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1. Общие положения
     1.1. Положение об организации питания в структурном подразделении «Детский 
сад «Жар-птица» (далее – Положение) регламентирует порядок организации питания 
в  структурном  подразделении   «Детский  сад  «Жар-птица»  (далее  Структурное 
подразделение)  государственного  бюджетного  общеобразовательного  учреждения 
Самарской  области  основной  общеобразовательной  школы  №  4  имени  И.И. 
Миронова города Новокуйбышевска городского округа Новокуйбышевск Самарской 
области.
     1.2.  Организация  питания  структурного  подразделения  должна  отвечать 
принципам рационального, сбалансированного, «щадящего»  питания. 
     1.3.  Настоящее  Положение  разработано  в  целях  укрепления  здоровья 
воспитанников в соответствии со следующими  нормативными документами:

  Федеральным  Законом РФ «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ с 
действующими изменениями  и  дополнениями; 

 «О  качестве  и  безопасности  пищевых  продуктов» от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ;
  «О техническом регулировании» от 27.12.2002 г. № 184-ФЗ; 
 «О санитарно - эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г. 

№ 52 – ФЗ; 
 Постановлением  Главного  государственного  санитарного  врача  РФ  от 

27.10.2020 г. № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и 
норм» СаНПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения»; 

 Постановлением  Главного  государственного  санитарного  врача  РФ  от 
22.05.2003  N  98  "О  введении  в  действие  Санитарно-эпидемиологических 
правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03" (вместе с "СанПиН 2.3.2.1324-03. 
2.3.2.  Продовольственное  сырье  и  пищевые  продукты.  Гигиенические 
требования  к  срокам  годности  и  условиям  хранения  пищевых  продуктов. 
Санитарно-эпидемиологические  правила  и  нормативы",  утв.  Главным 
государственным врачом РФ 21.05.2003)  (Зарегистрировано  в  Минюсте  РФ 
06.06.2003 N 4654);

 Нормативно  -   методическими  документами  законодательства  по  разделу 
«Гигиена  питания»,  методическими  рекомендациями  «Контроль  за 
организацией  питания  детей  в  детских  дошкольных  учреждениях»  от 
13.03.1987 г. № 4265-87, № 11-4/6-33; 

 Информационным письмом Минздрава РФ от 18.02.1994 Профилактическая 
витаминизация  детей  в  дошкольных,  школьных,  лечебно-профилактических 
учреждениях  и  домашних  условиях»  (вместе  с   «Инструкцией   по 
использованию   концентратов   поливитаминных   напитков   для 
профилактики   полигиповитаминозов   в  дошкольных,  школьных,  детских 
лечебно  -  профилактических  учреждениях   и   домашних  условиях»,  утв. 
Минздравом РФ 18.02.1994 № 06-15/2-15,  «Инструкцией по витаминизации 
молока  и  готовых  блюд  в  дошкольных,  школьных,  детских  лечебно  - 
профилактических  учреждениях  и  домашних  условиях  поливитаминным 
премиксом 730/4», утв. Минздравом РФ от 18.02.1994 № 06-15/3-15).

    1.4. Настоящее Положение устанавливает порядок:



 организации питания воспитанников;

 соблюдения  условий  для  укрепления  здоровья  и  обеспечения  безопасности 
питания каждого ребенка;

 соблюдения условий приобретения и хранения продуктов питания.
    1.5. Настоящее Положение утверждено с учетом мнения  Управляющего совета.

2. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде
    2.1.  Пищеблок   Структурного  подразделения  должен  быть  оборудован 
необходимым  технологическим,  холодильным  и  моечным  оборудованием.  Все 
технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно.
    2.2.  Технологическое  оборудование,  инвентарь,  посуда,  тара  должны  быть 
изготовлены из  материалов,  разрешенных для  контакта  с  пищевыми продуктами. 
Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и 
готовых пищевых продуктов.  При работе  технологического оборудования должна 
быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению 
продуктов.
    2.3. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны 
отвечать следующим требованиям:

 столы,  предназначенные  для  обработки  пищевых  продуктов,  должны  быть 
цельнометаллическими;

 для  разделки  сырых  и  готовых  продуктов  следует  иметь  отдельные 
разделочные столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов 
используются  доски  из  дерева  твердых  пород  (или  других  материалов, 
разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся мытью 
и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и др.);

 доски  и  ножи  должны  быть  промаркированы:  "СМ"  -  сырое  мясо,  "СК"  - 
сырые куры, "CP" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, 
"BP" -вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "гастрономия",  "Сельдь",  "X" - 
хлеб, "Зелень";

 посуда,  используемая  для  приготовления  и  хранения  пищи,  должна  быть 
изготовлена из материалов, безопасных для здоровья человека;

 первые,  вторые  блюда,  а  так  же  компоты  и  кисели  готовят  в  посуде  из 
нержавеющей стали. Для кипячения молока выделяют отдельную посуду;

 кухонная  посуда,  столы,  оборудование,  инвентарь  должны  быть 
промаркированы и использоваться по назначению;

 количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно 
соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует 
иметь отдельную столовую посуду.  Посуда хранится в буфетной групповой на 
решетчатых полках и (или) стеллажах.

     2.4. Технологическое оборудование, являющееся источниками выделений тепла, 
газов,  оборудуется  локальными  вытяжными  системами  вентиляции  в  зоне 
максимального загрязнения.



     2.5. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 
производственного  оборудования пищеблока  должны быть  обеспечены подводкой 
холодной и горячей воды через смесители.
     2.6.  Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие 
шланги с душевой насадкой.
    2.7.  Помещение  (место)  для  мытья  обменной  тары  оборудуется  ванной  с 
бортиком, облицованным керамической плиткой.
    2.8. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле устанавливаются 
раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители.
    2.9. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной 
ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции -мытье щетками водой с 
температурой  не  ниже  40◦  С  добавлением  моющих средств;  во  второй  секции  - 
ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 65 С с помощью 
шланга с  душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых 
полках,  стеллажах.  Чистую кухонную посуду  хранят  на  стеллажах  на  высоте  не 
менее 0,35 м от пола.
    2.10. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и 
другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40◦ С) с добавлением 
моющих средств  ополаскивают  горячей  водой (не  ниже  65◦  С)  во  второй ванне, 
обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски 
и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в подвешенном виде.
    2.11.  Металлический инвентарь после  мытья прокаливают в  духовом шкафу; 
мясорубки  после  использования  разбирают,  промывают,  обдают  кипятком  и 
тщательно просушивают.
    2.12. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не 
менее одного комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в 
группе. 
    2.13. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) 
может быть изготовлена из фаянса,  фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, 
ножи) -  из нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с отбитыми 
краями,  трещинами,  сколами,  деформированную,  с  поврежденной  эмалью, 
пластмассовую и столовые приборы из алюминия.
     2.14. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды 
и  инвентаря  с  указанием  концентраций  и  объемов  применяемых  моющих  и 
дезинфицирующих средств.
Посуду  и  столовые  приборы моют в  ваннах,  установленных в  буфетных каждой 
групповой ячейки.

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем 
полного погружения с добавлением моющих средств с температурой воды не ниже 
40◦ С, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65◦ С и 
просушивается на специальных решетках.



Чашки  моют  горячей  водой  с  применением  моющих  средств  в  ванне, 
ополаскивают горячей проточной водой и просушивают.

Столовые  приборы  после  механической  очистки  и  мытья  с  применением 
моющих средств ополаскивают горячей проточной водой. Чистые столовые приборы 
хранят  в  предварительно  промытых  кассетах  (диспенсерах)  в  вертикальном 
положении ручками вверх.

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейки 
отдельно от столовой посуды, предназначенной для детей.
    2.15.  Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует иметь 
промаркированную  емкость  с  крышкой  для  замачивания  посуды  в 
дезинфицирующем растворе. Допускается использование сухожарового шкафа.
    2.16. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема 
пищи моют горячей водой, используя предназначенные для мытья средства (моющие 
средства, мочалки, щетки, ветошь и др.). В конце рабочего дня производственные 
столы для сырой продукции моют с использованием дезинфицирующих средств.

Мочалки,  щетки  для  мытья  посуды,  ветошь  для  протирания  столов  после 
использования стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в 
специально промаркированной таре.

Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические 
мочалки не используются.
     2.17.  Пищевые  отходы  на  пищеблоке  и  в  группах  собираются  в 
промаркированные  ведра  или  специальную  тару  с  крышками,  очистка  которых 
проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце 
дня ведра или специальная тара независимо от наполнения очищается с помощью 
шлангов  над  канализационными  трапами,  промывается  2%  раствором 
кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается.
     2.18.  В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка:  мытье полов, 
удаление  пыли и  паутины,  протирание  радиаторов,  подоконников;  еженедельно с 
применением  моющих  средств  проводится  мытье  стен,  осветительной  арматуры, 
очистка стекол от пыли и копоти.

Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей 
дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.
    2.19.  В  помещениях  пищеблока  дезинсекция  и  дератизация  проводится 
специализированными организациями.

3. Требования к условиям хранения, приготовления и реализации пищевых 
продуктов и кулинарных изделий

3.1.  Прием  пищевых  продуктов  и  продовольственного  сырья  в  Структурном 
подразделении  осуществляется  при  наличии  документов,  подтверждающих  их 
качество и безопасность.

При централизованной поставке продукции и продовольственного сырья, для 
подтверждения  качества  и  безопасности  продукции  и  продовольственного  сырья, 



допускается  указывать  в  товарно-транспортной  накладной  сведения  о  номере 
сертификата соответствия, сроке его действия, органе, выдавшем сертификат, или 
регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее действия, наименование 
изготовителя или производителя (поставщика), принявшего декларацию, и орган, ее 
зарегистрировавший.

Продукция поступает в таре производителя (поставщика).
Документация,  удостоверяющая  качество  и  безопасность  продукции, 

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

Входной  контроль  поступающих  продуктов  осуществляется  ответственным 
лицом. Результаты контроля регистрируются в Журнал бракеража скоропортящейся 
пищевой  продукции,  поступающих  на  пищеблок  (Приложение  N  1),  который 
хранится в течение года.

Не  допускаются  к  приему  пищевые  продукты  с  признаками 
недоброкачественности,  а  также  продукты  без  сопроводительных  документов, 
подтверждающих их качество и безопасность,  не имеющие маркировки,  в случае 
если  наличие  такой  маркировки  предусмотрено  законодательством  Российской 
Федерации.
     3.2. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками 
годности,  установленными  предприятием-изготовителем  в  соответствии  с 
нормативно-технической документацией.

Контроль соблюдения температурного режима в  холодильном оборудовании 
осуществляется  ежедневно,  результаты заносятся  в  журнал учета  температурного 
режима  в  холодильном  оборудовании  (Приложение  №  2),  который  хранится  в 
течение года.
    3.3.  При наличии одной холодильной камеры,  места  хранения мяса,  рыбы и 
молочных продуктов должны быть разграничены.
    3.4. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов оборудуются 
приборами для измерения температуры и влажности воздуха.
   3.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется 
на  стеллажах  и  подтоварниках  в  таре  производителя  в  таре  поставщика  или  в 
промаркированных емкостях.
   3.6.  Молоко  хранится  в  той  же  таре,  в  которой  оно  поступило  или  в 
потребительской упаковке.
   3.7.  Масло  сливочное  хранится  на  полках  в  заводской  таре  или  брусками, 
завернутыми в пергамент, в лотках.

Крупные  сыры  хранятся  на  стеллажах,  мелкие  сыры  -  на  полках  в 
потребительской таре.

Сметана, творог хранятся в таре с крышкой (в упаковке).
Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом.



Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях 
(холодильниках)  или  в  кассетах,  на  отдельных  полках,  стеллажах.  Обработанное 
яйцо хранится в промаркированной емкости в производственных помещениях.

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской 
(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола 
не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при 
расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь 
отверстия  для  вентиляции.  При  уборке  мест  хранения  хлеба  крошки  сметают 
специальными  щетками,  полки  протирают  тканью,  смоченной  1%  раствором 
столового уксуса.

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на 
отдельных  стеллажах,  в  ларях;  квашеные,  соленые  овощи  -  при  температуре  не 
выше +10◦ С.

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не 
выше +12◦ С. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.
Продукты,  имеющие  специфический  запах  (специи,  сельдь),  следует  хранить 
отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, 
сахар, соль и другие).
     3.8.  Кисломолочные  и  другие  готовые  к  употреблению  скоропортящиеся 
продукты перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке 
при комнатной температуре до достижения ими температуры реализации 15◦ С 2◦ С, 
но не более одного часа.
     3.9. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при 
использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей.

Промаркированные  разделочные  доски  и  ножи  хранятся  на  специальных 
полках, или кассетах, или с использование магнитных держателей, расположенных в 
непосредственной  близости  от  технологического  стола  с  соответствующей 
маркировкой.
    3.10. В перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 
мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.
   3.11. При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, 
запекание,  припускание,  пассерование,  тушение,  приготовление  на  пару, 
приготовление в пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка.
   3.12.  При  кулинарной  обработке  пищевых  продуктов  необходимо  обеспечить 
выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте 
(Приложение № 3), а также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к 
технологическим процессам приготовления блюд.

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекаются 
при температуре 250-280◦ С в течение 20-25 мин.



Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия 
из сырого мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; 
рыбу (филе) кусками отваривается, припускается, тушится или запекается.

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или отпуске 
вареного  мяса  (птицы)  к  первым  блюдам,  порционированное  мясо  подвергается 
вторичной термической обработке -  кипячению в бульоне в  течение 5-7 минут и 
хранится в нем при температуре +75◦ С до раздачи не более 1 часа.

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном 
шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180-200◦ С, слоем не более 
2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 220-280◦ С, слоем не более 3-4 
см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4 2◦ 
С.

Оладьи,  сырники  выпекаются  в  духовом  или  жарочном  шкафу  при 
температуре 180-200◦ С в течение 8-10 мин.

Яйцо варят после закипания воды 10 мин.
При  изготовлении  картофельного  (овощного)  пюре  используется 

овощепротирочная машина.
Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 

предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться 
до кипения).

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в 
соотношении не менее 1:6) без последующей промывки.

При  перемешивании  ингредиентов,  входящих  в  состав  блюд,  необходимо 
пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками.
     3.13. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, 
используя  для  этих  целей  промаркированные  ванны  и  (или)  емкости.  Возможно 
использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в 
раствор  в  следующем  порядке:  I  -  обработка  в  1-2  %  теплом  растворе 
кальцинированной  соды;  II  -  обработка  в  разрешенных  для  этой  цели 
дезинфицирующих средствах;  III  -  ополаскивание  проточной водой  в  течение  не 
менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в 
соответствии с инструкцией по их применению.
    3.14. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием 
крупы промывают проточной водой.
    3.15. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием 
промывают проточной водой и вытирают.
    3.16. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при 
раздаче должны иметь температуру +60...+65◦ С; холодные закуски, салаты, напитки 
- не ниже +15◦ С.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться 
на горячей плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.



    3.17. При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования:
    3.17.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 
промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с 
использованием  дуршлагов,  сеток.  При  обработке  белокочанной  капусты 
необходимо обязательно удалить наружные листы.

Не допускается предварительное замачивание овощей.
Очищенные  картофель,  корнеплоды  и  другие  овощи,  во  избежание  их 

потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.
    3.17.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в 
период  после  1  марта  допускается  использовать  только  после  термической 
обработки.
   3.17.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует 
соблюдать  следующие  правила:  овощи  очищаются  непосредственно  перед 
приготовлением, закладываются только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. 
Свежая зелень добавляется в готовые блюда во время раздачи.
Для  обеспечения  сохранности  витаминов  в  блюдах,  овощи,  подлежащие 
отвариванию в  очищенном виде,  чистят непосредственно перед варкой и варят в 
подсоленной воде (кроме свеклы).
    3.17.4.  Овощи,  предназначенные  для  приготовления  винегретов  и  салатов 
рекомендуется варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в 
холодном цехе или в горячем цехе на столе для вареной продукции.
    3.17.5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.
    3.17.6.  Отваренные  для  салатов  овощи  хранят  в  промаркированной  емкости 
(овощи вареные) в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 2◦ С.
    3.17.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных 
закусок  без  последующей  термической  обработки,  следует  тщательно  промывать 
проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе 
поваренной соли в течение 10 минут с  последующим ополаскиванием проточной 
водой и просушиванием.
    3.18. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 
раздачей.

Не  заправленные  салаты  допускается  хранить  не  более  2  часов  при 
температуре плюс 4+/-2◦ С. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей.

В  качестве  заправки  салатов  следует  использовать  растительное  масло. 
Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается.
Хранение  заправленных  салатов  может  осуществляться  не  более  30  минут  при 
температуре 4 2◦ С.
    3.19. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха 
(зоны) или цеха вторичной обработки овощей (зоны).
    3.20.  Кефир,  ряженку,  простоквашу  и  другие  кисломолочные  продукты 
порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей 
в групповых ячейках.



   3.21. В эндемичных по йоду районах рекомендуется использование йодированной 
поваренной соли.
   3.22.  В  целях  профилактики  недостаточности  микронутриентов  (витаминов  и 
минеральных  веществ)  в  питании  детей  используются  пищевые  продукты, 
обогащенные микронутриентами.

Витаминизация  блюд  проводится  с  учетом  состояния  здоровья  детей,  под 
контролем медицинского работника и при обязательном информировании родителей 
о проведении витаминизации.

Технология  приготовления  витаминизированных  напитков  должна 
соответствовать технологии указанной изготовителем в соответствии с инструкцией 
и  удостоверением  о  государственной  регистрации.  Витаминизированные  напитки 
готовят непосредственно перед раздачей.

При отсутствии в рационе питания витаминизированных напитков проводится 
искусственная  С-витаминизация.  Искусственная  С-витаминизация  в  Структурные 
подразделения осуществляется из расчета для детей от 1 - 3 лет - 35 мг, для детей 3-6 
лет - 50,0 мг на порцию.

Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его 
охлаждения  до  температуры  15◦  С  (для  компота)  и  35◦  С  (для  киселя) 
непосредственно перед реализацией.

Витаминизированные  блюда  не  подогреваются.  Витаминизация  блюд 
проводится  под  контролем  медицинского  работника  (при  его  отсутствии  иным 
ответственным лицом).

Данные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал 
проведения витаминизации третьих и сладких блюд, который храниться один год.
     3.23.  Выдача  готовой пищи разрешается  только  после  проведения  контроля 
бракеражной  комиссией  в  составе  не  менее  3  человек.  Результаты  контроля 
регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции (Приложения 
N 4).

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в 
меню.  При  нарушении  технологии  приготовления  пищи,  а  также  в  случае 
неготовности,  блюдо  допускают  к  выдаче  только  после  устранения  выявленных 
кулинарных недостатков.
     3.24. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба 
готовой  продукции  (все  готовые  блюда).  Суточная  проба  отбирается  в  объеме: 
порционные блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и 
напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, 
биточки, котлеты, бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной 
порции).

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную 
или  прокипяченную  посуду  (банки,  контейнеры)  с  плотно  закрывающимися 
крышками, все блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не 
менее  48  часов  при  температуре  +2...  -  +6◦  С.  Посуда  с  пробами маркируется  с 



указанием наименования приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью 
отбора и хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом.
     3.25. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и 
массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:

 использование пищевых продуктов, указанных в Приложении N 5;

 изготовление  на  пищеблоке  дошкольных  образовательных  организаций 
творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с 
творогом,  макарон  по-флотски,  макарон  с  рубленным  яйцом,  зельцев, 
яичницы-глазуньи,  холодных напитков и морсов из  плодово-ягодного сырья 
(без  термической  обработки),  форшмаков  из  сельди,  студней,  паштетов, 
заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;

 использование  остатков  пищи  от  предыдущего  приема  и  пищи, 
приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности 
и явными признаками недоброкачественности (порчи);  овощей и фруктов с 
наличием плесени и признаками гнили.

    3.26.  В  Структурных  подразделениях  должен  быть  организован  правильный 
питьевой  режим.  Питьевая  вода,  в  том  числе  расфасованная  в  емкости  и 
бутилированная,  по  качеству  и  безопасности  должна  отвечать  требованиям  на 
питьевую воду.

Допускается  использование  кипяченной  питьевой  воды,  при  условии  ее 
хранения не более 3 часов.

При  использовании  установок  с  дозированным  розливом  питьевой  воды, 
расфасованной  в  емкости,  предусматривается  замена  емкости  по  мере 
необходимости,  но  не  реже,  чем  это  предусматривается  установленным 
изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой.

Обработка  дозирующих  устройств  проводится  в  соответствии  с 
эксплуатационной документации (инструкции) изготовителя.

4. Требования к составлению меню для организации питания детей разного 
возраста

     4.1. Дети получают 5-разовое питание. Объем пищи и выход блюд должны строго 
соответствовать возрасту ребенка. Питание должно удовлетворять физиологические 
потребности детей в основных пищевых веществах и энергии и быть не меньше 
значений, указанных в Приложении № 6.
    4.2. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных 
изделий определяется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, 
холодильным оборудованием.
    4.3.  Питание  должно быть  организовано в  соответствии с  примерным меню, 
утвержденным Директором ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска, рассчитанным не 
менее  чем  на  2  недели,  с  учетом  физиологических  потребностей  в  энергии  и 
пищевых веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных 



наборов продуктов для организации питания детей в дошкольных образовательных 
организациях (Приложение 7).

В  примерном  меню  содержание  белков  должно  обеспечивать  12-15%  от 
калорийности рациона, жиров 30-32%) и углеводов 55-58%.

При составлении меню могут учитываться национальные и территориальные 
особенности питания населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии 
с рекомендуемым ассортиментом основных пищевых продуктов для использования в 
питании детей в дошкольных образовательных организациях.
     4.4.  При  составлении  примерного  меню  следует  руководствоваться 
распределением  энергетической  ценности  (калорийности)  суточного  рациона  по 
отдельным приемам пищи в соответствии с Приложением № 8.

В  промежутке  между  завтраком  и  обедом  рекомендуется  дополнительный 
прием пищи - второй завтрак, включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты.
     4.5.  Примерное  меню  должно  содержать  информацию  в  соответствии  с 
Приложением № 9.  Обязательно  приводятся  ссылки  на  рецептуры используемых 
блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур для детского 
питания.

Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, 
должны  соответствовать  их  наименованиям,  указанным  в  использованных 
сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в 
один и тот же день или последующие два дня не допускается.

Производство  готовых  блюд  осуществляется  в  соответствии  с 
технологическими  картами,  в  которых  должна  быть  отражена  рецептура  и 
технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. Технологические карты 
должны быть оформлены согласно Приложению № 10.

Фактический  рацион  питания  должен  соответствовать  утвержденному 
примерному меню.

В целях организации контроля за приготовлением пищи создается комиссия по 
закладке  основных  продуктов.  Запись  о  проведенном  контроле  производится в 
специальной тетради, которая хранится на пищеблоке.

Повара производят закладку продуктов в присутствии членов комиссии строго 
по утвержденному заведующим  графику.
     4.6. Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и 
яичные блюда и др.), бутерброда и горячего напитка. 

Обед должен включать закуску (салат или порционные овощи, сельдь с луком), 
первое блюдо (суп),  второе (гарнир и блюдо из мяса,  рыбы или птицы),  напиток 
(компот или кисель). 

Полдник  включает  напиток  (молоко,  кисломолочные  напитки,  соки,  чай)  с 
булочными  или  кондитерскими  изделиями  без  крема,  допускается  выдача 
творожных или крупяных запеканок и блюд. 

Ужин может включать рыбные, мясные, овощные и творожные блюда, салаты, 
винегреты и горячие напитки. 



Суммарные  объемы  блюд  по  приемам  пищи  должны  соответствовать 
Приложению № 3.
     4.7. В  Структурных подразделениях,   функционирующим в режиме 12 часов, 
примерным меню должно быть предусмотрено ежедневное использование в питании 
детей:  молока,  кисломолочных  напитков,  мяса  (или  рыбы),  картофеля,  овощей, 
фруктов, хлеба, круп, сливочного и растительного масла, сахара, соли. Остальные 
продукты (творог, сметана, птица, сыр, яйцо, соки и другие) включаются 2-3 раза в 
неделю.
    4.8. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного 
сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по 
составу  продукты  в  соответствии  с  таблицей  замены  продуктов  по  белкам  и 
углеводам (Приложение N 11).

При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на соки, 
быстрозамороженные овощи и фрукты.
    4.9. Для детей в возрасте от 1года до 3-х лет и от 3-х до 7 лет меню-требование 
составляется в соответствии с нормами. При этом  учитываются:
       - среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;
       - объем блюд для этих групп;
       - нормы физиологических потребностей;
       - нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов;
       - выход готовых блюд;
       - нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;
       - данные о химическом составе блюд;
       - требования Роспотребнадзора   в отношении запрещенных продуктов и блюд, 
использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 
заболевания, отравления.
    4.10. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи 
на пищеблоке.
    4.11.  Ежедневно медицинским работником ведется  учет  питающихся  детей с 
занесением данных в Табель посещаемости воспитанников.
    4.12.  Медицинский  работник  обязан  присутствовать  при  закладке  основных 
продуктов в котел и проверять блюда на выходе.
    4.13.  Выдавать  готовую  пищу  с  пищеблока  следует  только  с  разрешения 
медицинского работника, после снятия им пробы и записи в бракеражном журнале 
результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы 
каждого блюда.
    4.14.  В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, 
медицинским работником осуществляется  С-витаминизация III-го блюда.
   4.15.  Кратность  приема  пищи  определяется  временем  пребывания  детей  и 
режимом работы групп (завтрак или обед, или завтрак и обед, или полдник).

Для  детей,  начиная  с  9-месячного  возраста,  оптимальным  является  прием 
пищи с интервалом не более 4 часов.



Режим  питания  детей  по  отдельным  приемам  пищи,  в  зависимости  от  их 
времени пребывания в Структурных подразделениях представлен в таблице:

Режим питания детей

Время приема 
пищи

Режим питания детей в дошкольных 
образовательных организациях (группах)

8 - 10 часов 11 - 12 часов 24 часа 

830 - 900 завтрак завтрак завтрак 

1030 - 1100 

(рекомендуемый)
второй завтрак второй завтрак второй 

завтрак

1200 - 1300 обед обед обед 

1530 - 1600 полдник полдник* полдник 

1830 - 1900 - ужин ужин 

2100 - - 2 ужин 

     4.16.  В целях  обеспечения  прозрачности  и  информированности  родителей 
(законных представителей) о питании детей в ДОО:
Организация размещения меню:
   -  В  ДОО  на  стендах,  доступных  для  родителей  и  законных  представителей, 
размещается ежедневное меню, в котором указывается:
     - Наименование приема пищи (завтрак, обед, полдник, ужин).
     - Наименование блюд, предлагаемых на каждом приеме пищи.
   -  Выход  порций  в  соответствии  с  нормами,  установленными  действующими 
СанПиН. 
Частота обновления информации:
   -  Меню обновляется ежедневно и   проверяется на соответствие установленным 
нормам и рекомендациям.
 Дополнительная информация:
   -  При  наличии  специального  (индивидуального)  меню  для  детей-инвалидов  и 
детей  с  ОВЗ,  это  меню  также  должно  быть  размещено  на  стенде  с 
соответствующими отметками о диетических особенностях и ограничениях.

4.17.  О организации индивидуального диетического меню для детей-инвалидов и 
детей с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ).

В  целях  обеспечения  детей-инвалидов  и  детей  с  ОВЗ сбалансированным и 
полноценным питанием  в  соответствии  с  их  индивидуальными потребностями и 
медицинскими рекомендациями.
Организация диетического меню:
   -  Для  детей  с  медицинскими  показаниями,  требующими  особого  питания, 
разрабатывается  индивидуальное  диетическое  меню,  которое  соответствует 
требованиям,  установленным  в  соответствии  с  действующими  нормативными 
документами.



   Процесс разработки меню:
   -  Индивидуальное  диетическое  меню формируется  на  основании  медицинских 
справок  и  рекомендаций,  предоставляемых  родителями  или  законными 
представителями детей.
  - Меню должно включать в себя все необходимые продукты, витамины и минералы, 
а также учитывать возможные аллергии и непереносимости.
Координация с медицинскими работниками:
  - Вся информация о потребностях в специальном питании должна быть согласована 
с  медицинским  работником  детского  сада,  который  будет  контролировать 
соблюдение диетического меню.
 Адаптация и пересмотр меню:
   - Индивидуальные диетические меню подлежат пересмотру и адаптации не реже 
одного  раза  в  полгода,  или  по  мере  изменения  состояния  здоровья  ребенка,  по 
запросу родителей или по рекомендации медицинского работника.
Информирование родителей:
 -  Родители  детей  с  индивидуальным  диетическим  меню  обеспечиваются 
необходимыми  информационными  материалами,  которые  содержат  подробное 
описание рациона и пояснение относительно выбора тех или иных продуктов.

5. Организация питания детей в группах
     5.1. Организация питания детей в группах осуществляется под руководством 
воспитателя и заключается:
    - в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;
    - в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.
     5.2.  Получение  пищи  на  группы  осуществляется  младшими 
воспитателями(  помощниками  воспитателей)  строго  по  графику,  утвержденному 
заведующим Структурным подразделением.
    5.3.  Привлекать  детей  к  получению  пищи  с  пищеблока  категорически 
запрещается.
    5.4.  В  группах  раннего  возраста  детей,  у  которых  не  сформирован  навык 
самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель 
(помощник воспитателя).

6. Требования к перевозке и приему пищевых продуктов
     6.1.  Транспортировка  пищевых  продуктов  проводится  в  условиях, 
обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения.

Доставка  пищевых  продуктов  осуществляется  специально  выделенным  для 
перевозки  пищевых  продуктов  транспортом.  Допускается  использование  одного 
транспортного  средства  для  перевозки  разных  групп  пищевых  продуктов  при 
условии  проведения  между  рейсами  санитарной  обработки  транспорта  с 



применением  дезинфицирующих  средств  либо  при  условии  использования 
транспортного средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки, либо с 
использованием  контейнеров  с  крышками,  для  раздельного  размещения  сырья  и 
готовых пищевых продуктов.
     6.2.  Скоропортящиеся  пищевые  продукты  перевозятся  охлаждаемым  или 
изотермическим  транспортом,  обеспечивающим  сохранение  установленных 
температурных режимов хранения, либо в изотермических контейнерах.
     6.3.  Транспортные  средства  для  перевозки  пищевых  продуктов  должны 
содержаться  в  чистоте,  а  их  использование  обеспечить  условия  исключающие 
загрязнение и изменение органолептических свойств пищевых продуктов.

Транспортные  средства  должны  подвергаться  регулярной  очистке,  мойке, 
дезинфекции с периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения 
транспортных  средств  и  контейнеры  не  могли  являться  источником  загрязнения 
продукции.
     6.4. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в 
пути  следования  и  выполняющие  их  погрузку  и  выгрузку,  должны использовать 
специальную  одежду  (халат,  рукавицы),  иметь  личную  медицинскую  книжку 
установленного образца с  отметками о результатах медицинских осмотров,  в  том 
числе лабораторных обследований,  и отметкой о прохождении профессиональной 
гигиенической подготовки.
     6.5.  Тара,  в  которой  привозят  продукты,  должна  быть  промаркирована  и 
использоваться  строго  по  назначению.  Оборотную  тару  после  употребления 
необходимо  очищать,  промывать  водой  с  2%-ным  раствором  кальцинированной 
соды,  ошпаривать  кипятком,  высушивать  и  хранить  в  местах,  недоступных 
загрязнению.

7. Порядок оплаты питания
     7.1.  Оплата  питания  в  Структурном  подразделении  осуществляется  из 
областного бюджета и родительских средств. 
     7.2. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании 
Табеля  посещаемости,  который  ежедневно  заполняет  медицинский  работник. 
Число детодней по Табелю посещаемости должно строго соответствовать числу 
детей,  состоящих на  питании в  меню-требовании.  Бухгалтерия,  сверяя  данные, 
осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.
    7.3. Обеспечение оплаты питания отнесено к компетенции бухгалтерии.
7.4. Расходы  по  обеспечению питания  детей  включаются  в  оплату  родителям, 
размер которой устанавливается решением Учредителей.

Плата,  взимаемая  с  родителей  (законных  представителей)  за  присмотр  и 
уход  за  детьми,  осваивающими  образовательные  программы  дошкольного 
образования,  в  размере  50%  от  платы,  установленной  в  Структурном 
подразделении для граждан, имеющих 3-х и более несовершеннолетних детей. 



Плата  не  взимается   за  присмотр  и  уход  за  детьми  с  ОВЗ,  детьми-
инвалидами, детьми с туберкулезной интоксикацией, детьми-сиротамии и детьми, 
оставшимися  без  попечения  родителей,   осваивающими  образовательные 
программы дошкольного образования в образовательных учреждениях.
     7.5. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются 
небольшие отклонения от установленной суммы, но средняя стоимость дневного 
рациона за месяц выдерживается не ниже установленной.

8. Порядок организации питания работников
     8.1.  Обслуживающий  персонал  обедают  в  установленный  час  обеденного 
перерыва.  
     8.2. Питание работников из общего котла запрещено.
     8.3.  Для организации питания работников организуются места для разогрева 
пищи (продуктов).
     8.4.  Ответственность  за  соблюдение  установленного  порядка  организации 
питания работников несет заведующий Структурным подразделением. 

9. Ответственность за организацию питания
     9.1.  В  целях  профилактики  возникновения  и  распространения  пищевых 
отравлений медицинские работники проводят:

 медицинские осмотры детей при поступлении с целью выявления больных. 

 систематическое  наблюдение  за  состоянием  здоровья  воспитанников, 
особенно имеющих отклонения в состоянии здоровья;

 систематический  контроль  за  санитарным  состоянием  и  содержанием  всех 
помещений,  соблюдением  правил  личной  гигиены  воспитанниками  и 
персоналом;

 работу  с  персоналом  и  детьми  по  формированию здорового  образа  жизни, 
правил здорового питания;

 контроль за пищеблоком и питанием детей;

 ведение медицинской документации.
     9.2.  Персонал  Структурных подразделений   проходит предварительные,  при 
поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры, в установленном 
порядке; аттестацию на знание санитарных норм и правил не реже 1 раза в 2 года, 
для персонала пищеблока,  а  также лиц,  участвующих в раздаче пищи детям -  не 
реже 1 раза в  год.  Неаттестованный персонал проходит повторное гигиеническое 
воспитание и обучение с последующей переаттестацией.
    9.3.  Каждый  работник  Структурного  подразделения  должен  иметь  личную 
медицинскую книжку,  в  которую должны быть внесены результаты медицинских 
обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных 
инфекционных  заболеваниях,  сведения  о  прохождении  профессиональной 
гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе.



При  отсутствии  сведений  о  профилактических  прививках  работники, 
поступающие в Структурные подразделения должны быть привиты в соответствии с 
национальным календарем профилактических прививок.
     9.4. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных 
с приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в Гигиенический 
журнал (сотрудники) (Приложение № 14).

Не допускаются к работе на пищеблоке и в групповых ячейках к накрыванию 
на столы лица с ангинами, катаральными явлениями верхних дыхательных путей, 
гнойничковыми  заболеваниями  рук,  заболевшие  или  при  подозрении  на 
инфекционные заболевания.

При  наличии  у  работников  пищеблока  порезов,  ожогов  они  могут  быть 
допущены к работе при условии их работы в перчатках.
     9.5. Персонал Структурного подразделения  должен соблюдать правила личной 
гигиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, 
головной убор и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь 
ногти.
      9.6.  Работники пищеблока  должны быть  обеспечены специальной одеждой 
(халат, колпак или косынка), не менее трех комплектов на 1 человека. Специальная 
одежда должна храниться в отдельном шкафу. Не допускается совместное хранение 
в одном шкафу спецодежды и личных вещей. Работники пищеблока не должны во 
время работы носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на рабочем месте.
     9.7. Перед входом в туалетную комнату персонал, обеспечивающий работу на 
пищеблоке и в групповых ячейках - накрывание на столы, должен снимать халат и 
после  выхода  тщательно  мыть  руки  с  мылом;  работникам  не  допускается 
пользоваться детским туалетом.
     9.8. У помощника воспитателя дополнительно должны быть: фартук, колпак или 
косынка для раздачи пищи, фартук для мытья посуды и специальный (темный) халат 
для уборки помещений.
     9.9. Заведующий Структурным подразделением  является ответственным лицом 
за  организацию  и  полноту  выполнения  санитарных  правил,  в  том  числе 
обеспечивает:

 наличие  текста  настоящего  Положения  в  Структурном  подразделении   и 
доведение содержания до работников учреждения;

 выполнение требований санитарных правил всеми работниками Структурного 
подразделения;

 подачу заявки и прием соответствующих  пищевых продуктов;

 выполнение требований складирования и хранения пищевых продуктов;

 необходимые условия для соблюдения санитарных правил;

 прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших 
профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;

 наличие личных медицинских книжек на каждого работника;



 своевременное  прохождение  работниками  Структурного  подразделения 
периодических  медицинских  обследований,  гигиенического  воспитания  и 
обучения;

 исправную работу  технологического,  холодильного  и  другого  оборудования 
учреждения.

     9.10.  руководитель  Структурного  подразделения   несет  ответственность  за 
организацию  питания  и  осуществляет  контроль  за  работой  сотрудников, 
участвующих в организации питания в соответствии с должностными инструкциями 
и данным Положением.



Приложение № 1
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска
 

Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции

Дат

а и 

час, 

пос

туп

лен

ия 

пи

щев

ой 

про

дук

ции

Наи
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-вщик
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тво 
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литрах, 

шт)

номер документа, 

подтверждающег

о безопасность 

принятого 

пищевого 

продукта 

(декларация о 

соответствии, 

свидетельство о 

государственной 

регистрации, 

документы по 

результатам 

ветеринарно-

санитарной 

экспертизы)

Результаты 

органолепти- 

ческой 

оценки, 

поступившег

о 

продовольст- 

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов
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вия 

хран

ения

, 

коне

чны

й 

срок 

реал

изац

ии

Дата 

и час 

факт

ичес

кой 
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изац

ии
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ь 
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Приложение № 2



к Положению 
об организации питания 

в СП «Детский сад «Жар-птица», 
ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

 

Журнал учета температурного режима холодильного оборудования

 

Наименование 

производственного 

помещения

Наименование 

холодильного 

оборудования

Температура в градусах Цельсия

месяц/дни: (ежедневно)

1 2 3 4 ... 30

 



Приложение № 3
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

                           Технологическая карта

    Технологическая карта N ____________
    Наименование изделия:
    Номер рецептуры:
    Наименование сборника рецептур:

     Наименование сырья        Расход сырья и полуфабрикатов 

                  1 порция 

      Брутто, г       Нетто, г 

           Выход: 

Химический состав данного блюда:

                    Пищевые вещества  Витамин C, мг 

Белки, г Жиры, г  Углеводы, г  Энерг. ценность, ккал 

Технология приготовления: _______________________________________



Приложение № 4
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Журнал
бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих

на пищеблок

Дата и час 
поступления 
продовольст-
венного 
сырья и 
пищевых 
продуктов 

Наимено
- 
вание 
пищевых 
продукто
в

Количество 
поступившег
о
продовольст-
венного 
сырья и 
пищевых 
продуктов (в
килограммах,
литрах, 
штуках) 

Номер 
товарно- 
транс- 
портной 
накладной

Условия 
хранения и
конечный 
срок 
реализации
(по 
маркиро- 
вочному 
ярлыку) 

Дата и час 
фактической 
реализации 
продовольст-
венного 
сырья и 
пищевых 
продуктов по
дням 

Подпи
сь 
ответс
т-
венног
о 
лица 

Приме
-
чание 
<*>

     1     2      3     4     5      7    8   9 

Примечание:
<*> Указываются факты списания, возврата продуктов и др.



Приложение № 5
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организа-

ции питания детей

 

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

признаками недоброкачественности.

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов 

Таможенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-

санитарную экспертизу.

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

5. Непотрошеная птица.

6. Мясо диких животных.

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам.

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

ржавчиной, деформированные.

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарными вредителями.

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

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

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

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

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без 

термической обработки.

16. Простокваша - "самоквас".

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

18. Квас.

19. Соки концентрированные диффузионные.

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную 

обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.



22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших 

тепловую обработку.

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.

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

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.

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

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

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.

33. Жевательная резинка.

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

35. Карамель, в том числе леденцовая.

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного 

сырья.

37. Окрошки и холодные супы.

38. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления.

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

42. Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через 

буфеты.

  



Приложение № 6
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в 

нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

 

№ Наименование пищевой продукции или группы пищевой продук-

ции

Итого за сутки

1 - 3 года 3 - 7 лет

1 Молоко, молочная и кисломолочные продукция 390 450

2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40

3 Сметана 9 11

4 Сыр 4 6

5 Мясо 1-й категории 50 55

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

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 32 37

9 Яйцо, шт. 1 1

10 Картофель 120 140

11 Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая со-

леные и квашеные (не более 10% от общего количества овощей/ в 

т.ч. томат-пюре, зелень, г

180 220

12 Фрукты свежие 95 100

13 Сухофрукты 9 11

14 Сок фруктовые и овощные 100 100

15 Витаминизированные напитки 0 50

16 Хлеб ржаной 40 50

17 Хлеб пшеничный 60 80



18 Крупы, бобовые 30 43

19 Макаронные изделия 8 12

20 Мука пшеничная 25 29

21 Масло сливочное 18 21

22 Масло растительное 9 11

23 Кондитерские изделия 12 20

24 Чай 0,5 0,6

25 Какао-порошок 0,5 0,6

26 Кофейный напиток 1 1,2

27 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае 

использования пищевой продукции промышленного выпуска, со-

держащих сахар выдача сахара должна быть уменьшена в зависи-

мости от его содержания в используемом готовой пищевой про-

дукции)

25 30

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5

29 Крахмал 2 3

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5

 



Приложение № 7
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица»

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания 

детей, находящихся в организациях для детей-сирот и детей, оставших-

ся без попечения родителей от 1 года (в нетто, г, мл, на 1 ребенка в сут-

ки)

 

Наименование вида пищевой продукции Возраст

12 - 18

месяцев

18 

месяцев 

-

3 года

3 года 

-

7 лет

7 - 

11

лет

12 лети 

старше

Хлеб ржаной (г) 20 30 50 100 150

Хлеб пшеничный (г) 60 70 90 200 250

Мука пшеничная (г) 16 16 25 40 42

Крахмал - 2 2 3 3

Крупы, бобовые, макаронные изделия (г) 40 45 45 60 75

Картофель (г) 150 180 240 300 400

Овощи (свежие, мороженные), включая соленые 

и квашеные (не более 10% от общего количества 

овощей), в том числе томат-пюре зелень (г)

150 200 300 400 475

Фрукты свежие, ягоды (г) - 250 260 300 300

Фруктовое пюре (г) 250 - - - -

Соки фруктовые (мл) 150 150 200 200 200

Фрукты сухие (г) 10 15 15 15 20

Сахар (в том числе для приготовления блюд и 

напитков, в случае использования пищевой про-

дукции промышленного выпуска, содержащих 

сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

30 35 55 65 70



зависимости от его содержания в используемом 

готовой пищевой продукции) (г)

Кондитерские изделия (г) 15 20 25 30 30

Кофе (кофейный напиток) (г) - - 2 2 2

Какао (г) - - 0,5 2 2

Чай (г) 0,2 0,2 0,5 1 1

Мясо 1-й категории (в т.ч. субпродукты - печень, 

язык, сердце) (г)

80 100 100 110 110

Птица 1 -й категории (куры потрошенные, цып-

лята-бройлеры, индейка - потрошенная,) 1 кат. 

(г)

20 20 30 40 50

Рыба-филе, в т.ч. филе слабо или малосоленое (г) 25 27 42 80 110

Колбасные изделия (г) - - 10 25 25

Молоко, кисломолочные продукты (мл) 600 600 550 500 500

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 25 50 50 60 70

Сметана (г) 5 8 10 10 11

Сыр (г) 5 10 10 12 12

Масло сливочное (г) 25 30 35 45 51

Масло растительное (мл) 5 7 10 15 19

Консервы овощные натуральные (горошек зеле-

ный, кукуруза, фасоль)

- - 20 30 40

Яйцо (штук) 0,5 1 1 1 1

Дрожжи хлебопекарные (г) 0,3 0,3 0,4 0,6 0,6

Соль (г) 1,5 3 5 6 8

Специи (г) - 1 1 2 2

 



Приложение № 8
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

 

Потребность в пищевых веществах, энергии, витаминах и минераль-

ных веществах (суточная)

 

Показатели Потребность в пищевых веществах

1 - 3 лет 3 - 7 лет 7 - 11 лет 12 лет и старше

белки (г/сут) 42 54 77 90

жиры (г/сут) 47 60 79 92

углеводы (г/сут) 203 261 335 383

энергетическая ценность (ккал/

сут)

1400 1800 2350 2720

витамин С (мг/сут) 45 50 60 70

витамин В1 (мг/сут) 0,8 0,9 1,2 1,4

витамин В2 (мг/сут) 0,9 1,0 1,4 1,6

витамин А (рет. экв/сут) 450 500 700 900

витамин D (мкг/сут) 10 10 10 10

кальций (мг/сут) 800 900 1100 1200

фосфор (мг/сут) 700 800 1100 1200

магний (мг/сут) 80 200 250 300

железо (мг/сут) 10 10 12 18

калий (мг/сут) 400 600 1100 1200

йод (мг/сут) 0,07 0,1 0,1 0,1

селен (мг/сут) 0,0015 0,02 0,03 0,05

фтор (мг/сут) 1,4 2,0 3,0 4,0



Приложение № 9
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Меню приготавливаемых блюд

Возрастная категория: от 1 года до 3 лет / 3 - 6 лет /7 - 11 лет /12 лет и старше
 

Прием пищи Наименование 

блюда

Вес 

блюда

Пищевые вещества Энергетическая 

ценность

№ рецеп-

туры
Белки Жиры Углеводы

Неделя 1

День 1

завтрак  

 

итого за 

завтрак

 

обед  

 

итого за обед

полдник  

 

итого за 

полдник

ужин  

 

итого за 

ужин

Итого за 

день:

День 2

завтрак  



 

итого за 

завтрак

обед  

 

итого за обед

полдник  

 

итого за 

полдник

ужин  

 

итого за 

ужин

Итого за 

день:

 

Среднее 

значение за 

период:

 



Приложение № 10
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

 

Масса порций для детей в зависимости от возраста (в граммах)

 

Блюдо Масса порций

от 1 года 

до 3 лет

3 - 7 л

ет

7 - 11 

лет

12 лет и 

старше

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или 

мясное блюдо (допускается комбинация разных блюд 

завтрака, при этом выход каждого блюда может быть 

уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд 

завтрака)

130 - 150 150 - 

200

150 - 2

00

200 - 25

0

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.) 30 - 40 50 - 6

0

60 - 10

0

100 - 15

0

Первое блюдо 150 - 180 180 - 

200

200 - 2

50

250 - 30

0

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 50 - 60 70 - 8

0

90 - 12

0

100 - 12

0

Гарнир 110 - 120 130 - 

150

150 - 2

00

180 - 23

0

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, 

какао-напиток, напиток из шиповника, сок)

150 - 180 180 - 

200

180 - 2

00

180 - 20

0

Фрукты 95 100 100 100

 



Приложение № 11
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пи-

щевой ценности

 

Вид пищевой продукции Масса, 

г

Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г

Говядина 100 Мясо кролика 96

Печень говяжья 116

Мясо птицы 97

Рыба (треска) 125

Творог с массовой долей жира 9% 120

Баранина II кат. 97

Конина I кат. 104

Мясо лося (мясо с ферм) 95

Оленина (мясо с ферм) 104

Консервы мясные 120

Молоко питьевое с 

массовой долей жира 3,2%

100 Молоко питьевое с массовой долей жира 

2,5%

100

Молоко сгущенное (цельное и с сахаром) 40

Сгущено-вареное молоко 40

Творог с массовой долей жира 9% 17

Мясо (говядина I кат.) 14

Мясо (говядина II кат.) 17

Рыба (треска) 17,5

Сыр 12,5



Яйцо куриное 22

Творог с массовой долей 

жира 9%

100 Мясо говядина 83

Рыба (треска) 105

Яйцо куриное (1 шт.) 41 Творог с массовой долей жира 9% 31

Мясо (говядина) 26

Рыба (треска) 30

Молоко цельное 186

Сыр 20

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87

Творог с массовой долей жира 9% 105

Картофель 100 Капуста белокочанная 111

Капуста цветная 80

Морковь 154

Свекла 118

Бобы (фасоль), в том числе 

консервированные

33

Горошек зеленый 40

Горошек зеленый консервированный 64

Кабачки 300

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200

Соки фруктовые 133

Соки фруктово-ягодные 133

Сухофрукты:

Яблоки

Чернослив

Курага

Изюм

 

12

17

8

22



Приложение № 12
к Положению 

об организации питания 
в СП «Детский сад «Жар-птица», 

ГБОУ ООШ № 4 г. Новокуйбышевска

Гигиенический журнал (сотрудники)

 

№

п/

п

Да-

та

Ф.И.

О. ра-

бот-

ника 

(по-

след-

нее 

при 

на-

личии

)

Долж

ность

Подпись со-

трудника об 

отсутствии 

признаков ин-

фекционных 

заболеваний у 

сотрудника и 

членов семьи

Подпись со-

трудника об 

отсутствии 

заболеваний 

верхних ды-

хательных 

путей и 

гнойнич-

ковых заболе-

ваний кожи 

рук и откры-

тых поверх-

ностей тела

Результат 

осмотра меди-

цинским работ-

ником (ответ-

ственным 

лицом)

(допущен / от-

странен)

Подпись 

меди-

цинского 

работни-

ка (ответ-

ственно-

го лица)

1.

2.

3.    
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