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1. Общие положения
1.1. НастоящееПоложениеоборганизациипитания в ДОУ(детском саду) разработанов соответ-
ствии с ФедеральнымЗакономN2 273-ФЗ от 29.12.2012г «Обобразованиив РоссийскойФедера-
ции» с изменениями на 5 декабря2022 года, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ”Санитарно-
эпидемиологическиетребованияк организацииобщественногопитания населения”, нормами
СанПиН 2.4.3648-2() «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организациямвоспитания и

обучения, отдыха и оздоровлениядетейи молодежи»,ПриказомМинздравсоцразвитияРоссииN2
21 Зн и МинобрнаукиРоссииN2178 от 1 1.0З.2012г «Обутвержденииметодических рекомендаций
по организациипитания обучающихсяи воспитанников образовательныхучреждений»,Феде-
ральнымзаконом N2 29-ФЗ от 02.01.2000г «О качестве и безопасностипищевых продуктов»(в ре-
дакции от I января2022 года), Уставомдошкольного образовательногоучреждения.
1.2. ДанноеПоложениеоборганизациипитания в ДОУразработанос целью создания оптималь-
ных условийдля организацииполноценного,здоровогопитания воспитанников в детском саду,

укрепленияздоровьядетей, недопущениявозникновения групповых инфекционныхи неинфекци-
онных заболеваний, отравленийв дошкольном образовательномучреждении.
1.3. НастоящееПоложениеопределяетосновные цели и задачи организациипитания воспитанни-
ков в ДОУ, устанавливаеттребованияк организациипитания детей, порядокпоставки продуктов,

условияи срокиих хранения, возрастныенормыпитания, регламентируетпорядокорганизациии
учетапитания в детском саду, определяетответственность и контроль, а также финансирование
расходовна питание в дошкольном образовательномучреждении, определяетучетно-отчетную
документациюпо питанию.
1.4. Организацияпитания в дошкольном образовательномучрежденииосуществляетсяна дого-
ворнойоснове с «поставщиком>> как за счёт средствбюджета, так и за счет средствродителей(за-

конных представителей) воспитанников.
1.5. Порядокпоставки продуктовопределяетсямуниципальным контрактоми (или) договором.
1.6. Закупкаи поставка продуктовпитания осуществляетсяв порядке, установленномФедераль-
ным законом лг2 44-ФЗ от 05.04.2013г «О контрактнойсистеме в сферезакупоктоваров, работ, ус-
луг для обеспечениягосударственныхи муниципальныхнужд» на договорнойоснове, как за счет

средствбюджета, так и за счет средствплаты родителей(законных представителей) за присмотри
уходза детьми в ДОУ.
.7. Организацияпитания в детском садуосуществляетсяштатными работникамидошкольного
образовательногоучреждения.

2. Основные цели и задачи организации питания в ДОУ2.1. Основнойцелью организациипитания в ДОУявляется создание оптимальных условийдля
укрепленияздоровьяи обеспечениябезопасногои сбалансированногопитания воспитанников,
осуществленияконтролянеобходимыхусловийдля организациипитания, а также соблюденияус-
ловийпоставки и храненияпродуктовв дошкольном образовательномучреждении.
2.2.0сновными задачами приорганизациипитания воспитанников ДОУ являются:
-обеспечениевоспитанников питанием, соответствующимвозрастнымфизиологическимпотреб-
ностям в рациональноми сбалансированномпитании;
-гарантированноекачество и безопасностьпитания и пищевых продуктов, используемыхв пита-
нии;
-предупреждение(профилактика) средивоспитанников дошкольного образовательногоучрежде-
ния инфекционныхи неинфекционныхзаболеваний, связанных с факторомпитания;



-пропагандапринципов здоровогои полноценного питания;
-анализ и оценка уровняпрофессионализмалиц, участвующихв обеспечениикачественного пита-
ния, по результатамих практическойдеятельности;

-разработкаи соблюдениенормативно-правовыхактов ДОУв части организациии обеспечения
качественного питания в дошкольном образовательномучреждении.

З.Требованияк организации питания воспитанников
З.I . Дошкольноеобразовательноеучреждениеобеспечиваетгарантированноесбалансированное
питание воспитанников в соответствии с их возрастоми временемпребыванияв детском саду по
нормам, утвержденнымсанитарныминормамии правилами.
3.2. Требованияк деятельности по формированиюрационаи организациипитания детейв ДОУ,
производству, реализации, организациипотребленияпродукцииобщественногопитания для де-
тей, посещающих дошкольное образовательноеучреждение, определяютсясанитарно-
эпидемиологическими правиламии нормативами, установленнымисанитарными, гигиеническими
и иными нормами и требованиями, не соблюдение, которыхсоздаётугрозужизни здоровьядетей.
3.3. Лица, поступающиена работув организацииобщественногопитания, должны соответство-
вать требованиям,касающимся прохожденияими профессиональнойгигиенической подготовки и

аттестации,предварительныхи периодическихмедицинских осмотров, вакцинации, установлен-
ным законодательством РоссийскойФедерации.
3.4. Дляисключения рискамикробиологическогои паразитарногозагрязненияпищевойпродук-
ции работникипищеблокаобязаны:
-оставлять в индивидуальныхшкафахили специально отведенных местах одеждувторогои
третьегослоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей
одежды и обуви;
-снимать в специальноотведенном месте рабочуюодежду, фартук, головнойуборприпосещении
туалеталибонадевать сверхухалаты; тщательно мыть рукис мылом или иным моющим средст-
вом для рукпосле посещения туалета;
-сообщатьобовсех случаях заболеванийкишечными инфекциямиу членов семьи, проживающих
совместно, медицинскомуработникуили ответственномулицуДОУ;
-использовать одноразовыеперчаткиприпорционированииблюд, приготовлениихолодных заку-
сок, салатов, подлежащие замене на новые принарушенииих целостности и после санитарно-
гигиенических перерывовв работе.
3.5. Оборудованиеи содержаниепищеблокадолжны соответствовать санитарнымправилами
нормаморганизацииобщественногопитания, а также типовой инструкции по охранетрудапри
работев пищеблоке.Посуда, инвентарь, тарадолжны иметь соответствующиесанитарно-
эпидемиологическое заключение. Дляприготовленияпищи используетсяэлектрооборудование.
3.6. Пищеблокдля приготовленияпищи должен бытьоснащен техническими средствамидля реа-
лизации технологического процесса, его части или технологическойоперации(технологическое
оборудование), холодильным, моечным оборудованием,инвентарем, посудой(одноразового ис-

пользования, при необходимости), тарой, изготовленными из материалов, соответствующихтре-
бованиям, предъявляемымк материалам, контактирующимс пищевойпродукцией, устойчивымик

действиюмоющих и дезинфицирующихсредстви обеспечивающимиусловияхранения, изготов-
ления пищевойпродукции.
3.7. Внутренняяотделка производственныхи санитарно-бытовыхпомещенийпищеблокадолжна
бытьвыполнена из материалов, позволяющих проводитьежедневнуювлажную уборку,обработку
моющими и дезинфицирующимисредствами, и не иметь повреждений.3.8. Разделочныйинвентарьдля готовойи сыройпродукциидолжен обрабатыватьсяи храниться
раздельнов производственныхцехах (зонах, участках). Столоваяи кухоннаяпосудаи инвентарь
одноразовогоиспользования должны применятьсяв соответствии с маркировкойпо их примене-
нию. Повторноеиспользованиеодноразовойпосуды и инвентарязапрещается.
3.9. Системаприточно-вытяжнойвентиляциипищеблокадолжна бытьоборудованаотдельно от
систем вентиляции помещений, не связанных с организациейпитания, включая санитарно-
бытовыепомещения.
З.1 (). Зоны(участки) и (или) размещенноев них оборудование, являющееся источниками выделе-
ния газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны бытьоборудованылокальными вытяжными систе-
мами, которыемогут присоединятьсяк системе вытяжной вентиляции производственныхпоме-
щений.Воздухрабочейзоны и параметрымикроклиматадолжны соответствовать гигиеническим



нормативам.
З.11. Складскиепомещения для храненияпродукциидолжны бытьоборудованыприборамидля
измеренияотносительнойвлажности и температурывоздуха, холодильное оборудование- кон-
трольнымитермометрами.Ответственноелицо обязаноежедневно снимать показания приборов
учётаи вносить их в соответствующиеЖурналыможно вести в бумажномили электронномвиде.
З.12. В помещениях пищеблокане должно бытьнасекомых и грызунов, а также не должны содер-
жаться синантропныептицы и животные.
З.13. В производственныхпомещениях не допускаетсяхранениеличных вещейи комнатных рас-
тений.

4. Порядокпоставки продуктов
4.1. Порядокпоставки продуктовопределяетсядоговором(контрактом) между поставщиком и
дошкольным образовательнымучреждением.
4.2. Поставщикпоставляет товаротдельными партиямипо заявкам дошкольного образовательного
учреждения, с момента подписания контракта.
4.3. Поставкатовараосуществляетсяпутем его доставки поставщиком на склад продуктовдошко-
льнойобразовательнойорганизации.
4.4. Товарпередаетсяв соответствии с заявкойДОУ, содержащейдатупоставки, наименование и

количество товара, подлежащего доставке.
4.5. Транспортировкупищевых продуктовпроводятв условиях, обеспечивающихих сохранность
и предохраняющихот загрязнения.Доставкапищевых продуктовосуществляетсяспециализиро-
ванным транспортом, имеющим санитарныйпаспорт.
4.6. Товардолжен быть упакованнадлежащим образом,обеспечивающимего сохранностьпри пе-

ревозкеи хранении.
4.7. На упаковку (тару) товарадолжна бытьнанесена маркировкав соответствии с требованиями
законодательства РоссийскойФедерации.4.8. Продукцияпоставляется в одноразовойупаковке(таре) производителя.
4.9. Приемпищевойпродукции, в том числе продовольственногосырья, на пищеблокдолжен
осуществлятьсяпри наличии маркировкии товаросопроводительнойдокументации, сведенийоб
оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренныхв том числе техническими регламентами.
В случаенарушенийусловийи режима перевозки, а также отсутствиитоваросопроводительной
документациии маркировкипищевая продукцияи продовольственное(пищевое) сырьена пище-
блокене принимаются.
4.10. Перевозка(транспортирование) и хранениепродовольственного(пищевого) сырьяи пище-
войпродукциидолжны осуществлятьсяв соответствии с требованиямисоответствующихтехни-
ческих регламентов.
4.11. Входнойконтрольпоступающихпродуктовосуществляетсяответственным лицом. Результа-
ты контролярегистрируютсяв журналебракеражаскоропортящихсяпищевых продуктов, посту-
пающих на пищеблокДОУ.

5. Условия и сроки хранения продуктов, требованияк приготовленнойпище
5.1 . Доставкаи хранениепродуктовпитания должны находиться под строгимконтролемзаве-
дующего, повараи кладовщика ДОУ, так как от этого зависит качество приготовляемойпищи.
5.2. Пищевыепродукты, поступающиев дошкольное образовательноеучреждение, имеют доку-
менты, подтверждающиеих происхождение, качество и безопасность.
5.3. Недопускаютсяк приемупищевые продуктыс признакаминедоброкачественности,а также
продуктыбезсопроводительныхдокументов, подтверждающихих качество и безопасность, не
имеющие маркировки, в случае если наличие такоймаркировкипредусмотренозаконодательст-
вом РоссийскойФедерации.5.4. Документация, удостоверяющаякачество и безопасностьпродукции, маркировочныеярлыки
(или их копии) должны сохранятьсядо окончания реализациипродукции.
5.5. Срокихраненияи реализацииособоскоропортящихсяпродуктовдолжны соблюдатьсяв соот-
ветствии с санитарно-эпидемиологическимиправиламии нормативамиСанПиН.
5.6. Дошкольноеобразовательноеучреждениеобеспеченохолодильными камерами.Кромеэтого,
имеются кладовые для хранениясухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны, конди-
терскиеизделия, и для овощей.
5.7. Складскиепомещения (кладовые) и холодильные камерынеобходимосодержатьв чистоте,
хорошо проветривать.



5.8. Дляпредотвращенияразмноженияпатогенных микроорганизмовне допускается:
-раздачана следующийдень готовых блюд;
-замораживаниенереализованныхготовых блюддля последующейреализациив другиедни;
-привлечениек приготовлению, порционированиюи раздачекулинарных изделийпосторонних
лиц, включая персонал, в должностные обязанностикоторогоне входят указанныевиды деятель-
ности.
5.9. В целях контроляза рискомвозникновения условийдля размноженияпатогенных микроорга-
низмов необходимовести ежедневнуюрегистрациюпоказателейтемпературногорежимахране-
ния пищевойпродукциив холодильном оборудованиии складских помещениях на бумажноми
(или) электронномносителях и влажности - в складских помещениях.
5.10. С целью минимизации риска теплового воздействиядля контролятемпературыблюдна ли-
нии раздачидолжны использоваться термометры.
5.11. Температурагорячихжидких блюди иных горячихблюд, холодных супов, напитков, реали-
зуемыхчерезраздачу,должна соответствовать технологическим документам.

6. Нормыпитания и физиологическихпотребностейдетейв пищевых веществах
6.1. ВоспитанникиДОУполучают питание согласно установленномуи утвержденномузаведую-
щим детским садом режимупитания в зависимости от длительностипребываниядетейв дошко-
льном образовательномучреждении.
6.2. Питаниедетейдолжно осуществлятьсяв соответствии с меню, утвержденнымзаведующим
дошкольным образовательнымучреждением.В случае привлеченияпредприятияобщественного
питания к организациипитания детейв ДОУ, меню должно утверждатьсяруководителемпред-
приятияобщественногопитания, согласовываться заведующим детским садом. В случае если в

организациипитания детейпринимаетучастиеиндивидуальныйпредприниматель,меню должно
утверждатьсяиндивидуальным предпринимателем, согласовываться заведующим детским садом.
6.3. Меню является основным документомдля приготовленияпищи на пищеблокедошкольного
образовательногоучреждения.
6.4. Вноситьизменения в утверждённоеменю, безсогласования с заведующимдошкольным обра-
зовательным учреждением, запрещается.
6.5. Принеобходимостивнесения измененийв меню (несвоевременный завоз продуктов, недобро-
качественность продукта) ответственным по питанию ДОУсоставляется докладная записка с ука-
занием причины. В меню вносятся изменения и заверяютсяподписью заведующегодетским са-

дом. Исправленияв меню не допускаются.
6.6. Основноеменю должно разрабатыватьсяна периодне менее двух недель (с учетомрежима
организации) для каждойвозрастнойгруппыдетей.
6.7. Массапорцийдля детейдолжны строгосоответствовать возрастуребёнку.
6.8. Присоставлении меню для детейв возрастеот 1 года до 7 лет учитываются:
-среднесуточныйнаборпродуктовдля каждойвозрастнойгруппы;
-объёмблюддля каждойвозрастнойгруппы;
-нормыфизиологическихпотребностей;
-нормы потерьприхолоднойи тепловойобработкепродуктов;
-выход готовых блюд;
-нормывзаимозаменяемости продуктовприприготовленииблюд;
-требованияРоспотребнадзорав отношении запрещённыхпродуктови блюд, использование кото-
рыхможет стать причинойвозникновения желудочно-кишечногозаболеванияили отравления.6.9. Допускаетсязамена одного вида пищевойпродукции, блюди кулинарныхизделийна иные
виды пищевойпродукции, блюди кулинарныхизделийв соответствии с таблицейзамены пище-
войпродукциис учетомее пищевойценности.
6.10. Меню допускаетсякорректироватьс учетомклимато-географических,национальных, кон-

фессиональныхи территориальныхособенностейпитания населения, при условии соблюдения
требованийк содержаниюи соотношению в рационепитания детейосновных пищевых веществ.
6.11. Длядополнительного обогащениярационапитания детеймикронутриентамив эндемичных
по недостаткуотдельных микроэлементоврегионахв меню должна использоваться специал:виро-
ванная пищевая продукцияпромышленноговыпуска, обогащенныевитаминами и микроэлемен-
тами, а также витаминизированныенапитки промышленноговыпуска.Витаминныенапитки
должны готовиться в соответствии с прилагаемымиинструкцияминепосредственнопередразда-
чей.Заменавитаминизации блюдвыдачейдетям поливитаминных препаратовне допускается.В



целях профилактикийододефицитныхсостоянийудетейдолжна использоваться соль поваренная
пищевая йодированнаяприприготовленииблюди кулинарныхизделий.
6.12.Для обеспеченияпреемственностипитания родителей(законных представителей) информи-
руют обассортиментепитания ребенка.Вывешиваетсяна раздачеи в приемных крупах(холле,

групповойячейки) следующаяинформация:
-ежедневное меню основного (организованного) питания на суткидля всех возрастныхгруппде-
тей с указаниемнаименования приемапищи, наименования блюда, массы порции, калорийности
порции;
-рекомендациипо организацииздоровогопитаниядетей.
6.13. Приналичии детейв дошкольном образовательномучреждении, имеющих рекомендациипо
специальномупитанию, в меню обязательновключаются блюдадиетического питания.
6.14. Длядетей, нуждающихся в лечебноми диетическом питании, должно бытьорганизованоле-
чебноеи диетическое питание в соответствии с представленнымиродителями(законными пред-
ставителями ребенка) назначениями лечащего врача.
6.15. Индивидуальноеменю должно бытьразработаноспециалистом-диетологом с учетомзаболе-
вания ребенка(по назначениям лечащего врача).
6.16. Дети, нуждающиесяв лечебноми/или диетическом питании, вправепитаться по индивиду-
альномуменю или пищей, принесённойиз дома. Если родителивыбраливторойвариант, в дет-
ском садунеобходимосоздать особыеусловия в специальноотведённомпомещении или месте.
6.17. Выдачадетям рационовпитания должна осуществлятьсяв соответствии с утвержденными
индивидуальнымименю, под контролемответственных лиц, назначенных в дошкольном образо-
вательном учреждении.
6.18. Контролькачества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктовпита-
ния, кулинарнойобработки,выхода блюд, вкусовыхкачеств пищи, санитарногосостояния пище-
блока, правильностихраненияи соблюдениясроковреализациипродуктовосуществляеткомис-
сией по питанию.

7. Организацияпитания в дошкольном образовательномучреждении
7.1. Медицинскийперсонал(при наличии) или назначенное ответственное лицо в дошкольном об-
разовательномучреждении(член комиссии по контролюза организациейи качеством питания,

бракеражуготовойпродукции), должно проводитьежедневныйосмотрработников, занятых изго-

товлением продукциипитания и работников,непосредственноконтактирующихс пищевойпро-
дукцией, в том числе с продовольственнымсырьем, на наличие гнойничковыхзаболеванийкожи
руки открытыхповерхностейтела, признаковинфекционныхзаболеваний.Результатыосмотра
должны заноситься в гигиенический журнал на бумажноми/или электронномносителях. Список
работников,отмеченных в журналена день осмотра, должен соответствовать числуработниковна

этот день в смену.Лицас кишечными инфекциями,гнойничковыми заболеваниямикожи руки от-

крытыхповерхностейтела, инфекционнымизаболеваниямидолжны временноотстранятьсяот ра-
ботыс пищевыми продуктамии могутпо решениюработодателябытьпереведенына другие виды
работ.
7.2. Изготовлениепродукциидолжно производитьсяв соответствии с меню, утвержденнымзаве-
дующим детским садом или уполномоченнымим лицом, по технологическим документам, в том
числе технологическойкарте, технико-технологическойкарте, технологическойинструкции, раз-
работанными утвержденнымруководителеморганизацииили уполномоченнымим лицом. В этом
документедолжна бытьпрописанатемпературагорячих, жидких и иных горячихблюд, холодных
супов и напитков. Наименованиеблюди кулинарных изделий, указываемыхв меню, должны со-

ответствовать их наименованиям,указаннымв технологических документах.
7.3. Контрольорганизациипитания воспитанников ДОУ, соблюденияменю осуществляеткомис-
сией по питанию.
7.4.При формированиирационаздоровогопитания и меню при организациипитания детейв
ДОУ должны соблюдатьсяследующие требования:
-питание детейдолжно осуществлятьсяпосредствомреализацииосновного (организованного) ме-
ню, включающего горячеепитание, дополнительного питания, а также индивидуальныхменю для
детей, нуждающихсяв лечебноми диетическом питании с учетомтребований,содержащихсяв

приложениях ЗСанПиН 2.3/2.4.3590-20.
-меню должно предусматриватьраспределениеблюд, кулинарных, мучных, кондитерскихи хле-
бобулочныхизделийпо отдельным приемампищи (завтрак, второйзавтрак, обед, полдник, ужин,



второйужин) с учетомследующего:
-приотсутствиивторогозавтракакалорийностьосновного завтракадолжна бытьувеличе-

на на 5% соответственно.
- допускаетсяв течение дня отступлениеот нормкалорийностипо отдельным приемам

пищи в пределах+/-5% при условии, что средний% пищевойценности за неделю будетсоответ-
ствовать нормампо каждомуприемупищи.
7.5. Переченьпищевой продукции, котораяне допускаетсяпри организациипитания детей, приве-
ден СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
7.6. В целях контроляза качеством и безопасностьюприготовленнойпищевойпродукциина пи-
щеблокеотбираетсясуточная пробаот каждойпартииприготовленнойпищевойпродукции.
7.7. Отборсуточнойпробыосуществляетсяназначенным ответственнымработникомпищеблокав
специально выделенные обеззараженныеи промаркированныеемкости (плотно закрывающиеся) -

отдельно каждое блюдои (или) кулинарноеизделие.
7.8. Суточнаяпробаотбираетсяв объеме:
-порционныеблюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, — поштучно, в объемеоднойпорции;
-холодныезакуски,первые блюда,гарнирыи напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г;
7.9. Суточныепробыдолжны хранитьсяне менее 48 часов в специальноотведенном в холодиль-
нике месте/холодильникепритемпературеот +20С до +60С.
7.10. Выдачаготовойпищи разрешаетсятолько после проведенияконтролякомиссиейпо контро-
лю заорганизациейи качеством питания, бракеражуготовойпродукции в составе не менее 3-х че-
ловек. Результатыконтролярегистрируютсяв журналебракеражаготовойпищевойпродукции.
7.11 . Массапорционныхблюддолжна соответствовать выходу блюда, указанномув меню.
7.12. Принарушении технологии приготовленияпищи, а также в случае неготовности, блюдодо-
пускают к выдаче только после устранениявыявленных кулинарных недостатков. Выдачапищи на
группы детского сада осуществляетсястрогопо графику.
7.13. В компетенцию заведующегоДОУпо организациипитания входит:
-утверждениеежедневного меню;
-контрольсостояния производственнойбазыпищеблока, замена устаревшегооборудования,его
ремонти обеспечениезапасными частями;
-капитальный и текущийремонтпомещенийпищеблока;
-контрольсоблюдениятребованийсанитарно-эпидемиологическихправили норм;
-обеспечениепищеблокадетского сада достаточным количеством столовойи кухоннойпосуды,
спецодеждой, санитарно-гигиеническимисредствами, разделочнымоборудованием,и уборочным
инвентарем;
-заключение контрактовна поставкупродуктовпитания поставщиком.
7.14.Работа по организациипитания детейв группахосуществляетсяпод руководствомвоспита-
теля и заключается:
-в создании безопасныхусловийпри подготовке и во времяприемапищи;
-в формированиикультурно-гигиеническихнавыков во времяприемапищи детьми.
7.15. Привлекатьвоспитанников дошкольного образовательногоучрежденияк получению пищи с

пищеблокакатегорическизапрещается.
7.16. Передраздачейпищи детям помощник воспитателя обязан:
-промытьстолы горячейводойс мылом;
-тщательно вымыть руки;
-надеть специальную одеждудля получения и раздачипищи;
-проветритьпомещение;
-сервироватьстолы в соответствии с приемомпищи.
7.17. К сервировкестолов могутпривлекатьсядети с З лет.
7.18. Во времяраздачипищи категорическизапрещаетсянахождение воспитанников в обеденной
зоне.
7.19. В группах раннеговозрастадетей, у которыхне сформированнавык самостоятельного прие-
ма пищи, докармливают.

9.Организацияпитьевого режима в ДОУ
9.1. Питьевойрежим в дошкольном образовательномучреждении, а также при проведениимассо-
вых мероприятийс участиемдетейдолжен осуществлятьсяс соблюдениемследующихтребова-
ний:



9.1.1. Осуществляетсяобеспечениепитьевойводой, отвечающейобязательнымтребованиям.9.1.2. Питьевойрежимдолжен бытьорганизованпосредствомустановкистационарныхпитьевых
фонтанчиков,устройствдля выдачи воды, выдачи упакованнойпитьевой воды или с использова-
нием кипяченойпитьевойводы. Чашастационарногопитьевогофонтанчикадолжна ежедневно
обрабатыватьсяс применениеммоющих и дезинфицирующихсредств.
9.1 .З.Припроведениимассовых мероприятийдлительностью более2 часов каждыйребенокдол-
жен бытьобеспечендополнительнобутилированнойпитьевой(негазированной) водойпромыш-
ленного производства, дневнойзапас которойво времямероприятиядолжен составлять не менее
,5 литрана одного ребенка.9.2. Приорганизациипитьевого режимас использованием упакованнойпитьевойводы промыш-
ленного производства, установок с дозированнымрозливомупакованнойпитьевойводы (куле-
ров), кипяченой воды должно бытьобеспеченоналичие посуды из расчетаколичестваобслужи-
ваемых (списочного состава), изготовленнойиз материалов, предназначенныхдля контакта с пи-
щевойпродукцией, а также отдельных промаркированныхподносов для чистой и использованной
посуды;контейнеров- для сбораиспользованнойпосуды одноразовогоприменения.9.2.1. Упакованная(бутилированная) питьевая вода допускаетсяк выдаче детям при наличии до-
кументов, подтверждающих её происхождение, безопасностьи качество, соответствие упакован-
ной питьевойводы обязательнымтребованиям.9.3. Кулерыдолжны размещатьсяв местах, не подвергающихсяпопаданию прямых солнечных лу-
чей.Кулерыдолжны подвергатьсямойкес периодичностью, предусмотреннойинструкциейпо
эксплуатации, но не режеодного разав семь дней.Мойкакулерас применениемдезинфекционно-
го средствадолжна проводитьсяне режеодного разав три месяца.
9.4. Допускаетсяорганизацияпитьевого режимас использованием кипяченной питьевойводы,
при условиисоблюденияследующих требований:
-кипятить водунужноне менее 5 минут;
-до раздачидетям кипяченая вода должна бытьохлаждена до комнатнойтемпературынепосредст-
венно в емкости, где она кипятилась;
-сменуводы в емкости для еёраздачинеобходимопроводитьне реже, чем черезЗ часа. Перед
сменойкипяченой воды емкость должна полностью освобождатьсяот остатков воды, промываться
в соответствии с инструкциейпо правиламмытья кухоннойпосуды, ополаскиваться. Времясмены
кипяченойводы должно отмечаться в графике,ведение которогоосуществляетсяорганизациейв

произвольнойформе. 10. Порядокучета питания
10.1. ЗаведующимДОУ издается приказо назначении ответственных за организациюпитания,
создание комиссии по контролюза организациейи качеством питания, бракеражуготовойпро-
дукции, определяютсяих функциональныеобязанности.
10.2. Ответственныйза организациюпитания осуществляютучет питающихся детейв Журнале
учета посещаемости детей.
10.3. Ежедневнолицо, ответственное за организациюпитания, составляет меню на следующий
день. Меню составляется на основании списков присутствующихдетей, которыеежедневно с

1 1.0() ч. до 12.00 ч. подают воспитатели.
10.4. Учет продуктовведется в книге движения продуктовпитания. Записив книге производятся
на основании первичныхдокументовв количественном и суммовом выражении, по мерепоступ-
ления и расходованияпродуктов.

11. Финансированиерасходовна питание воспитанников
11.1. Обеспечениепитанием воспитанников за счет бюджетныхассигнованийбюджетовсубъектов
РоссийскойФедерацииосуществляетсяв случаяхи в порядке, которыеустановленыорганамиго-

сударственнойвласти субъектовРоссийскойФедерации, воспитанников за счет бюджетныхас-
сигнованийместных бюджетов- органамиместного самоуправления.
1 1.2. Объёмыфинансированиярасходовна организациюпитания на очереднойфинансовыйгод
устанавливаютсяс учётомпрогнозачисленностидетейв дошкольном образовательномучрежде-
НИИ.

12. Ответственностьи контроль за организациейпитания12.1. Заведующийдошкольным образовательнымучреждениемсоздаётусловиядля организации
качественного питания воспитанников и несет персональнуюответственность за организациюпи-



тания детейв дошкольномобразовательномучреждении.
12.2. ЗаведующийДОУпредставляетучредителюнеобходимыедокументыпо использованию де-
нежных средствна питание воспитанников.
12.3. Распределениеобязанностейпо организациипитания междузаведующим,работникамипи-
щеблока, кладовщиком в дошкольном образовательномучрежденииотражаютсяв должностных
инструкциях.
12.4 ЗаведующимДОУ издается приказ о назначении лица, ответственного за питание в дошколь-
ном образовательномучреждении, комиссии по контролюза организациейи качеством питания,

бракеражуготовойпродукции, определяютсяих функциональныеобязанности.
12.5. Контрольорганизациипитания в дошкольном образовательномучрежденииосуществляют
заведующий, медицинскийработник, комиссия по контролюза организациейи качеством пита-
ния, бракеражуготовойпродукции, утвержденныеприказомзаведующегодетским садом и органы
самоуправленияв соответствии с полномочиями, закрепленнымив Уставе дошкольного образова-
тельного учреждения.
12.6. Комиссияпо контролюза организациейи качеством питания,брокеражуготовойпродукции
детского сада осуществляетконтроль:
-вьшолнения суточных нормпродуктовогонабора,нормпотребленияпищевых веществ, энергети-
ческойценности дневного рациона;
-выполнениядоговоровна закупку и поставкупродук“говпитания;
-условийхраненияи сроковреализациипищевых продуктов;
-материально-техническогосостояния помещенийпищеблока, наличия необходимогооборудова-
ния, его исправности;
-качества поступающих продуктов(ежедневно): осуществляетбракераж,которыйвключает кон-
трольцелостности упаковки и органолептическуюоценку(внешний вид, цвет, консистенция, за-
пах и вкуспоступающихпродуктови продовольственногосырья), а также знакомство с сопрово-
дительнойдокументацией(товарно-транспортными накладными,декларациями, сертификатами
соответствия,санитарно-эпидемиологическимизаключениями,качественными удостоверениями,
ветеринарнымисправками);
-технологии приготовленияпищи, качества и проведениябракеражаготовых блюд, результаты
которогоежедневно заносятся в журналбракеражаготовойпищевойпродукции;
-режимаотбораи условийхранениясуточныхпроб(ежедневно);
-работыпищеблока, его санитарногосостояния, режимаобработкипосуды, технологического
оборудования,инвентаря(ежедневно);
-соблюденияправилличной гигиены сотрудникамипищеблокас отметкойв гигиеническом жур-
нале (ежедневно);

-информированияродителей(законных представителей) о ежедневном меню с указаниемвыхода
готовых блюд(ежедневно);
-выполнения суточныхнормпитания на одного ребенка;
-выполнения нормпотребленияосновных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), соответ-
ствия энергетическойценности (калорийности) дневного рационафизиологическимпотребностям
воспитанников (ежемесячно).

13.Документация
13.1 .ВДОУдолжны бытьследующиедокументыпо вопросаморганизациипитания
-настоящее Положениеоборганизациипитания в ДОУ;
-Положениео производственномконтролеорганизациии качества питания в ДОУ;
-Положениео комиссии по контролюза организациейи качеством питания, бракеражуготовой
продукции;
-договорына поставкупродуктовпитания;
-основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастнойгруппы детей(от 1,5 до З лет и
от 3-7 лет), технологические картыкулинарныхизделий(блюд);
-ежедневное меню с указаниемвыхода блюддля возрастнойгруппы детей(от 1,5 до Злет и от 3-7

лет);

-Ведомостьконтроляза рациономпитания детей(Приложение N13 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20).

Документсоставляется ответственным за питания детского сада каждые 7-10 дней, а заполняется

ежедневно.



-Журналучетапосещаемости детей;
-Журналучетакалорийности(расчет и оценка использованного на одного ребенкасреднесуточно-
го наборапищевых продуктовпроводитсяодин разв 10 дней, подсчет энергическойценности по-
лученногорационапитания и содержанияв нем основных пищевых веществ проводитсяежеме-
сячно);

-Журналбракеражаскоропортящейсяпищевойпродукции(в соответствии с СанПиН);

-Журналбракеражаготовойпищевойпродукции (в соответствии с СанПиН);

-Журналучетаработыбактерициднойлампы на пищеблоке;
-Журналгенеральнойуборки,ведомость учетаобработкипосуды, столовых приборов,оборудова-
ния;

-Журналучетатемпературногорежимахолодильного оборудования(в соответствии с СанПиН);

-Журналучетатемпературыи влажности в складских помещениях (в соответствии с СанПиН).
13.2.Переченьприказов:
-06 утверждениии введение в действиенастоящего Положения;
-0 введении в действиепримерного2-х недельного меню для воспитанников дошкольного обра-
зовательного учреждения;
-0 контролеза организациейпитания;
-06 утверждениирежимапитания;

14. Заключительные положения
14.1. НастоящееПоложениеоборганизациипитания является локальным нормативнымактом
ДОУ, принимаетсяна Педагогическомсовете и утверждается(либо вводится в действие) приказом
заведующегодошкольным образовательнымучреждением.
14.2. Всеизменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляютсяв письменной
формев соответствиидействующимзаконодательством РоссийскойФедерации.14.3. Положениепринимаетсяна неопределенныйсрок.Измененияи дополнения к Положению
принимаютсяв порядке, предусмотренномп.14.1. настоящего Положения.
14.4. ПослепринятияПоложения(или измененийи дополненийотдельных пунктов и разделов) в

новойредакциипредыдущаяредакцияавтоматически утрачиваетсилу.


