

	Второйзавтрак
	100
	100

	Обед
	450
	600

	Полдник
	200
	250

	Ужин
	400
	450

	Второйужин
	100
	150



Приложение7
к положениюоборганизациипитания
воспитанниковвДОУ

Переченьпищевойпродукции,
котораянедопускаетсяприорганизациипитаниядетей

1. Пищеваяпродукциябезмаркировкии(или)с  истекшимисрокамигодностии(или)признакаминедоброкачественности.
2. Пищеваяпродукция,несоответствующаятребованиямтехническихрегламентовТаможенногосоюза.
3. Мясосельскохозяйственныхживотныхиптицы,рыба,непрошедшиеветеринарно-санитарнуюэкспертизу.
4. Субпродукты,кромеговяжьихпечени,языка,сердца.
5. Непотрошенаяптица.
6. Мясодикихживотных.
7. Яйцаимясоводоплавающихптиц.
8. Яйцасзагрязненнойи(или)поврежденнойскорлупой,атакжеяйцаизхозяйств,неблагополучныхпосальмонеллезам.
9. Консервыснарушениемгерметичностибанок,бомбажные,"хлопуши",банкисржавчиной,деформированные.
10. Крупа,мука,сухофрукты,загрязненныеразличнымипримесямиилизараженныеамбарнымивредителями.
11. Пищеваяпродукциядомашнего(непромышленного)изготовления.
12. Кремовыекондитерскиеизделия(пирожныеиторты).
13. Зельцы,изделияизмяснойобрези,диафрагмы;рулетыизмякотиголов,кровяныеиливерныеколбасы,заливныеблюда(мясныеирыбные),студни,форшмакизсельди.
14. Макароныпо-флотски(сфаршем),макаронысрубленымяйцом.
15. Творогизнепастеризованногомолока,фляжныйтворог,фляжнуюсметанубезтермическойобработки.
16. Простокваша-"самоквас".
17. Грибыипродукты(кулинарныеизделия),изнихприготовленные.
18. Квас.
19. Сокиконцентрированныедиффузионные.
20. Молокоимолочнаяпродукцияизхозяйств,неблагополучныхпозаболеваемостипродуктивныхсельскохозяйственныхживотных,атакженепрошедшаяпервичнуюобработкуипастеризацию.
21. Сырокопченыемясныегастрономическиеизделияиколбасы.
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловуюобработку.
23. Маслорастительноепальмовое,рапсовое,кокосовое,хлопковое.
24. Жареныевофритюрепищеваяпродукцияипродукцияобщественногопитания.
25. Уксус,горчица,хрен,перецострый(красный,черный).
26. Острыесоусы,кетчупы,майонез.
27. Овощиифруктыконсервированные,содержащиеуксус.
28. Кофенатуральный;тонизирующиенапитки(втомчислеэнергетические).
29. Кулинарные,гидрогенизированныемаслаижиры,маргарин(кромевыпечки).
30. Ядроабрикосовойкосточки,арахис.
31. Газированныенапитки;газированнаяводапитьевая.
32. Молочнаяпродукцияимороженоенаосноверастительныхжиров.
33. Жевательнаярезинка.
34. Кумыс,кисломолочнаяпродукцияссодержаниемэтанола(более0,5%).

35. Карамель,втомчислеледенцовая.
36. Холодныенапиткииморсы(безтермическойобработки)изплодово-ягодногосырья.
37. Окрошкиихолодныесупы.
38. Яичница-глазунья.
39. Паштеты,блинчикисмясомистворогом.
40. Блюдаиз(илинаоснове)сухихпищевыхконцентратов,втомчислебыстрогоприготовления.
41. Картофельныеикукурузныечипсы,снеки.
42. Изделияизрубленогомясаирыбы,салаты,блиныиоладьи,приготовленныевусловияхпалаточноголагеря.
43. Сыркитворожные;изделиятворожныеболее9%жирности.
44. Молокоимолочныенапитки,стерилизованныеменее2,5%  и  более3,5%жирности;кисломолочныенапиткименее2,5%иболее3,5%жирности.
45. Готовыекулинарныеблюда,невходящиевменютекущегодня,реализуемыечерезбуфеты.

Приложение 8
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Таблицазаменыпищевойпродукциивграммах(нетто)сучетомихпищевойценности

	Видпищевой
продукции
	Масса,г
	Видпищевойпродукции-заменитель
	Масса,г

	Говядина
	100
	Мясокролика
	96

	
	
	Печеньговяжья
	116

	
	
	Мясоптицы
	97

	
	
	Рыба(треска)
	125

	
	
	Творогсмассовойдолейжира9%
	120

	
	
	БаранинаIIкат.
	97

	
	
	КонинаIкат.
	104

	
	
	Мясолосося(мясосферм)
	95

	
	
	Оленина(мясо сферм)
	104

	
	
	Консервымясные
	120

	Молоко питьевой смассовой долейжира 3,2%
	100
	Молоко питьевойс массовойдолейжира 2,5%
	100

	
	
	Молоко сгущенное(цельноеиссахаром)
	40

	
	
	Сгущено-вареноемолоко
	40

	
	
	Творогсмассовойдолейжира9%
	17

	
	
	Мясо(говядинаI кат.)
	14

	
	
	Мясо(говядинаIIкат.)
	17

	
	
	Рыба(треска)
	17,5

	
	
	Сыр
	12,5

	
	
	Яйцокуриное
	22

	Творог с массовойдолейжира 9%
	100
	Мясоговядина
	83

	
	
	Рыба(треска)
	105

	Яйцо куриное(1шт)
	41
	Творогсмассовойдолейжира9%
	31

	
	
	Мясо(говядина)
	26

	
	
	Рыба(треска)
	30

	
	
	Молоко цельное
	186

	
	
	Сыр
	20

	Рыба(треска)
	100
	Мясо(говядина)
	87

	
	
	Творогсмассовойдолейжира 9%
	105

	Картофель
	100
	Капустабелокочанная
	111

	
	
	Капустацветная
	80

	
	
	Морковь
	154

	
	
	Свекла
	118

	
	
	Бобы(фасоль),втомчислеконсервированные
	33

	
	
	Горошекзеленый
	40

	
	
	Горошекзеленыйконсервированный
	64

	
	
	Кабачки
	300

	Фруктысвежие
	100
	Фруктыконсервированные
	200

	
	
	Сокифруктовые
	133

	
	
	Соки фруктово-ягодные
	133

	
	
	Сухофрукты:

	
	
	Яблоки
	12

	
	
	Чернослив
	17

	
	
	Курага
	8

	
	
	Изюм
	22
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[bookmark: Потребность_в_пищевых_веществах,_энергии]Потребностьвпищевыхвеществах, энергиивитаминахиминеральныхвеществах(суточная)

	Показатели
	Потребностьвпищевыхвеществах

	
	1-3лет
	3-7лет

	белки(г/сут)
	42
	54

	жирыг/сут)
	47
	60

	углеводы(г/сут)
	203
	261

	энергетическаяценность(ккал/сут)
	1400
	1800

	витаминС(мг/сут)
	45
	50

	витаминВ1(мг/сут)
	0,8
	0,9

	витаминВ2(мг/сут)
	0,9
	1,0

	витаминА(экв/сут)
	450
	500

	витаминD(мкг/сут)
	10
	10

	кальций(мг/сут)
	800
	900

	фосфор(мг/сут)
	700
	800

	магний(мг/сут)
	80
	200

	железо(мг/сут)
	10
	10

	калий(мг/сут)
	400
	600

	йод(мг/сут)
	0,07
	0,1

	селен(мг/сут)
	0,0015
	0,02

	фтор(мг/сут)
	1,4
	2,0
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Гигиеническийжурнал(сотрудники)

	№
	Дата
	ФИОработника
	Должность
	Подпись
	Подпись
	Результатосмотра
	Подпись

	п/п
	
	(последнеепри
	
	сотрудникаоб
	сотрудника
	медицинским
	медицин

	
	
	наличии)
	
	отсутствии
	оботсутствии
	работником
	ского

	
	
	
	
	признаков
	заболеваний
	(ответственным
	работни

	
	
	
	
	инфекционны
	верхних
	лицом)
	ка

	
	
	
	
	хзаболеваний
	дыхательных
	(допущен/отстранен)
	(ответст

	
	
	
	
	усотрудника
	путейи
	
	венного

	
	
	
	
	ичленов
	гнойничковы
	
	лица)

	
	
	
	
	семьи
	х
	
	

	
	
	
	
	
	заболеваний
	
	

	
	
	
	
	
	кожируки
	
	

	
	
	
	
	
	открытых
	
	

	
	
	
	
	
	поверхностей
	
	

	
	
	
	
	
	тела
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
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Журнал
бракеражаготовойпищевой продукции

	
Дата и часизготовления
блюда
	
Времяснятиябракеража
	
Наименованиеготовогоблюда
	Результатыорганолептическойоценкикачестваготовыхблюд
	Разрешение креализацииблюда,кулинарногоизделия
	Подписичленовбракеражнойкомиссии
	
Результатывзвешиванияпорционныхблюд
	
Примечание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
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[bookmark: Журнал_(1)]Журнал
учетатемпературногорежима холодильногооборудования

	Наименованиепроизводственногопомещения
	Наименованиехолодильногооборудования
	ТемпературавградусахЦельсия

	
	
	месяц/дни:(ежедневно)

	
	
	1
	2
	3
	4
	…
	30

	
	
	
	
	
	
	
	








Журнал
учетатемпературыивлажностивскладскихпомещениях

	№п/п
	Наименованиескладского
помещения
	Месяц/дни:(температурав градусах Цельсияивлажностьвпроцентах)

	
	
	1
	2
	3
	4
	…
	30
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Распределениевпроцентномотношениипотребленияпищевыхвеществиэнергиипоприемампищивзависимости отвременипребываниявДОУ


	
Типорганизации
	
Приемпищи
	Долясуточной потребности
впищевыхвеществахиэнергии

	Дошкольные организации,организации по уходу иприсмотру,организацииотдыха (труда и отдыха) сдневнымпребываниемдетей
	завтрак
	20%

	
	второйзавтрак
	5%

	
	обед
	35%

	
	полдник
	15%

	
	ужин
	25%

	
Организациискруглосуточнымпребываниемдетей
	завтрак
	20%

	
	второйзавтрак
	5%

	
	обед
	35%

	
	полдник
	15%

	
	ужин
	20%

	
	второйужин
	5%
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TOJIO’KEHUE
06 OPraH3ANNMN NHTAHMS BOCHHTANHMKOB MyHHIHIAILHOTO
OUIKOTLHOT0 06PAIOBATETLHOTO yupe NS
«@yeencxmii AeTekmii can» OILXOBCKOTO MyHHIMATLHOTO
paiiona Boarorpackoii o6aactn

1.06mueno0wenns

Hacrosmee [lozoxerme paspaGorano B coorsercramn ¢ Qeepambhbi 3akomom Ne 273-03
0129.12.2012r «O6 oGpasosan B Poccmiickolt Penepauti,CanlInH2.3/2.4,3590-20" Canmrapro-
MHIENHOTOTHYECKHETPeGOBaNHA x
OprasHsaLMHOGILeCTB RKOroNHTaNMAHace e HopmanHCanlTnH.4.3648-20« Cannrapiio-
B T e T ——
nonozexa IpukasomMuks tpasconpassuTisPoccnnNe2 | 3uuMunoGpraykn  Poccin  Nel78 ot
11.03.2012r «06 yrBepRenin MeTomecKx peKomerzaii
noopraman oGyuai T  Dexeparsi
M3axoHOMN29-030702.01.2000r «OKaUECTBEHGEI0NACHOCTHITHILCBLIXTIPOTYKTOB) ¢ HIMEHEHMHAMH HA
13 mioms 2020 roa, YCTaBOM IOMIKOTEHOTO 0GPAIOBATEBHOTOYHPEAIEHHS.

Jlasroe loroKeRHEpaIpaBOTAHOCIE THOCOS A S O THMATBHBIXYCAOBHIUIAOp AN H3ALHH

TOITHOUEHHOTO, 30POBOTO. MHTAHWA BOCTHTANHMKOB B [ICTCKOM CAly, YKPOILICHUA3I0pOBbS KeTell,
Hezonymerms Jr—— TpymmoBkix MHQeKIHOMHBX n
HEHH(EKIHOHHBIX3a60,1CBARIH,OTABEHIH B JIOIIKOIEHOMOGPA30BATE TbHOMYUPE K ICHHH,
OGPa3OBaTE b HOEY HPEK IEHHEHE ABHCHMOOTOPrAHH3AIHONHO-
TIpABOBLI(OPMIOTKHBIOCYICCTBIATECA MEPE 10 NMPOIIAKTHKE 3a607eBaml, COXPAHEHHIO W
YKPEIUIEHHIO 3I0pOBSAOGYHGIONIIXCA 1 BOCHTAHHHKOB, B TOM MHCIe MepH 10 OPrAHH3AIAH HX
ITHTALILS, 1 BEITIOTHATLCATDEGOBAHHSCAHHTAPHOTO3AKOHOMATE THCTEA.
K KoMmeTeHuwin OOpajoaTenbOM OPramANmM B ycTamOBMeHHbU Clepe  IeSTENsHOCTH
OTHOCHTCACO3JaHHE HEOGXOMMMEIX YCTOBHIi [UIS OXPAHS M YKPCIUICHHS 310POBbA, OPrAHH3AIL
NHTaRAAOGYHAIOUIXCH H PAGOTHHKOB 00PA30BATebHOM OpranH3aIyL.

HacTosuli 10KabHbii QKT OMPEEACT OCHOBHBIE E/H 1 3AAQWH OPrAHMSAINH NHTAHHA BIETCKOM

CAIY,YCTAHABTHBAET  TPeGOBAWMA K ODIANHSANMN  OHTAHMA  xeted,  NOPSIOK
TIOCTABKHTIPOYKTOB, yC.I0BHSHCPOKHHX X PAHCHILA,BO3PACTHBICHOPMBITHTAHIS, eI TAMEHTHPY TIIOPAIOK
OpraHIIAUNHIYHeTAIHTAHHS, OIIpEENAETOTBETCT TLHKOHTPOTS, a1 Hepacxozo

BHATHTAHHEBOLIKOTHHOMOGPAOBAT T5HOMY 4pEAJICHHI,OTIPE/ICIRETY HETHO-OTHETHYIO
JIOKYMEHTAIIO oM TaNHIO.

OPramisailis OMTAHMA B JOWIKOTGHOM OGPASOBATETHHOM YNPEAICHHH OCYMECTBISETCH
HT0TOBOPHOH OCHOBE C (NIOCTABUIAKOM» KaK 33 CHéT CPEICTB GlOMKeTa, Tak H 33 cuer
CPeACTBPO T Ie/i(3aKOHHBIXIIPEICTABHTe1eH)BOCTTHTARHHKOB.

TT0pA.A0K 10 TaBKHIPO 1Y KTOBOTIDE 1€ IA€ TCAM Y HH LTI b HBIMKOHT DK TOMH(HTH)IOrOBOPOM.

3ayKa W NOCTaBK  MPOIYKTOB  MTANMS  OCYWECTBINCTCR B MOPEIKE,
yeTanontennoMDeepaTbRENIAKoROMNe4-030105.04.2013rc  mamcHeHmAMHHA  301eKaGps2020
om0

KOHTPaxTHOR CHCTEME B Cepe JaKYTIOK TOBAPOB, PAGOT, YCAYT 1% 0GCCTIEHEHHATOCY IAPCTBEHHbIX 1
MYSHIMBAILHLX HYAC) Ha AOTOBOPHOR OCHOBE, KaK 32 CYET CPEICTBOIO/IKET, TAK H 3 CHeT CPEACTB
nITH pomHTescil (SAKOHHMX MPEACTABUTeAeH) 33 NPHCMOTP HYXOR 3 JCTHMH B JOUKOTHHOM
[ —

O T 4B A TCKOM Ay OC Y IIEC TR A TC I TATHIMHPAGOTHHKAMHTOIIKO T5HOr005pa08a
g —
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