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П о л о ж е н и е

о б  о р г а н и за ц и и  п и т а н и я  в о с п и т а н н и к о в  М Б Д О У  № 3 0  г. А зо в а  

1. О б щ и е  п о л о ж е н и я

1.1. Настоящ ее П олож ение об организации питания воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова 

разработано в соответствии

-  с Ф едеральным Законом №  273-Ф 3 от 29 .12 .2012г «Об образовании в Российской 

Федерации»,

-  СанП иН  2.3/2.4.3590-20 "С анитарно-эпидемиологические требования к организации 

общ ественного питания населения", действую щ ими с 1 января 2021 года,

-  C1I 2.4.3648-20 «С анитарно-эпидемиологические требования к организациям  воспитания 

и обучения, отды ха и оздоровления детей и молодежи»,

-  П риказом  М инздравсоцразвития № 213н и М инобрнауки России № 178 от 11.03.2012г 

«Об утверж дении м етодических рекомендаций по организации питания обучаю щ ихся и 

воспитанников образовательны х учреж дений»,

-  М етодические рекомендации М Р 2.3.6.0233-21 "М етодические рекомендации к 

организации общ ественного питания населения" (утв. Ф едеральной службой по надзору в 

сфере защ иты прав потребителей и благополучия человека 2 м арта 2021 г.)

-  Ф едеральным законом №  29-Ф З от 02.01.2000г «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов»,

-  Уставом М БДО У.

1.2. Д анное П олож ение об организации питания воспитанников разработано с целью  

создания оптимальны х условий для организации полноценного, здорового питания 

воспитанников в детском саду, укрепления здоровья детей, недопущ ения возникновения 

групповых инф екционны х и неинфекционных заболеваний, отравлений в дош кольном 

образовательном учреж дении.

1.3. Н астоящ ее П олож ение определяет основные цели и задачи организации питания 

воспитанников в М БДО У , устанавливает требования к организации питания детей, порядок 

поставки продуктов, условия и сроки их хранения, возрастны е нормы  питания, 

регламентирует порядок организации и учета питания в детском саду, определяет 

ответственность и контроль, а  такж е финансирование расходов на питание в дош кольном 

образовательном учреж дении, определяет учетно-отчетную  докум ентацию  по питанию.

1.4. О рганизация питания в дош кольном образовательном учреж дении осущ ествляется на 

договорной основе с «поставщ иком» как за счёт средств бю джета, так и за счет средств от 

приносящ ей доход деятельности.

1.5. Порядок поставки продуктов определяется контрактом и (или) договором.



1.6. Закупка и поставка продуктов питания осущ ествляется в порядке, установленном 

Ф едеральным законом  №  44-Ф З от 05.04.2013г «О контрактной системе в сф ере закупок 

товаров, работ, услуг для обеспечения государственны х и м униципальны х нужд» и 

Ф едерального закона №  223- ФЗ от 18.07.2011 «О закупках товаров, работ, услуг отдельны ми 

видами ю ридических лиц», как за  счет средств бю дж ета, так и за  счет средств от приносящ ей 

доход деятельности (средств родителей (законны х представителей) воспитанников).

1.7. О рганизация питания в детском  саду осущ ествляется ш татны ми работниками 

дош кольного образовательного учреж дения.

2 . О с н о в н ы е  ц е л и  и  з а д а ч и  о р г а н и з а ц и и  п и т а н и я  в  М Б Д О У

2.1. О сновной целью  организации питания в М БД О У  является создание оптимальны х 

условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

воспитанников, осущ ествления контроля необходимых условий для организации питания, а 

такж е соблю дения условий поставки и хранения продуктов в дош кольном  образовательном 

учреж дении.

2.2. О сновными задачам и при организации питания в М БД О У  являю тся:

-  обеспечение воспитанников питанием, соответствую щ им  возрастны м физиологическим 

потребностям  в рациональном  и сбалансированном  питании;

-  гарантированное качество и безопасность питания и пищ евых продуктов, используемых 

в питании;

-  предупреж дение (проф илактика) среди воспитанников дош кольного образовательного 

учреж дения инф екционны х и неинфекционных заболеваний, связанных с ф актором питания;

-  пропаганда принципов здорового и полноценного питания;

-  анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвую щ их в обеспечении 

качественного питания, по результатам  их практической деятельности;

-  разработка и соблю дение норм ативно-правовы х актов М БД О У  в части организации и 

обеспечения качественного питания в дош кольном образовательном  учреж дении.

3 . Т р е б о в а н и я  к  о р г а н и з а ц и и  п и т а н и я  в о с п и т а н н и к о в

3.1. Д ош кольное образовательное учреж дение обеспечивает гарантированное 

сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом  и временем 

пребы вания в детском  саду по нормам, утверж денны м  санитарны ми нормами и правилами.

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

М БДО У, производству, реализации, организации потребления продукции для детей, 

посещ аю щ их дош кольное образовательное учреж дение, определяю тся санитарно ­

эпидем иологическим и правилами и нормативами, установленны ми санитарными, 

гигиеническими и ины ми нормами и требованиями, не соблю дение, которых создаёт угрозу 

ж изни и здоровья детей.

3.3. Лица, поступаю щ ие на работу в М БД О У  №  30 г. Азова, долж ны  соответствовать 

требованиям, касаю щ им ся прохож дения ими проф ессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации, предварительны х и периодических медицинских осмотров, вакцинации, 

установленны м  законодательством  Российской Федерации.

3.4. Д ля исклю чения риска м икробиологического и паразитарного загрязнения пищ евой 

продукции работники пищ еблока обязаны:

-  оставлять в индивидуальны х ш кафах или специально отведенны х местах одежду второго 

и третьего слоя, обувь, головной убор, а такж е ины е личны е вещ и и хранить отдельно от 

рабочей одеж ды  и обуви;



-  снимать в специально отведенном месте рабочую  одежду, фартук, головной убор при 

посещ ении туалета либо надевать сверху халаты ; тщ ательно мыть руки с мылом или иным 

мою щ им средством  для рук после посещ ения туалета;

-  сообщ ать обо всех случаях заболеваний киш ечны ми инф екциям и у членов семьи, 

прож иваю щ их совместно, м едицинскому работнику или ответственному лицу предприятия 

общ ественного питания;

-  использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодны х закусок, салатов, подлеж ащ ие зам ене на новые при наруш ении их целостности и 

после санитарно-гигиенических переры вов в работе.

3.5. О борудование и содерж ание пищ еблока долж ны  соответствовать санитарны м правилам  

и нормам организации питания, а такж е типовой инструкции по охране труда при работе в 

пищ еблоке. Д ля приготовления пищ и используется электрооборудование.

3.6. П ищ еблок для приготовления пищ и долж ен бы ть оснащ ен техническим и средствами для 

реализации технологического процесса, его части или технологической операции 

(технологическое оборудование), холодильным, моечны м оборудованием , инвентарем, 

посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленны ми из 

материалов, соответствую щ их требованиям , предъявляемым к материалам, контактирую щ им 

с пищ евой продукцией, устойчивы ми к действию  мою щ их и дезинф ицирую щ их средств и 

обеспечиваю щ ими условия хранения, изготовления пищ евой продукции.

3.7. В нутренняя отделка производственны х и санитарно-бы товы х помещ ений пищ еблока 

долж на бы ть выполнена из материалов, позволяю щ их проводить еж едневную  влажную  

уборку, обработку м ою щ ими и дезинф ицирую щ им и средствами, и не иметь повреждений.

3.8. Разделочны й инвентарь для готовой и сы рой продукции долж ен обрабаты ваться и 

храниться раздельно в производственны х цехах (зонах, участках).

3.9. Система приточно-вы тяж ной вентиляции пищ еблока долж на быть оборудована отдельно 

от систем вентиляции помещ ений, не связанных с организацией питания, вклю чая 

санитарно-бы товы е помещ ения.

3.10. Зоны  (участки) и (или) размещ енное в них оборудование, являю щ ееся источниками 

выделения газов, пы ли (мучной), влаги, тепла долж ны  бы ть оборудованы  локальны ми 

вытяж ны ми системами, которы е могут присоединяться к системе вытяж ной вентиляции 

производственны х помещ ений. Воздух рабочей зоны  и параметры  м икроклим ата долж ны  

соответствовать гигиеническим  нормативам.

3.11. Складские помещ ения для хранения продукции долж ны  быть оборудованы  приборами 

для измерения относительной влаж ности и температуры  воздуха, холодильное оборудование

- контрольны ми термометрами. О тветственное лицо обязано еж едневно снимать показания 

приборов учёта и вносить их в соответствую щ ие ж урналы  (Приложение 11). Ж урналы  

можно вести в бумаж ном или электронном  виде.

3.12. В помещ ениях пищ еблока не долж но быть насекомых и грызунов, а такж е не должны 

содерж аться синантропны е птицы и животные.

3.13. В производственны х помещ ениях не допускается хранение личны х вещ ей и комнатных 

растений.

4 . П о р я д о к  п о с т а в к и  п р о д у к т о в

4.1. П орядок поставки продуктов определяется договором  (контрактом) меж ду поставщ иком 

и дош кольны м  образовательны м  учреж дением.

4.2. П оставщ ик поставляет товар отдельны ми партиями по заявкам  дош кольного 

образовательного учреж дения, с момента подписания контракта.



4.3. П оставка товара осущ ествляется путем его доставки поставщ иком на склад продуктов 

дош кольной образовательной организации.

4.4. Товар передается в соответствии с заявкой М БДО У, содерж ащ ей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлеж ащ его доставке.

4.5. Транспортировку пищ евы х продуктов проводят в условиях, обеспечиваю щ их их 

сохранность и предохраняю щ их от загрязнения. Д оставка пищ евых продуктов 

осущ ествляется специализированны м  транспортом , имею щ им санитарны й паспорт.

4.6. Товар долж ен быть упакован надлеж ащ им образом, обеспечиваю щ им  его сохранность 

при перевозке и хранении.

4.7. Н а упаковку (тару) товара долж на быть нанесена маркировка в соответствии с 

требованиям и законодательства Российской Федерации.

4.8. П родукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.

4.9. П рием  пищ евой продукции, в том  числе продовольственного сырья, на пищ еблок 

долж ен осущ ествляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, 

сведений об оценке (подтверж дении) соответствия, предусмотренны х в том  числе 

техническим и регламентами. В случае наруш ений условий и реж има перевозки, а также 

отсутствии товаросопроводительной документации и м аркировки пищ евая продукция и 

продовольственное (пищ евое) сы рье на пищ еблоке не принимаю тся.

4.10. П еревозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищ евого) сы рья и 

пищ евой продукции долж ны  осущ ествляться в соответствии с требованиями 

соответствую щ их технических регламентов.

4.11. В ходной контроль поступаю щ их продуктов осущ ествляется ответственны м  лицом. 

Результаты  контроля регистрирую тся в ж урнале бракераж а скоропортящ ихся пищ евых 

продуктов, поступаю щ их на пищ еблок М БД О У  (Приложение 1).

5 . У с л о в и я  и  с р о к и  х р а н е н и я  п р о д у к т о в , т р е б о в а н и я  к  п р и г о т о в л е н н о й  п и щ е

5.1. Д оставка и хранение продуктов питания долж ны  находиться под строгим контролем  

кладовщ ика М БДО У, так как от этого зависит качество приготовляем ой пищи.

5.2. П ищ евы е продукты , поступаю щ ие в дош кольное образовательное учреж дение, имею т 

документы, подтверж даю щ ие их происхождение, качество и безопасность.

5.3. Н е допускаю тся к приему пищ евые продукты  с признаками недоброкачественности, а 

такж е продукты  без сопроводительны х документов, подтверж даю щ их их качество и 

безопасность, не имею щ ие маркировки, в случае если наличие такой маркировки 

предусмотрено законодательством  Российской Федерации.

5.4. Д окументация, удостоверяю щ ая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлы ки (или их копии) долж ны  сохраняться до окончания реализации продукции.

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящ ихся продуктов долж ны  соблю даться в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическим и правилами и норм ативам и СанПиН.

5.6. Д ош кольное образовательное учреж дение обеспечено холодильны м и камерами. Кроме 

этого, имеется кладовая для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, 

макароны, кондитерские изделия, и для овощей.

5.7. Складские помещ ения (кладовые) и холодильны е камеры  необходим о содерж ать в 

чистоте, хорош о проветривать.

5.8. Д ля предотвращ ения размнож ения патогенны х м икроорганизмов не допускается:

-  раздача на следую щ ий день готовых блюд;

-  замораж ивание нереализованны х готовых блю д для последую щ ей реализации в другие 

дни;



-  привлечение к приготовлению , порционированию  и раздаче кулинарных изделий 

посторонних лиц, вклю чая персонал, в долж ностны е обязанности которого не входят 

указанны е виды  деятельности.

5.9. В целях контроля за  риском  возникновения условий для размнож ения патогенных 

м икроорганизмов необходимо вести еж едневную  регистрацию  показателей температурного 

реж им а хранения пищ евой продукции в холодильном  оборудовании и складских 

помещ ениях на бумаж ном и (или) электронном  носителях и влаж ности - в складских 

помещ ениях (Приложение 11).

5.10. С целью  минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры  блю д на 

линии раздачи долж ны  использоваться термометры.

5.11. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, напитков, реализуем ы х через 

раздачу, долж на соответствовать технологическим  документам.

6. Н о р м ы  п и т а н и я  и  ф и зи о л о г и ч е с к и х  п о т р е б н о с т е й  д е т е й  в  п и щ е в ы х  в е щ е с т в а х

6.1. В оспитанники М БД О У  получаю т питание согласно установленном у и утверж денному 

заведую щ им  детским  садом реж иму питания в зависим ости от длительности пребывания 

детей в дош кольном  образовательном учреж дении (Приложение 2).

6.2. П итание детей долж но осущ ествляться в соответствии с меню, утверж денны м 

заведую щ им  дош кольны м  образовательны м  учреж дением.

В случае привлечения предприятия общ ественного питания к организации питания детей в 

М БДО У, меню долж но утверж даться руководителем  предприятия общ ественного питания, 

согласовываться заведую щ им  детским  садом.

В случае если в организации питания детей приним ает участие индивидуальны й 

предприниматель, меню  долж но утверж даться индивидуальны м  предпринимателем, 

согласовываться заведую щ им  детским  садом.

6.3. М еню  является основны м документом  для приготовления пищ и на пищ еблоке 

дош кольного образовательного учреж дения.

6.4. В носить изменения в утверж дённое меню, без согласования с заведую щ им  дош кольны м 

образовательны м учреж дением, запрещ ается.

6.5. П ри необходим ости внесения изменений в меню (несвоеврем енны й завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) кладовщ иком  М БД О У  составляется объяснительная 

записка с указанием  причины. В меню вносятся изменения и заверяю тся подписью 

заведую щ его детским  садом. И справления в меню  не допускаю тся.

6.6. О сновное меню долж но разрабаты ваться на период не менее двух недель (с учетом  

реж им а организации) для каждой возрастной группы детей.

6.7. М асса порций для детей долж ны  строго соответствовать возрасту ребёнка 

(Приложение 3).

6.8. П ри составлении меню  для детей в возрасте от 1 года до 7 лет учитывается:

-  среднесуточны й набор продуктов для каж дой возрастной группы  (Приложение 4);

-  объём блю д для каж дой возрастной группы  (Приложение 5);

-  нормы физиологических потребностей;

-  нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов;

-  выход готовых блюд;

-  нормы взаимозам еняемости продуктов при приготовлении блюд;

-  требования Роспотребнадзора в отнош ении запрещ ённы х продуктов и блюд, 

использование которых м ожет стать причиной возникновения ж елудочно-киш ечного 

заболевания или отравления (Приложение 6).



6.9. Д опускается зам ена одного вида пищ евой продукции, блю д и кулинарных изделий на 

иные виды пищ евой продукции, блю д и кулинарных изделий в соответствии с таблицей 

замены  пищ евой продукции с учетом ее пищ евой ценности (Приложение 7).

6.10. М еню  допускается корректировать при условии соблю дения требований к содержанию  

и соотнош ению  в рационе питания детей основных пищ евы х вещ еств (Приложение 8).

6.11. Д ля дополнительного обогащ ения рациона питания детей микронутриентами в 

эндемичны х по недостатку отдельны х м икроэлементов регионах в меню  должна 

использоваться специализированная пищ евая продукция пром ы ш ленного выпуска, 

обогащ енны е витаминами и микроэлементами, а такж е витам инизированны е напитки 

промыш ленного выпуска. В итам инны е напитки долж ны  готовиться в соответствии с 

прилагаемы ми инструкциями непосредственно перед раздачей. Зам ена витам инизации блюд 

выдачей детям  поливитам инны х препаратов не допускается. В целях профилактики 

йододефицитны х состояний у детей долж на использоваться соль поваренная пищ евая 

йодированная при приготовлении блю д и кулинарных изделий.

6.12. Д ля обеспечения преем ственности питания родителей (законны х представителей) 

инф орм ирую т об ассортименте питания ребенка. В ы веш ивается на раздаче и в группах 

следую щ ая информация:

-  еж едневное меню  основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных 

групп детей с указанием  наименования приема пищ и, наим енования блюда, массы  порции.

6.13. Д ля детей, нуж даю щ ихся в лечебном и диетическом  питании, долж но быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными 

родителям и (законны ми представителями ребенка) назначениями лечащ его врача.

6.14. И ндивидуальное меню долж но бы ть разработано специалистом -диетологом  с учетом 

заболевания ребенка (по назначениям  лечащ его врача).

6.15. Дети, нуж даю щ иеся в лечебном и/или диетическом  питании, вправе питаться по 

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

вариант, в детском  саду необходим о создать особые условия в специально отведённом 

помещ ении или месте.

6.16. В ы дача детям  рационов питания долж на осущ ествляться в соответствии с 

утверж денны ми индивидуальны м и меню, под контролем  ответственны х лиц, назначенны х в 

дош кольном  образовательном учреж дении.

6.17. К онтроль качества питания (разнообразия), витам инизации блюд, закладки продуктов 

питания, кулинарной обработки, вы хода блюд, вкусовы х качеств пищ и, санитарного 

состояния пищ еблока, правильности хранения и соблю дения сроков реализации продуктов 

осущ ествляет повар, кладовщ ик.

7 . О р г а н и з а ц и я  п и т а н и я  в  д о ш к о л ь н о м  о б р а з о в а т е л ь н о м  у ч р е ж д е н и и

7.1. М едицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в 

дош кольном  образовательном  учреж дении (член комиссии по контролю  за организацией и 

качеством питания, бракераж у готовой продукции), долж но проводить еж едневный осмотр 

работников, заняты х изготовлением  продукции питания и работников, непосредственно 

контактирую щ их с пищ евой продукцией, в том  числе с продовольственны м  сырьем, на 

наличие гнойничковы х заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционны х заболеваний.

Результаты  осм отра долж ны  заноситься в гигиенический ж урнал ( Приложение 9) на 

бумаж ном и/или электронном  носителях. С писок работников, отмеченны х в ж урнале на день 

осмотра, долж ен соответствовать числу работников на этот день в смену.



Л ица с киш ечны ми инфекциями, гнойничковы м и заболеваниям и кожи рук и открытых 

поверхностей тела, инф екционны ми заболеваниям и долж ны  временно отстраняться от 

работы  с пищ евыми продуктами и могут по реш ению  работодателя быть переведены  на 

другие виды работ.

7.2. И зготовление продукции долж но производиться в соответствии с меню, утверж денны м 

заведую щ им  детским  садом или уполномоченны м  им лицом, по технологическим 

документам, в том  числе технологической карте, разработанны м  и утверж денны м 

руководителем  организации или уполномоченны м  им лицом. В этом  документе долж на быть 

прописана температура горячих, жидких и иных горячих блюд, и напитков. Н аименование 

блю д и кулинарных изделий, указы ваем ы х в меню, долж ны  соответствовать их 

наименованиям, указанны м  в технологических документах.

7.3. Контроль организации питания воспитанников М БДО У, соблю дения меню осущ ествляет 

заведую щ ий дош кольны м  образовательны м учреж дением

7.4. П ри оф ормлении рациона здорового питания и меню при организации питания детей в 

М БД О У  долж ны  соблю даться следую щ ие требования:

-  питание детей долж но осущ ествляться посредством реализации основного 

(организованного) меню, вклю чаю щ его горячее питание, дополнительного питания, а также 

индивидуальных меню  для детей, нуж даю щ ихся в лечебном  и диетическом  питании с учетом 

требований, содерж ащ ихся в прилож ениях № 6-13 С анП иН  2.3/2.4.3590-20.

-  меню долж но предусм атривать распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

и хлебобулочны х изделий по отдельны м приемам пищ и (завтрак, второй завтрак, обед, 

полдник, уж ин) с учетом  следую щего:

-  при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака долж на быть 

увеличена на 5% соответственно.

-  при 12-часовом пребы вании возм ож на организация как отдельного полдника, так и 

"уплотненного" полдника с вклю чением блюд уж ина и с распределением  калорийности 

суточного рациона 30%.

-  допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельны м приемам 

пищ и в пределах +/-5%  при условии, что средний % пищ евой ценности за  неделю  будет 

соответствовать нормам, приведенны м в П рилож ении 13, по каждому приему пищи.

7.7. П еречень пищ евой продукции, которая не допускается при организации питания детей, 

приведен в Приложении 6.

7.8. В целях контроля за  качеством и безопасностью  приготовленной пищ евой продукции на 

пищ еблоке отбирается суточная проба от каж дой партии приготовленной пищ евой 

продукции.

7.9. Отбор суточной пробы  осущ ествляется назначенны м ответственны м работником 

пищ еблока (членом комиссии по контролю  за организацией и качеством  питания, бракераж у 

готовой продукции) в специально вы деленны е обеззараж енны е и пром аркированны е емкости 

(плотно закры ваю щ иеся) - отдельно каждое блю до и (или) кулинарное изделие.

Суточная проба отбирается в объеме:

-  порционны е блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды  -  

пош тучно, в объеме одной порции;

-  холодны е закуски, первые блю да, гарниры  и напитки (третьи блю да) - в количестве не 

менее 100 г;

-  порционны е вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляю т пош тучно, 

целиком (в объеме одной порции).



7.9. Суточные пробы  долж ны  храниться не менее 48 часов в специально отведенном  в 

холодильнике м есте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.

7.10. В ы дача готовой пищ и разреш ается только после проведения контроля комиссией по 

контролю  за организацией и качеством питания, бракераж у готовой продукции в составе не 

менее 3-х человек. Результаты  контроля регистрирую тся в ж урнале бракераж а готовой 

пищ евой продукции (Приложение 10).

7.11. М асса порционны х блю д долж на соответствовать выходу блю да, указанному в меню.

7.12. П ри наруш ении технологии приготовления пищи, а такж е в случае неготовности, 

блю до допускаю т к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 

В ы дача пищ и на группы детского сада осущ ествляется строго по графику.

7.13. для предотвращ ения возникновения и распространения инф екционны х и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:

-  использование запрещ енны х пищ евых продуктов;

-  изготовление на пищ еблоке М БД О У  творога и других кисломолочны х продуктов, а 

такж е блинчиков с мясом  или с творогом , м акарон с рубленны м яйцом, зельцев, холодны х 

напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форш маков из 

сельди, студней, паш тетов, заливны х блю д (мясных и рыбных);

-  окрош ек и холодны х супов;

-  использование остатков пищ и от преды дущ его приема и пищ и, приготовленной 

накануне;

-  пищ евых продуктов с истекш ими сроками годности и явны м и признаками 

недоброкачественности (порчи);

-  овощ ей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

7.14. П роверку качества пищ и, соблю дение рецептур и технологических режимов 

осущ ествляет бракераж ная комиссия. Результаты  контроля регистрирую тся в ж урнале 

бракераж а готовой пищ евой продукции дош кольного образовательного учреждения.

7.15. В компетенцию  заведую щ его М БД О У  по организации питания входит: 

утверж дение еж едневного меню;

-  контроль состояния производственной базы пищ еблока, зам ена устаревш его 

оборудования, его рем онт и обеспечение запасны ми частями;

-  капитальны й и текущ ий рем онт помещ ений пищ еблока;

-  контроль соблю дения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм;

-  обеспечение пищ еблока детского сада достаточны м  количеством столовой и кухонной 

посуды, спецодеж дой, санитарно-гигиеническим и средствами, разделочны м  оборудованием, 

и уборочны м  инвентарем;

-  заклю чение контрактов на поставку продуктов питания поставщ иком.

7.16. Работа по организации питания детей в группах осущ ествляется под руководством  

воспитателя и заклю чается:

-  в создании безопасны х условий при подготовке и во время приема пищи;

-  в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищ и детьми.

7.17. П ривлекать воспитанников дош кольного образовательного учреж дения к получению  

пищ и с пищ еблока категорически запрещ ается.

7.18. П еред раздачей пищ и детям  младш ий воспитатель или пом ощ ник воспитателя обязан:

-  промыть столы  горячей водой с мылом;

-  тщ ательно вымыть руки;

-  надеть специальную  одежду для получения и раздачи пищи;



-  проветрить помещ ение;

-  сервировать столы  в соответствии с приемом пищи.

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

7.20. В о время раздачи пищ и категорически запрещ ается нахож дение воспитанников в 

обеденной зоне.

7.21. П одача блю д и прием  пищ и в обед осущ ествляется в следую щ ем порядке:

-  во время сервировки столов на столы  ставятся хлебны е тарелки с хлебом;

-  разливаю т III блюдо;

-  подается первое блюдо;

-  дети рассаж иваю тся за столы и начинаю т прием  пищи;

-  по мере употребления воспитанниками М БД О У  блю да, м ладш ий воспитатель, 

помощ ник воспитателя убирает со столов салатники;

-  дети приступаю т к приему первого блюда;

-  по окончании, младш ий воспитатель, помощ ник воспитателя убирает со столов тарелки 

из-под первого;

-  подается второе блюдо;

-  прием  пищ и заканчивается приемом третьего блюда.

7.22. В группах раннего возраста детей, у которы х не сф орм ирован навык самостоятельного 

приема пищ и, докармливаю т.

8 . О р г а н и з а ц и я  п и т ь е в о г о  р е ж и м а  в  М Б Д О У

8.1. П итьевой реж им  в дош кольном  образовательном учреж дении, а такж е при проведении 

м ассовы х мероприятий с участием  детей долж ен осущ ествляться с соблю дением  следую щ их 

требований:

8.1.1. О сущ ествляется обеспечение питьевой водой, отвечаю щ ей обязательны м  требованиям.

8.1.2. П итьевой реж им  организован посредством  использования кипяченой питьевой воды.

8.1.3. П ри проведении массовы х мероприятий длительностью  более 2 часов каж дый ребенок 

долж ен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой 

промыш ленного производства, дневной запас которой во время м ероприятия должен 

составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.

8.2. П ри организации питьевого реж има с использованием  упакованной питьевой воды  

промыш ленного производства, установок с дозированны м  розливом  упакованной питьевой 

воды (кулеров), кипяченой воды долж но быть обеспечено наличие посуды  из расчета 

количества обслуж иваемы х (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенны х для контакта с пищ евой продукцией, а такж е отдельных 

промаркированны х подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора 

использованной посуды  одноразового применения.

8.2.1. У пакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям  при наличии 

документов, подтверж даю щ их её происхождение, безопасность и качество, соответствие 

упакованной питьевой воды обязательны м  требованиям.

8.3. К улеры  долж ны  размещ аться в местах, не подвергаю щ ихся попаданию  прямых 

солнечных лучей. К улеры  долж ны  подвергаться мойке с периодичностью , предусмотренной 

инструкцией по эксплуатации, но не реж е одного раза в семь дней.

М ойка кулера с применением  дезинф екционного средства долж на проводиться не реже 

одного раза в три месяца.

8.4. Д опускается организация питьевого реж им а с использованием  кипяченной питьевой 

воды, при соблю дении следую щ их требований:



-  кипятить воду нуж но не менее 5 минут;

-  до раздачи детям  кипяченая вода долж на быть охлаж дена до комнатной температуры  

непосредственно в емкости, где она кипятилась;

-  смену воды в емкости для её раздачи необходим о проводить не реже, чем через 3 часа.

-  П еред сменой кипяченой воды емкость долж на полностью  освобож даться от остатков 

воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам  мытья кухонной посуды, 

ополаскиваться.

-  Время смены кипяченой воды  долж но отмечаться в графике, ведение которого 

осущ ествляется организацией в произвольной форме.

9. П о р я д о к  у ч е т а  п и т а н и я

9.1. Заведую щ им М БД О У  издается приказ о назначении ответственны х за  организацию  

питания, создание бракераж ной комиссии, определяю тся их функциональны е обязанности.

9.2. В каж дой группе в табеле учета посещ аемости детей воспитатели еж едневно ведут учет 

питаю щ ихся детей .

9.3. Еж едневно лицо, ответственное за  организацию  питания, составляет меню  на 

следую щ ий день. М еню  составляется на основании списков присутствую щ их детей, которые 

еж едневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подаю т воспитатели.

9.4. Н а следую щ ий день в 8.30 воспитатели подаю т сведения о ф актическом  присутствии 

воспитанников в группах лицу, ответственному за  питание, которы й рассчиты вает выход 

блю д по фактическому количеству детей.

9.5. У чет продуктов ведется в книгах учета продуктов питания. Записи в книгах 

производятся на основании первичных документов в количественном  и суммовом 

выраж ении, по мере поступления и расходования продуктов.

10 . Ф и н а н с и р о в а н и е  р а с х о д о в  н а  п и т а н и е  в о с п и т а н н и к о в

10.1. О беспечение питанием воспитанников за  счет бю дж етны х ассигнований бю джетов 

субъектов Российской Ф едерации осущ ествляется в случаях и в порядке, которые 

установлены  органами государственной власти субъектов Российской Федерации, 

воспитанников за  счет бю дж етны х ассигнований местных бю джетов - органами местного 

самоуправления.

10.2. О бъёмы  финансирования расходов на организацию  питания на очередной финансовый 

год устанавливаю тся с учётом  прогноза численности детей в дош кольном  образовательном 

учреждении. П орядок организации и финансирования питания, предоставляемого на 

льготной основе, вносится дош кольны м  образовательны м  учреж дением  самостоятельно на 

основании региональны х постановлений, распоряж ений, приказов.

11 . О т в е т с т в е н н о с т ь  и  к о н т р о л ь  за  о р г а н и з а ц и е й  п и т а н и я

11.1. Заведую щ ий дош кольны м  образовательны м учреж дением  создаёт условия для 

организации качественного питания воспитанников и несет персональную  ответственность 

за  организацию  питания детей в дош кольном  образовательном учреждении.

11.2. Заведую щ ий М БД О У  представляет учредителю  необходимы е документы  по 

использованию  денеж ны х средств на питание воспитанников.

11.3. Распределение обязанностей по организации питания меж ду заведую щ им, работниками 

пищ еблока, кладовщ иком в дош кольном  образовательном  учреж дении отраж аю тся в 

долж ностны х инструкциях.



11.4. Заведую щ им  М БД О У  издается приказ о назначении лица, ответственного за  питание в 

дош кольном  образовательном учреж дении, комиссии по контролю  за организацией и 

качеством питания, бракераж у готовой продукции, определяю тся их функциональные 

обязанности.

11.5. К онтроль организации питания в дош кольном  образовательном  учреж дении 

осущ ествляю т заведую щ ий, комиссия по контролю  за организацией и качеством  питания, 

бракераж у готовой продукции, утверж денны е приказом  заведую щ его детским  садом и 

органы сам оуправления в соответствии с полномочиями, закрепленны м и в Уставе 

дош кольного образовательного учреж дения.

11.6. заведую щ ий М БД О У  обеспечивает контроль:

-  выполнения суточны х норм продуктового набора, норм потребления пищ евых веществ, 

энергетической ценности дневного рациона;

-  выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания;

-  условий хранения и сроков реализации пищ евых продуктов;

-  материально-технического состояния помещ ений пищ еблока, наличия необходимого 

оборудования, его исправности;

-  обеспечения пищ еблока дош кольного образовательного учреж дения и мест приема пищи 

достаточны м  количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно ­

гигиеническими средствами, разделочны м  оборудованием  и уборочны м  инвентарем.

11.7. Бракераж ная комиссия детского сада осущ ествляет контроль:

-  качества поступаю щ их продуктов (еж едневно): осущ ествляет бракераж , который 

вклю чает контроль целостности упаковки и органолептическую  оценку (внеш ний вид, цвет, 

консистенция, запах и вкус поступаю щ их продуктов и продовольственного сырья), а такж е 

знакомство с сопроводительной документацией (товарно-транспортны м и накладными, 

декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическим и 

заклю чениями, качественны ми удостоверениями, ветеринарны ми справками);

-  технологии приготовления пищи, качества и проведения бракераж а готовых блюд, 

результаты  которого еж едневно заносятся в ж урнал бракераж а готовой пищ евой продукции;

-  реж им а отбора и условий хранения суточны х проб (ежедневно);

-  работы  пищ еблока, его санитарного состояния, реж им а обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);

-  соблю дения правил личной гигиены  сотрудниками пищ еблока с отметкой в 

гигиеническом ж урнале (ежедневно);

-  информирования родителей (законны х представителей) о еж едневном меню с указанием 

вы хода готовы х блю д (ежедневно);

-  выполнения суточных норм питания на одного ребенка.

12 . Д о к у м е н т а ц и я

12.1. В М БД О У  долж ны  быть следую щ ие документы  по вопросам  организации питания 

(регламентирую щ ие и учетные, подтверж даю щ ие расходы  по питанию )

-  настоящ ее П олож ение об организации питания в М БД О У ;

-  П рограм м а производственного контроля;

-  П олож ение о бракераж ной комиссии ;

-  договоры  на поставку продуктов питания;

-  основное 10-ти дневное меню, вклю чаю щ ее меню для возрастной группы детей (от 1 до 

3 лет и от 3-7 лет), технологические карты  кулинарных изделий (блюд);



-  еж едневное меню с указанием  вы хода блю д для возрастной группы  детей (от 1 до 3 лет и 

от 3-7 лет);

-  Табель учета посещ аемости детей;

-  Ж урнал бракераж а скоропортящ ейся пищ евой продукции (в соответствии с СанПиН);

-  Ж урнал бракераж а готовой пищ евой продукции (в соответствии с СанПиН);

-  Ж урнал учета работы  бактерицидной лампы  на пищ еблоке;

-  Ж урнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовы х приборов, 

оборудования;

-  Ж урнал учета тем пературного реж им а холодильного оборудования (в соответствии с 

СанПиН);

-  Ж урнал учета тем пературы  и влаж ности в складских помещ ениях (в соответствии с 

СанПиН).

12.2. П еречень приказов:

-  Об утверж дении и введение в действие настоящ его Положения;

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

дош кольного образовательного учреж дения;

-  Об организации лечебного и диетического питания детей;

-  О контроле за  организацией питания;

-  Об утверж дении реж им а питания;

13 . З а к л ю ч и т е л ь н ы е  п о л о ж е н и я

13.1. Н астоящ ее П олож ение об организации питания является локальны м  нормативны м 

актом М БДО У, принимается на П едагогическом  совете и утверж дается (либо вводится в 

действие) приказом  заведую щ его дош кольны м  образовательны м учреж дением.

13.2. Все изменения и дополнения, вносимы е в настоящ ее П олож ение, оформляю тся в 

письменной форме в соответствии действую щ им  законодательством  Российской Ф едерации.

13.3. П олож ение принимается на неопределенны й срок. И зм енения и дополнения к 

П олож ению  приним аю тся в порядке, предусм отренном  п.14.1. настоящ его П оложения.

13.4. П осле принятия П олож ения (или изменений и дополнений отдельны х пунктов и 

разделов) в новой редакции преды дущ ая редакция автом атически утрачивает силу.





П риложение №1

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БД О У  № 30 г. А зова

Ж у р н а л  

б р а к ер а ж а  с к о р о п о р т я щ ей с я  п и щ е в о й  п р о д у к ц и и , 

п о с т у п а ю щ е й  н а  п и щ е б л о к

Д ата  и  ч ас  

поступления  

п и щ ев ой  

п р о д у к ц и и

Н аи м ен ов ан и е

Ф асовк а
Д ата

вы работки

И зготов и тел ь П оставщ и к К ол и ч еств о  

п о сту п и в ш ег  

о  п р одук та  (в 

кг, литрах, 

ш т.)

Н о м е р

д о к у м ен та ,

п о д т в ер ж д а

ю щ его

б езо п а сн о ст ь

п ри нятого

п и щ ев ого

п р одук та

(дек л ар ац и я

о

со от в етств и и

с в и д ет е л ь ст  

во о  

го с уд а р с тв ен  

н о й  

р еги стр ац и и , 

д о к у м ен ты  

п о

р езул ьтатам

в етер и н ар н о ­

сан и тар н ой

эк сп ерти зы )

Р езультаты  

ор ган ол еп ти ч е  

ск о й  о ц е н к и  

п о ст у п и в ш его  

п р одов ол ь ст в е  

н н о го  сы рья и  

п и щ евы х  

п р одук тов

81 2 3 4 5 6 7 9

I



П риложение № 2

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

Р еж и м  п и т а н и я  

в за в и си м о с т и  от  д л и т е л ь н о с т и  п р еб ы в а н и я  д е т е й  в  д е т с к о м  саду

В р е м я  п р и е м а  п и щ и

П р и е м ы  п и щ и  в з а в и с и м о с т и  о т  д л и т е л ь н о с т и  

п р е б ы в а н и я  д е т е й  в  д о ш к о л ь н о й  о р г а н и з а ц и и

1 1 -1 2  ч а с о в

8.30-9.00 завтрак

10.30-11.00 второй завтрак

12.00-13.00 обед

15.30 полдник

17.30 уж ин

21.00 -



П риложение №3

к П олож ению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

М а с са  п о р ц и й  д л я  д е т е й  в за в и с и м о с т и  о т  в о зр а с т а  (в  гр а м м а х )

Б л ю д о

М а с с а  п о р ц и й  

о т  1 г о д а  д о  3
3 -7  л е т

л е т

Каш а, или овощ ное, или яичное, или творожное, 

или мясное блю до (допускается комбинация 

разных блю д завтрака, при этом вы ход каждого 

блю да мож ет быть уменьш ен при условии 

соблю дения общ ей массы блю д завтрака)

130- 150 2 S -

Закуска (холодное блюдо) 

(салат, овощ и и т.п.)
30-40 50-60

Первое блюдо 150-180
180­

200

Второе блюдо (мясное, рыбное, блю до из мяса 

птицы)
50-60 70-80

Гарнир 110-120
130­

150

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток 

кофейный, какао-напиток, напиток из ш иповника, 

сок)

150-180
180­

200

Ф рукты 95 100



П риложение № 4

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30г. А зова

С р е д н е с у т о ч н ы е  н а б о р ы  п и щ е в о й  п р о д у к ц и и  д л я  д е т е й  в 

М Б Д О У

(в  н е т т о  г , м л  н а  1 р е б е н к а  в  с у т к и )

Н а и м е н о в а н и е  п и щ е в о г о  п р о д у к т а  и л и  г р у п п ы  п и щ е в ы х

п р о д у к т о в

И т о г о  з а  с у т к и

1 -  3  г о д а 3  - 7  л е т

М олоко, молочная и кислом олочная продукция 390 450

Творог (5%  - 9%  м.д.ж.) 30 40

Сметана 9 11

Сыр 4 6

М ясо (1-й категории) 50 55

П тица (куры, цы плята-бройлеры , индейка -  потрош енная, 1 

кат.)
20 24

С убпродукты  (печень, язык, сердце) 20 25

Р ы ба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое 32 37

Яйцо, шт 1 1

Картофель 120 140

О вощ и (свежие, зам орож енны е, консервированны е), вклю чая 

солены е и кваш ены е (не более 10% от общ его количества 

овощ ей), в т.ч. томат-пю ре, зелень, г

180 220

Ф рукты  свежие 95 100

Сухофрукты 9 11

С оки фруктовые и овощ ные 100 100

Витаминизированные напитки 0 50

Х леб рж аной 40 50

Х леб пш еничный 60 80

К рупы , бобовые 30 43

М акаронны е изделия 8 12

М ука пш еничная 25 29

М асло сливочное 18 21

М асло растительное 9 11

К ондитерские изделия 12 20

Чай 0,5 0,6

Какао-порош ок 0,5 0,6

К оф ейны й напиток 1,0 1,2

Сахар (в том  числе для приготовления блю д и напитков, в 

случае использования пищ евой продукции промы ш ленного 

вы пуска, содерж ащ их сахар вы дача сахара долж на быть 

ум еньш ена в зависим ости от его содерж ания в используемой 

готовой пищ евой продукции)

25 30

Д рож ж и хлебопекарные 0,4 0,5

Крахмал 2 3

С оль пищ евая поваренная йодированная 3 5



П риложение №5

к П олож ению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

С у м м а р н ы е  о б ъ е м ы  бл ю д  

п о п р и е м а м  п и щ и  (в  г р а м м а х  -  н е  м ен ее)

П оказатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет

Завтрак 350 400

Второй завтрак 100 100

Обед 450 600

П олдник 200 250

У жин 400 450

Второй ужин 100 150



П е р еч е н ь  п и щ е в о й  п р о д у к ц и и , 

к о т о р а я  н е  д о п у с к а е т с я  п р и  о р г а н и за ц и и  п и т а н и я  д ет ей

1. П ищ евая продукция без маркировки и (или) с истекш ими сроками годности и (или) 

признаками недоброкачественности.

2. П ищ евая продукция, не соответствую щ ая требованиям  технических регламентов 

Тамож енного союза.

3. М ясо сельскохозяйственны х ж ивотны х и птицы, рыба, не прош едш ие ветеринарно ­

санитарную  экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяж ьих печени, языка, сердца.

5. Н епотрош еная птица.

6. М ясо диких животных.

7. Я йца и мясо водоплаваю щ их птиц.

8. Я йца с загрязненной и (или) повреж денной скорлупой, а такж е яйца из хозяйств, 

неблагополучны х по сальмонеллезам .

9. К онсервы  с наруш ением герметичности банок, бомбаж ные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные.

10. Крупа, мука, сухофрукты , загрязненны е различны ми примесями или зараж енны е 

амбарными вредителями.

11. П ищ евая продукция дом аш него (не пром ы ш ленного) изготовления.

12. К рем овы е кондитерские изделия (пирож ные и торты).

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

ливерны е колбасы, заливны е блю да (мясные и ры бные), студни, форш мак из сельди.

14. М акароны  по-флотски (с фарш ем), макароны  с рубленым яйцом.

15. Творог из непастеризованного молока, ф ляж ны й творог, фляжную  сметану без 

термической обработки.

16. П ростокваш а - "самоквас".

17. Грибы  и продукты  (кулинарны е изделия), из них приготовленные.

18. Квас.

19. Соки концентрированны е диффузионные.

20. М олоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучны х по заболеваемости 

продуктивны х сельскохозяйственны х животных, а такж е не прош едш ая первичную  

обработку и пастеризацию .

21. Сы рокопчены е мясные гастроном ические изделия и колбасы.

22. Блю да, изготовленны е из мяса, птицы, ры бы  (кроме соленой), не прош едш их 

тепловую  обработку.

23. М асло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Ж арены е во фритю ре пищ евая продукция и продукция общ ественного питания.

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

26. О стрые соусы, кетчупы, майонез.

27. Овощ и и фрукты  консервированные, содерж ащ ие уксус.

П риложение № 6

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БД О У  №30г. А зова



28. К офе натуральный; тонизирую щ ие напитки (в том  числе энергетические).

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

30. Я дро абрикосовой косточки, арахис.

31. Газированны е напитки; газированная вода питьевая.

32. М олочная продукция и мороженое на основе растительны х жиров.

33. Ж евательная резинка.

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содерж анием  этанола (более 0,5%).

35. Карамель, в том  числе леденцовая.

36. Х олодны е напитки и морсы  (без терм ической обработки) из плодово-ягодного сырья.

37. О крош ки и холодны е супы.

38. Яичница-глазунья.

39. П аш теты, блинчики с мясом  и с творогом.

40. Блю да из (или на основе) сухих пищ евых концентратов, в том  числе бы строго 

приготовления.

41. К артоф ельны е и кукурузны е чипсы, снеки.

42. И зделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины  и оладьи, приготовленны е в 

условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творож ны е; изделия творож ны е более 9% жирности.

44. М олоко и молочны е напитки, стерилизованны е менее 2,5%  и более 3,5%  

жирности; кисломолочны е напитки менее 2,5%  и более 3,5%  жирности.

45. Готовы е кулинарные блю да, не входящ ие в меню  текущ его дня, реализуем ы е через 

буфеты



П рилож ение 7

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

Т а б л и ц а  за м е н ы  п и щ е в о й  п р о д у к ц и и  в г р а м м а х  (н ет т о )  
с у ч ет о м  и х  п и щ е в о й  ц е н н о ст и

В и д  п и щ е в о й  

п р о д у к ц и и
М а с с а , г В и д  п и щ е в о й  п р о д у к ц и и  - з а м е н и т е л ь М а с с а , г

Г овядина 100 М ясо кролика 96

П ечень говяжья 116

М ясо птицы 97

Ры ба (треска) 125

Творог с массовой долей ж ира 9% 120

Баранина II кат. 97

К онина I кат. 104

М ясо лосося (мясо с ферм) 95

О ленина (мясо с ферм) 104

Консервы  мясные 120

М олоко питьевой с 100 М олоко питьевой с массовой долей ж ира 2,5% 100

массовой долей М олоко сгущ енное (цельное и с сахаром) 40

ж ира 3,2% Сгущ ено-вареное молоко 40

Творог с массовой долей ж ира 9% 17

М ясо (говядина I кат.) 14

М ясо (говядина II кат.) 17

Ры ба (треска) 17,5

Сыр 12,5

Я йцо куриное 22

Творог с массовой 

долей ж ира 9%

100 М ясо говядина 83

Ры ба (треска) 105

Я йцо куриное 41 Творог с массовой долей ж ира 9% 31

(1 шт) М ясо (говядина) 26

Ры ба (треска) 30

М олоко цельное 186

Сыр 20

Ры ба (треска) 100 М ясо (говядина) 87

Творог с массовой долей ж ира 9% 105

Картофель 100 Капуста белокочанная 111

Капуста цветная 80

М орковь 154

Свекла 118

Бобы  (фасоль), в том  числе консервированные 33

Горош ек зеленый 40

Горош ек зелены й консервированный 64

Кабачки 300

Ф рукты  свежие 100 Ф рукты консервированные 200

фикоС еывоктоур 133

Соки с и р у к т о в о ■ я г о д н ы 133

Сухоф рукты:

Яблоки 12

Чернослив 17

Курага 8

Изю м 22



П о т р еб н о с т ь  в п и щ е в ы х  в е щ е ст в а х , э н е р г и и  в и т а м и н а х  и  м и н е р а л ь н ы х

в е щ е ст в а х  (с у т о ч н а я )

П риложение №8

к П олож ению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

П оказатели П отребность в пищ евы х вещ ествах

1-3 лет 3-7 лет

белки (г/сут) 42 54

ж иры г/сут) 47 60

углеводы (г/сут) 203 261

энергетическая ценность (ккал/сут) 1400 1800

витамин С (мг/сут) 45 50

витамин В1 (мг/сут) 0,8 0,9

витамин В2 (мг/сут) 0,9 1,0

витамин А  (экв/сут) 450 500

витамин D (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



П риложение № 9

к П олож ению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

Г  и г и ен и ч е ск и й  ж у р н а л  (со т р у д н и к и )

№

п/п

Д ата Ф И О

р аботн и к а

(п о сл ед н ее

при

наличии)

Д о л ж н о ст ь П о д п и сь

со т р у д н и к а  о б

отсу т ст в и и

п ри знак ов

и н ф ек ц и он н ы х

забол ев ан и й

у  со т р у д н и к а  

и  ч л ен ов  

сем ь и

П о д п и сь

сотр удн и к а

о б  о тсу т ст в и и  

забол ев ан и й  

в ер х н и х  

ды хател ьн ы х

п у т ей  и  

гн ой н и ч к овы х

забол ев ан и й  

к о ж и  р у к  и  

откры ты х  

п о в ер х н о ст е й  

тела

Р езу л ь та т

о см о т р а

м еди ц и н ск и м

р аботн и к ом

(ответств ен н ы м

л и ц ом )

(допущен/отстр

анен)

П о д п и сь

м ед и ц и н ск о го

р аботн и к а

(от в етств ен н ого

лица)

1

2

3



П риложение № 10

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

Ж у р н а л  

б р а к е р а ж а  г о т о в о й  п и щ е в о й  п р о д у к ц и и

Д а т а  и  ч а с  

и зго т о в л е н и я  

бл ю д а

В р ем я

с н я т и я

бр а к е р а ж а

Н а и м е н о в а н и е  

г о т о в о г о  б л ю д а

Р е зу л ь т а т ы  

о р г а н о л е п т и ч е ск о й  

о ц е н к и  к а ч е ст в а  

г о т о в ы х  б л ю д

Р а зр е ш е н и е  к  

р еа л и зац и и  

б л ю д а , 

к у л и н а р н о г о  

и зде л и я

П о д п и си

ч л ен о в

б р а к е р а ж н о й

к о м и сс и и

Р е зу л ь т а т ы

в зв е ш и в а н и я

п о р ц и о н н ы х

бл ю д

П р и м е ч а н и е

1 2 3 4 5 6 7 8



П риложение №11

к П олож ению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

Ж у р н а л

у ч е т а  т ем п ер а т у р н о г о  р еж и м а  х о л о д и л ь н о г о  о б о р у д о в а н и я

Температура в 

градусах Ц ельсия

Наименование

производственного

помещ ения

Наименование

холодильного

оборудования

месяц/дни:

(ежедневно)

1 2 3 4 30

Ж у р н а л

у ч ет а  т е м п е р а т у р ы  и  в л а ж н о ст и  в с к л а д с к и х  п о м ещ ен и я х

№

п/п

Наименование 

складского помещ ения

М есяц/дни: (температура в градусах 

Ц ельсия и влажность в процентах)

1 2 3 4 30



П риложение № 12

к П оложению  об организации питания

воспитанников М БДО У  № 30 г. А зова

Р а сп р е д е л е н и е  в  п р о ц е н т н о м  о т н о ш е н и и  п о т р е б л ен и я  п и щ е в ы х  в ещ е ст в  и  

э н е р ги и  п о  п р и е м а м  п и щ и  в за в и с и м о с т и  от  в р ем ен и  п р е б ы в а н и я  в М Б Д О У

Т и п  о р г а н и з а ц и и П р и е м  п и щ и

Д о л я  с у т о ч н о й  п о т р е б н о с т и  

в п и щ е в ы х  в е щ е с т в а х  и  

э н е р г и и

Д ош кольны е организации, 

организации по уходу и 

присмотру, организации 

отды ха (труда и отдыха) с 

дневны м  пребы ванием  детей

завтрак 20%

второй завтрак 5%

обед 35%

полдник 15%

ужин 25%
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