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Положение
Об организации питания в Муниципальном бюджетном дошкольном образовательном учреждении «Детский сад  № 4 «Березка» пос. Новонежино
1. Общие положения
1.1Настоящее Положение разработано в  соответствии с Федеральным  Законом № 273-ФЗ от 29.12.2012г. « Об образовании в Российской Федерации» с изменениями от 24 марта 2021 года, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», нормами  СанПин  2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требовании к организациям и обучения, отдыха и оздоровлении детей и молодежи», Приказом  Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России № 178 от 11.03.2012г. «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений»,Федеральным законом « 29-ФЗ от 02.01.2000г. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13 июля 2020года, Уставом дошкольного образовательного учреждения.
1.2.Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий для организации полноценного, здорового питании воспитанников в детском саду, укрепления здоровья детей, недопущения возникновения групповых инфекционных заболеваний отравлений в дошкольном образовательном учреждении.
1.3 Настоящий локальный акт определяет основные цели и задачи организации питании в детском саду, устанавливает требования к организации питания детей, порядок поставки продуктов, условия и сроки их хранения, возрастные нормы питания, регламентирует порядок организации и учета питания, определяет ответственность и контроль, а также финансирование расходов на питание в дошкольном образовательном учреждении, определяет учетно-отчетную документацию по питанию
1.4 Организация питания в дошкольном образовательном учреждении осуществляется на договорной основе с «поставщиком» как за счет средств бюджета, так и за счет средств родителей (законных представителей) воспитанников.
1.5 Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) договором.
1.6.Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г. с изменениями от 24.02.2021года « О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» на договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет средств платы родителей (законных представителей) за присмотр и уход за детьми в дошкольном образовательном учреждении. 
1.7. Организация питания в детском саду осуществляется штатными работниками дошкольного образовательного учреждения .
2. Основные цели и задачи организации питания 
2.1. Основной целью организации питания в ДОУ является создание оптимальных условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в дошкольном образовательном учреждении. 
2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников ДОУ являются:
  обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 
 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в питании; 
 предупреждение (профилактика) среди воспитанников дошкольного образовательного учреждения инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 
 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 
 анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении качественного питания, по результатам их практической деятельности; 
 разработка и соблюдение нормативно-правовых актов ДОУ в части организации и обеспечения качественного питания в дошкольном образовательном учреждении. 
3. Требования к организации питания воспитанников
 3.1. Дошкольное образовательное учреждение обеспечивает гарантированное сбалансированное питание воспитанников в соответствии с их возрастом и временем пребывания в детском саду по нормам, утвержденным санитарными нормами и правилами. 
3.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания детей в ДОУ, производству, реализации, организации потребления продукции общественного питания для детей, посещающих дошкольное образовательное учреждение, определяются санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и иными нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаѐт угрозу жизни и здоровья детей. 
3.3. Работники пищеблока, поступающие на работу в дошкольную организацию, должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 
3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции работники пищеблока ДОУ обязаны: 
• оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви; 
• снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; 
тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета; 
• сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу дошкольного учреждения;
• использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 
3.5. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормам организации  питания в детском саду , а также типовой инструкции по охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны иметь соответствующие санитарно-эпидемиологическое заключение. Для приготовления пищи используется электрооборудование. 
3.6. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой , тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой продукции.
 3.7. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.
 3.8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Столовая и кухонная посуда и инвентарь  должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению. 
3.9. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения. 
3.10. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать гигиеническим нормативам.
 3.11. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания приборов учѐта и вносить их в соответствующие журналы (Приложение 12). Журналы можно вести в бумажном или электронном виде. 
3.12. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также вблизи здания пищеблока  не должны содержаться синантропные птицы и животные.
 3.13. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений.
 4. Порядок поставки продуктов 
4.1. Порядок поставки продуктов определяется договором (контрактом) между поставщиком и дошкольным образовательным учреждением. 
4.2. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам дошкольного образовательного учреждения, с момента подписания контракта.
 4.3. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов дошкольной образовательной организации. 
4.4. Товар передается в соответствии с заявкой ДОУ, содержащей дату поставки, наименование и количество товара, подлежащего доставке. 
4.5. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их
сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 
4.6. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность при перевозке и хранении.
 4.7. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с требованиями законодательства Российской Федерации. 
4.8. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя.
 4.9. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются. 
4.10. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов. 
4.11. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок ДОУ (Приложение 1). 
5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище 
5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем заведующего, заведующего производством (шеф-повара) и кладовщика ДОУ, так как от этого зависит качество приготовляемой пищи. 
5.2. Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение, имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. 
5.3. 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. 
5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 
5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.
 5.6. Дошкольное образовательное учреждение обеспечено холодильными камерами. Кроме этого, имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны, кондитерские изделия, и для овощей. 
5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в чистоте, хорошо проветривать.
 5.8. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 
• раздача на следующий день готовых блюд; 
• замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие дни;
 • привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности. 
5.9. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских помещениях (рекомендуемые образцы приведены в Приложении 12). 
5.10. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на линии раздачи должны использоваться термометры. 
5.11. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 
6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 
6.1. Воспитанники ДОУ получают питание согласно установленному и утвержденному заведующим детским садом режиму питания в зависимости от длительности пребывания детей в дошкольном образовательном учреждении (Приложение 2). 
6.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, утвержденным заведующим дошкольным образовательным учреждением. В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детей в ДОУ, меню должно утверждаться руководителем предприятия общественного питания, согласовываться заведующим детским садом. В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, согласовываться заведующим детским садом. 
6.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке дошкольного образовательного учреждения. 
6.4. Вносить изменения в утверждѐнное меню, без согласования с заведующим дошкольным образовательным учреждением, запрещается. 
6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, недоброкачественность продукта) медицинской сестрой ДОУ составляется объяснительная записка с указанием причины. В меню вносятся изменения и заверяются подписью заведующего детским садом. Исправления в меню не допускаются. 
6.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в Приложении 3). 
6.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребѐнка (Приложение 4). 
6.8. При составлении меню для детей в возрасте от 1 года до 7 лет учитывается: 
 среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы (Приложение 5);
  объѐм блюд для каждой возрастной группы (Приложение 6); 
 нормы физиологических потребностей; 
 нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 
 выход готовых блюд; 
 нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 
 требования Роспотребнадзора в отношении запрещѐнных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания или отравления (Приложение 7). 
6.9. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (Приложение 8).
 6.10. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных пищевых веществ (Приложение 9). 
6.11. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 
6.12. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) информируют об ассортименте питания ребѐнка. Вывешивается на раздаче и в приѐмных группах (холле, групповой ячейке) следующая информация: 
• ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 
• рекомендации по организации здорового питания детей. 
6.13. При наличии детей в дошкольном образовательном учреждении, имеющих рекомендации по специальному питанию, в меню обязательно включаются блюда диетического питания. 
6.14. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 
6.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 
6.16. Дети, нуждающиеся в лечебном и/или диетическом питании, вправе питаться по индивидуальному меню или пищей, принесѐнной из дома. Если родители выбрали второй вариант, в детском саду необходимо создать особые условия в специально отведѐнном помещении или месте. 
6.17. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в дошкольном образовательном учреждении. 
6.18. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов осуществляет шеф-повар (заведующий производством), старшая медсестра, кладовщик. 
7. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении 
7.1. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в дошкольном образовательном учреждении (член комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции), должно проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал (рекомендуемый образец приведен в Приложении 10) на бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть переведены на другие виды работ. 
7.2. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, утвержденным заведующим детским садом или уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-технологической карте, технологической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом. В этом документе должна быть прописана температура горячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в технологических документах. 
7.3. Контроль организации питания воспитанников ДОУ, соблюдения меню осуществляет заведующий дошкольным образовательным учреждением. 
7.4. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания детей в ДОУ должны соблюдаться следующие требования: 
• питание детей первого года жизни должно назначаться индивидуально в соответствии с возрастными физиологическими потребностями, учитывая своевременное введение дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма в соответствии с таблицей 4 приложения №7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
• питание детей должно осуществляться посредством реализации основного (организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в приложениях №6-13 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
• меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего: - при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть увеличена на 5% соответственно. - при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности суточного рациона 30%. - допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю будет соответствовать нормам, приведенным в Приложении 13, по каждому приему пищи. - на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10% в день на каждого человека. - разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей. - для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих родителей или единственного родителя, больных хронической дизентерией, туберкулезом, ослабленных детей, а также для больных детей, находящихся в изоляторе, устанавливается 15-процентная надбавка к нормам обеспечения, приведенным в таблице 3 приложения №7 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. - для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, по согласованию с органами здравоохранения определяются виды пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц. - для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детей должно быть организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического пребывания ребенка. 
7.5. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть организовано горячее питание. 
7.6. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей, приведен в Приложении 
7. 7.7. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. 
7.8. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником пищеблока (членом комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции), в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Суточная проба отбирается в объеме:
  порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды – поштучно, в объеме одной порции;
  холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г;
7.9. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 
7.10. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции (Приложение 11). 
7.11. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. 
7.12. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. Выдача пищи на группы детского сада осуществляется строго по графику. 7.13. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 
 использование запрещенных пищевых продуктов;
  изготовление на пищеблоке ДОУ творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рубленным яйцом, зельцев, 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. 
7.14. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции дошкольного образовательного учреждения.
 7.15. В компетенцию заведующего ДОУ по организации питания входит:
  утверждение ежедневного меню; 
 контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; 
 капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; 
 контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм; 
 обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием, и уборочным инвентарем;
  заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком. 
7.16. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством воспитателя и заключается: 
 в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 
 в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 
7.17. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 
7.18. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан: 
 промыть столы горячей водой с мылом; 
 тщательно вымыть руки; 
 надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 
 проветрить помещение; 
 сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 
7.19. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет.
 7.20. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в обеденной зоне. 
7.21. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 
 во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; 
 разливают III блюдо; 
 подается первое блюдо; 
 дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи; 
 по мере употребления воспитанниками ДОУ блюда, помощник воспитателя убирает со столов салатники; 
 дети приступают к приему первого блюда; 
 по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого; 
 подается второе блюдо; 
 прием пищи заканчивается приемом третьего блюда. 
7.22. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают. 
8. Организация питьевого режима в ДОУ 
8.1. Питьевой режим в дошкольном образовательном учреждении, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с соблюдением следующих требований: 
8.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным требованиям. 
8.1.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды. Чаша стационарного питьевого фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих средств.
 8.1.3. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка. 
8.2. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных
промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной посуды одноразового применения. 
8.2.1. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии документов, подтверждающих еѐ происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 
8.3. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три месяца. 
8.4. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований: • кипятить воду нужно не менее 5 минут; 
• до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 
• смену воды в емкости для еѐ раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в произвольной форме. 
9. Порядок учета питания 
9.1. К началу учебного года заведующим ДОУ издается приказ о назначении ответственных за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 
9.2. Ответственный за организацию питания осуществляют учет питающихся детей в Журнале учета посещаемости детей. 
9.3. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет меню на следующий день. Меню- раскладку составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели. 
9.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который рассчитывает выход блюд. 
9.5. С последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие в дошкольном образовательном учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по требованию. 
9.6. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. На следующий день не пришедшие дети снимаются с питания автоматически. 
9.7. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на следующие виды приѐма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 
9.8. Учет продуктов ведется в книге учета материальных ценностей (журнале подсчета калорийности). Записи в книге производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении, по мере поступления и расходования продуктов. 10. Финансирование расходов на питание воспитанников 
10.1. Обеспечение питанием воспитанников за счет поступления родительской платы на основании : Постановление Администрации Шкотовского муниципального района Приморского края №240-НПА от 18.062018г "Об утверждении Положения о порядке взимания и распределения родительской платы за присмотр и уход за ребенком в муниципальных образовательных организациях Шкотовского муниципального района, реализующих образовательные программы дошкольного образования" Порядок организации и финансирования питания, предоставляемого на льготной основе, вносится дошкольным образовательным учреждением самостоятельно на основании региональных постановлений, распоряжений, приказов. 
11. Ответственность и контроль за организацией питания 
11.1. Заведующий дошкольным образовательным учреждением создаѐт условия для организации качественного питания воспитанников и несет персональную ответственность за организацию питания детей в дошкольном образовательном учреждении. 
11.2. Заведующий ДОУ представляет учредителю необходимые документы по использованию денежных средств на питание воспитанников. 
11.3. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим, работниками пищеблока, кладовщиком в дошкольном образовательном учреждении отражаются в должностных инструкциях. 
11.4. К началу нового года заведующим ДОУ издается приказ о назначении лица, ответственного за питание в дошкольном образовательном учреждении, комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 
11.5. Контроль организации питания в дошкольном образовательном учреждении осуществляют заведующий, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, утвержденные приказом заведующего детским садом и органы самоуправления в соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе дошкольного образовательного учреждения. 11.6. Заведующий ДОУ обеспечивает контроль: 
 выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ, энергетической ценности дневного рациона; 
 выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания; 
 условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов; 
 материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого оборудования, его исправности; 
 обеспечения пищеблока дошкольного образовательного учреждения и мест приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем. 
11.7. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции (медицинский работник) детского сада осуществляет контроль: 
 качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями, ветеринарными справками); положения по питанию ;
 технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой продукции; 
 режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно); 
 работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды, технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);
  соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в гигиеническом журнале (ежедневно);
 информирования родителей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием выхода готовых блюд (ежедневно); 
 выполнения суточных норм питания на одного ребенка; 
 выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона физиологическим потребностям воспитанников (ежемесячно). 
11.8. Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет питающихся детей в журнале питания, который должен быть в бумажном виде прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением. Возможно ведение журнала в электронном виде. 
12. Документация 
12.1. В ДОУ должны быть следующие документы по вопросам организации питания (регламентирующие и учѐтные, подтверждающие расходы по питанию):
  настоящее Положение об организации питания в ДОУ; 
 Положение о производственном контроле за организацией и качеством питания в ДОУ;
  Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции; 
 договоры на поставку продуктов питания; 
 основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 3-7 лет), технологические карты кулинарных изделий (блюд);  ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1 до 3 лет и от 3-7 лет); 
 Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником детского сада каждые 7-10 дней, а заполняется ежедневно. 
 Журнал учета посещаемости детей; 
Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно);
  Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 
 Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 
 Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 
 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с СанПиН);
  Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с СанПиН). 
12.2. Перечень приказов:
  Об утверждении и введение в действие настоящего Положения; 
 О введении в действие примерного 2-х недельного меню для воспитанников дошкольного образовательного учреждения; 
 О контроле за организацией питания; 
 Об утверждении режима питания; . 
14. Заключительные положения 
14.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом ДОУ, принимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в действие) приказом заведующего дошкольным образовательным учреждением. 
14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 
14.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения. 
14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.
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Ipunosicenue 4

K TIOJIOXXEHHIO 00 OpraHu3alvy MATAHUSA

BOCIIUTAaHHUKOB B IOY

Macca mopuwmii 151 JeTeli B 3aBHCHMOCTH OT BO3pacTa (B rpaMMax)

Macca nopumii
Bmogo

ot 1 rona 10 3 net 3-7 net
Karra, uiu OBOIIHOE, HITH SHYHOE, UITH 130-150 150-200
TBOPOXHOE, WIH MCHOE OJ1I0/10
(momyckaeTcss KOMOMHAIUS Pa3HBIX
6.11071 3aBTpPAKa, IIPH 3TOM BBIXOJ
KaX0ro 0Jro1a MOXKeT ObITh
YMEHBIIEH TPH YCIOBUH COOIIOIEHHS
ob1melt Macchl 0101 3aBTpaKa)
3akycka (xon01HOe 01110/10) 30-40 50-60
(casiat, OBOIIM H T.IL.)
Iepsoe 6010 150-180 180-200
Bropoe 6111010 (MsicHOE, ppIGHOE, 50-60 70-80
6JTI0/10 M3 Msica NITHIIBI)
Tapaup 110-120 130-150
Tpetse 6110710 (KOMITOT, KHCENb, Yai, 150-180 180-200
HANUTOK KO(EHHbIH, KaKao-HAIUTOK,
HAIMTOK M3 IIUIIOBHUKA, COK)
DpyKTHI 95 100
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IlIpunoscenue 5
K TTOJIOKEHHIO 00 OpraHU3aLH TUTAHHUs
BOCIIMUTaHHUKOB B IOY

CpennecyTounble HaGopbI MULIEBOI NpoxyKIuU 15 AeTeit B JOY
(B HeTTO I, M1 Ha 1 peGeHka B CyTKH)

HanMenoBaHHe NHIEBOTO MPOAYKTA MM IPYNIbI MHIEBBIX Horo 3a cyTku
NMPOAYKTOB 1-3roxa 3 -7 ner

MoJ10K0, MOJIOYHAsI H KHCIOMOJIOYHAs MPOAYKLIHS 390 450
'TBopor (5% - 9% M.1.x.) 30 40
Cmerana 9 11
Crip 4 6
Msico (1-i kateropun) 50 55
[Itnua (Kypsl, UbIIIATa-6pOiinepsl, HHACHKA — OTPOLICHHas, | 20 24
KaT.)
Cy6npoayKThi (1Ie4eHb, A3bIK, CEpALE) 20 25
Pri6a (puie), B T.4. Gpuse crabo- WM MaIOCoIEHOE 32 37
STiuo, wr 1 1
Kaprodens 120 140
OBomu (cBEXHE, 3aMOPOKEHHBIE, KOHCEPBHPOBAHHBIE), BKITIOYAs
coseHbie U kBaniensle (He 6osee 10% oT obuiero kosudecTsa 180 220
OBOILIEH), B T.4. TOMAT-ITIOPE, 3€JIEHD, T
DpyKTHI CBEXHE 95 100
CyxodhpyKTh 9 11
Coxu hpyKTOBBIE H OBOLIHBIE 100 100
BuTaMHHH3HPOBAHHbBIE HAITUTKH 0 50
[Xne6 prkanoit 40 50
(X110 mueHnYHBINH 60 80
[Kpymsl, 6060BbIe 30 43
IMakapoHHbIe U3Aenus 8 12
MyKa meHnYHast 25 29
Macno ciuBoYHOe 18 21
Maciio pacTuTensHoe 9 11
Konaurepckue uznenus 12 20
[Yait 0.5 0.6
IKakao-nopomuiok 0.5 0.6
IKodeitHbiit HanmuTOK 1.0 1.2
Caxap (B TOM 9ucCJIe JUIs IPUTOTOBJICHHS GIIFO/l M HANIMTKOB, B
CITy4ae MCIIOJIb30BaHHS MUIEBON NPOXYKIHH MPOMBILIIEHHOTO
BBIITYCKA, COZIPKAIIMX caxap BblJaya caxapa JODKHA OBITh 25 30
[YMEHBLIEHA B 3aBHCHMOCTH OT €TI0 COJAEPIKAHHS B UCHIONB3yeMOt
TOTOBO¥ MUILIEBOH MPOTYKIIHH)

DOXOKH XJie0oTeKapHble 0.4 0.5
Kpaxman 2 3
Coub nuieBas oBapeHHast HOAMPOBAHHAS 3 3
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K IOJIOKEHHIO 00

ITpunoicenue 6
OpraHM3aLMH TUTaHUA

BOCIIUTaHHUKOB B JIOY

CyMMmapHblie 00beMBbI 0JT10]1
1o npueMaM NHIM (B rpaMMax — He MeHee)

Iloka3zarenun ot 1 10 3 et ot 3 5o 7 ger
3aBTpak 350 400
Bropoii 3aBTpak 100 100
Ob6en 450 600
TlongHuk 200 250
Yoxu" 400 450
Bropoii yxun 100 150
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Hpunoxcenue 7
K TIOJIOXKEHHIO 00 OpraHM3alliy THTaHUs
BocnUTaHHUKOB B JJOY

IlepeuyeHb MUIIEBOH MPOTYKINH,
KOTOpAasi He AOMYCKAETCH NPH OPTraHU3alMy MUTAHUS AeTeil

1. IumeBas mpoaykuus 0e3 MapKMpOBKM M (WJIM) C MCTEKUIMMH CPOKaMH FOAHOCTH H (unn)
NpU3HAKAMH HEZ0OPOKAYECTBEHHOCTH.

2. Tlumesas TPOAYKUHS, HE COOTBETCTBYIOIAs TPeOOBaHMAM TEXHHYECKHX PEIIAMEHTOB
TaMOXEHHOr0 COK3a.

3. Msaco  CelbCKOXO3AMCTBEHHBIX JKMBOTHBIX M  NTHIB, pbiba, He NpouIeqmuue
BETEPHHAPHO-CAHUTAPHYIO SKCTIEPTH3Y.

4. Cy6npomyKThl, KpOME TOBSKBUX TIEYEHH, SA3bIKa, CepALa.

5. HenotpoueHnas nruna.

6. Msico IMKUX JKMBOTHBIX.

7. Sliina u MACO BOJOMIABAOLIMX ITHLL.

8. Slitua ¢ 3arpsA3sHEHHON M (WIM) NMOBPEKIEHHOH CKOPIYNOH, a Takke sina H3 XO3STHCTB,
HeGJIaronoIyYHbIX MO CalbMOHEIIE3aM.

9. KoHcepBHl C HapylIeHHEM T'epMETHYHOCTH 6aHOK, Gombaxmble, "xiomywmn', GaHkd ¢
pKaBYHHOM, 1eOPMHPOBAHHEIE.

10. Kpyna, Myka, cyXO(ppyKTHI, 3arpa3HEHHbBIE DPa3TMUYHBIMH TIPUMECSIMH WM 3aPaXCHHBIE
amMOapHBIMH BPeIUTEIAMH.

11. IumeBas NPOAYKLHMs JOMAIUHEro (He IPOMBIILIEHHOT0) H3TOTOB/ICHHS.

12. KpeMoBbIE KOHAUTEPCKHE H3AeTHs (ITHPOXKHBIE ¥ TOPTHI).

13. 3enblibl, M3IENHs U3 MACHOH 0Ope3wn, nuadparmel; PyJeThl U3 MSKOTH TOJIOB, KPOBSHBIE H
NMBEpHBIE KONGACHI, 3aNMBHBIE 6:1101a (MACHBIE M PHIGHBIE), CTY/IHH, QOPIIMAK H3 CENIbIH.

14. Maxkapous! 110-(GoTckH (¢ (apuiem), MakapoHbl C pyOIeHBIM SALIOM.

15. TBOpPOr M3 HENACTCPM3OBAHHOTO MOJOKa, (UKHEI TBOpOT, GuskHYyl0 cmerany Ge3
TepMUUECKOit 06paboTku.

16. IIpocrokBauia - "camoksac".

17. T'pubbl ¥ IPOLYKTHI (KyTHHAPHBIC H3/IETHSA), U3 HUX IPUIOTOBICHHBIC.

18. KBac.

19. Coxu KOHUEHTPUPOBaHHBIC AU PY3HOHHBIC.

20. MOJNOKO M MONOYHAS NPOAYKUHS M3 XO3SICTB, HEOGIAromoNydHBIX 1O 3a00/€BaEMOCTH
NPOAYKTHBHBIX CEIbCKOXO3MHCTBEHHBIX JKHBOTHBIX, @ TaKkXe HE NpOIIeNIas NEPBHYHYIO
00paboTKy M NacTEepH3ALMIO.

21. CHIpOKOMYEHBIE MSCHBIE TACTPOHOMHYECKHE H3JEHS U KONOACH!.

22. Birojia, H3TOTOBJIEHHBIE U3 MSCA, ITULBL, PHIOB! (KPOME COJIEHOH), HE TPOLIEIIHX TeIIIOBYIO
06paboTky.

23. Macio pacTUTENbHOE NalIbMOBOE, PANiCOBOE, KOKOCOBOE, XJIONKOBOE.

24. YapeHsie BO (PUTIOPE MHUILEBAst TPOAYKIHS ¥ MPOIYKIHS OOIECTBEHHOTO MUTaHMs.

25. Vkcyc, TopuHna, XpeH, Nepel; OCTpPbIi (KpacHbIH, YepHbIH).

26. OcTpeie COYCHI, KETUYTIbI, MalOHE3.

27. Ooww 1 PPyKTH KOHCEPBHPOBAHHBIE, COJAEPIXKAIIUE YKCYC.

28. Kodhe HaTypaNbHbIif; TOHU3HPYIOLUE HAIMTKH (B TOM YHCJIE IHEPTETHIECKHUE).

29. Ky/1uHapHbIe, THAPOT€HH3MPOBAHHbIE MACJIa H JKHPBI, MAprapuH (KpOME BBIIEUKH).

30. S1apo abpHKOCOBOH KOCTOYKH, apaxHC.

31. Fa3upoBaHHBIE HAMTUTKH; Ta3MPOBAHHAsS BOJA MUTHEBAS.

32. Mosio4Hasi IPOAYKIHS U MOPOXKEHOE Ha OCHOBE PaCTUTEIIBHBIX KHPOB.

33. JXKeBaTenbHas pe3UHKa.
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Tab6auna 3aMeHbI NHINEBOH MPOXYKIMHA B rpaMmax (HETTO)

Hpunoscenue 8
K TOJIOKEHHIO 00 OpraHU3aLiy THTaHHUs
BOCIUTaHHUKOB B JIOY

C YYE€TOM HX NMUIEBOH HEeHHOCTH

Bujx nuumeBoit

e — Macca, r Bua nuiueBoii npoayKuun - 3aMeHUTENb Macca, r
I'oBsiauHa 100 Msico kposmka 96
IleueHb rOBsXKbs 116
Msico nTHIBl 97
Pri0a (Tpecka) 125
TBopor ¢ MaccoBoii aosiei sxupa 9% 120
Bapanuna II kat. 97
Konuna I kar. 104
Msico snococst (Msico ¢ hepm) 95
Onenuna (Maco ¢ hepm) 104
KoHcepBbI MsCHBIE 120
Mon0oKo NUTHEBOH ¢ 100 Mo0KO NUTHEBOM ¢ MaCCOBOM 1oJiel xupa 2,5% 100
MacCOBO# onei Mom0KO crynieHHoe (LEeIbHOE U C CaXapoM) 40
sxupa 3,2% CrymieHo-BapeHOe MOJIOKO 40
TBopor ¢ MaccoBoii nosieit sxupa 9% 17
Msico (rossiiuna I xar.) 14
Msico (rosauna Il kar.) 17
Pei0a (Tpecka) 17,5
Ceoip 12,5
SO KypHHOE 22
TBopor ¢ MaccoBo# 100 Msico roBsiguHa 83
nonett xupa 9% Priba (Tpecka) 105
Sino kypuHOe 41 TBopor ¢ MaccoBoi foei sxupa 9% 31
(1 wr) Msico (roBsauHa) 26
Pri6a (Tpecka) 30
MoJ0KO LieIbHOe 186
Ceip 20
Psiba (Tpecka) 100 Msico (roBsiauHa) 87
TBopor ¢ MaccoBoi fouieii sxupa 9% 105
Kaprodenn 100 Karrycra 6enokovanHast 111
Kanycra usetHas 80
MopkoBb 154
Caexiia 118
bo06sI (dacons), B TOM Yuciie KOHCEPBUPOBAHHBIE 33
[opoluex 3eneHbIi 40
Topouiek 3esieHbIH KOHCEPBUPOBAHHbIMH 64
Kabayku 300
DpyKTHI CBEXHE 100 PpyKTH KOHCEPBUPOBAHHEIE 200
Coxu ppykTOBBIE 133
Coku (pyKTOBO-ATOIHBIE 133
Cyxo®hpyKThI:
S1610KHU 12
YepHocnus 17
Kypara 8
Hzrom 22
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Ipunoscenue 9
K TOJIOKEHUIO 00 OpraHu3aL{i IMTAHHS
BOCIIUTaHHHUKOB B JIOY

IoTpe6HOCTE B MHIIEBBIX BEIECTBAX, JHEPIUH BUTAMHUHAX H MUHEPATbHBIX
BellecTBax (CyTo4Has)

IToTpeGHOCTH B NUIEBLIX BELIECTBAX
Tloka3arenn 13 ner 37 ner
6enxu (r/cyT) 42 54
JKHPBI T/CYT) 47 60
yriesoas! (r/cyT) 203 261
SHEpreTH4eckas IEeHHOCTh (KKaj/CyT) 1400 1800
ButamuH C (Mr/cyr) 45 50
ButamuH Bl (mr/cyr) 0,8 0,9
BUTaMHH B2 (Mr/cyT) 0,9 1,0
BUTaMUH A (3KB/CYT) 450 500
BuTaMuH D (MKr/cyT) 10 10
KaJgblUui (Mr/cyr) 800 900
thochop (mr/cyr) 700 800
Maruui (Mr/cyr) 80 200
xene30 (Mr/cyr) 10 10
Kanui (Mr/cyr) 400 600
Hox (Mr/cyr) 0,07 0,1
cenel (Mr/cyr) 0,0015 0,02
¢rop (mMr/cyT) 1,4 2,0
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IIpunoicenue 10
K ITOJIOXEHHIO 00 OpraHu3aliy IATAHHUS
BOCHUTaHHUKOB B JJOY

I'mrunennyeckuii sKypHaJ (COTPYAHMKH)

Ne Jara | ®UO paboruuka | JlomkHOCTH Toanwuck IMoanwuce PesynbTaT ocmoTpa TMonnuck
n/n (nocnenHee npu coTpyaHuKa 06 | COTpyaHMKa MeHLHHCKHM MEINLIHH
HaJIHYHH) OTCYTCTBHH | 00 OTCYTCTBHM paboTHHKOM CKOro
TIPH3HAKOB 3a6oneBaHnH (OTBETCTBEHHBIM paboTHH
MHOEKIHOHHDI BEPXHHX JTHIIOM) Ka
X 3aboneBaHmii | ABIXaTeNbHBIX | (Oonywen/omcmpanen) | (oTBeTCT
Y COTpYJHHKA nyTel u BEHHOT'0
H YICHOB THOMHHYKOBBI JIMLa)
ceMbH X
3aGoneBaHuit
KOXXH PYK H
OTKPBITHIX
MOBEPXHOCTEH
Tena
1
2
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IMpunoxcenue 11

K TIOJIOKCHHIO 00 OpraHU3aL{y MUTAHHUA
BocrnuTaHHUKOB B JIOY

Kypnan
Gpakepaka roTOBO¥ NMUIEBOH MPOTYKIUH

JlaTa u yac
H3rOTOBJIEHHS
6mona

Bpems
CHATHSA
Opakepaxa

HauMeHoBaHHe
roToBoro 6.;moaa

Paspewenue K

PesyabTaThi Moanucu
.| peaqu3auuu
opramosenTHyecKol oo YJIeHOB
OIIEHKH Ka4ecTBa ’ OpaxepaxHoi
KYJIHHAPHOT0
roToBbIX 6J1101 KOMHCCHH
H3eNHs

Pe3ysbTaThl
p3BemmBanus [Ippmeuanue
TIOPUHOHHBIX

oJn0x

2

4

5

6
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IIpunoxcenue 12
K TOJIOKECHHIO 00 OpraHu3ay NUTaHUs
BOCIIMUTaHHUKOB B JIOY

Kypnan

yueTa TeMIepaTypHOro pexnMa XoJI0IHIbHOr0 060pyI0BaHUS

Haumenosanue HanmenoBanue Temneparypa B rpagycax Llemscus
MPOM3BOJICTBEHHOTO | XOJOMHIBHOTO MecAL/IHH: (€XKEIXHEBHO
NOMEIIECHUA 060pya0BaHHs 1 2 3 4 s 30
Kypuan

yueTa TemMinepaTypbl M BJAAKHOCTH B CKJIAACKHX MOMeEIeHUAX

Ne ni/n HaumenoBanue
CKJIAJICKOLO 1
TIOMEILEHHs

Mecsu/auu: (Temneparypa B rpagycax Llenbcust u BAQKHOCTb B MPOIEHTAX)

2 3 4 30
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ITpunoxcenue 13

K HOJIOKEHHIO 00 OpraHu3auyy NUTAHUA

BOCIIHTaHHHUKOB B JIOY

Pacnpeneiiense B IPOLEHTHOM OTHOILLIEHHH TOTPeOIeHNs NMHILEBBIX BelecTB H
3HEPIruM Mo NpreMaM NHIIHN B 3aBHCHMOCTH OT BpeMeHH npebbiBanus B JIOY

Tun opranu3anuu

Ipnem nuum

Jlosi cyTO4HOI MOTpPedHOCTH
B NHUIEBBIX BeLIECTBAX U

IHEPruH
JIOIIKONIBHBIE OPraHU3aLUH, 3aBTpaK 20%
OpraHH3al|H 110 YXOIy H BTOpOH 3aBTpaK 5%
NIPHCMOTPY, OPraHU3aLHU oben 35%
oTabIXa (TpyJa U OTAbIXa) C TIOJIAHHUK 15%
JIHEBHBIM NpeObIBAHUEM JeTeH YXKHH 25%
3aBTpaK 20%
BTOPO¥1 3aBTpaK 5%
L i ld
o TOJIAHAK 15%

npebbIBaHUEM AeTeH

YKHH 20%
BTOPOH yXKHH 5%
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TPUHATO
Ha negarorsseckon coere

Tpotoxon Mo 1 or 20.08.2021

Hoaowene

(OF oprasmsat MTamIA B MyRHIAITLHON GIOTACTHOM JOWOTLHON
ofpazonareaunow yupexzen leresut can N4 Bepeskan noc. Hoponeautio

e ——

1. 1Hacronsee Toioestne paspaorano s cootsereramn ¢ Ocuepuiunn Jaxonon o 273-03
or 29.12.2012r. « O oSpmosai » Pocickolt Dexepaitiiy ¢ USMeHCHHH OF 24 MapTa
2021 roza, CanlluH 2324359020 «CauKTAPHO-IMHICNHOIOTHICEKHE  TPEGOBIIA &
oprasAI OBIECTRNHOTO MTANNA Nacechmy, Hopuava  Canllwi 24364820
(CANHTApHO-AMINCMICAOTINECKIe TPRGORNI K OPIARALY H OOYYENNS, OTINNG i
ovtopomten erell 1 Noxozesuy, pisaaon  Misrapascoupusieris Poccis Mo 213
MunoSpuayxi Poccimn Ne 178 o 11.032012r. «00  YIBepKICHAN MCTOLIECKIX
PeKONGILIBI O OPraINAIN MHTaA OBYSUOILAXCA H BOCTHTANANKOR OGPAIOBATEALHE.
ypererin, Deepariian 3axoroN « 29-03 or 02.01.2000r, «O Kasectse u GesonacHocT

s ApOIYKTOR ¢ HoNeHemisn Ha 13 wons 2020roia, Yerasow IomKomoro

J e ——

12 Jlioe lofoerie peapaSonaiio ¢ HeTio COMMHA ONTIMATSHNX YCIOBH X

OpFAIBAI TOHOLEHHOFD, 310POROTO THTAHIH BOCTINTANIKO 5 AETCKON CAT, YKPEIICHHA

ST0POREA ICTEH, HCOMYUCHIA BOVNKHOBSHIS TPYTITOBL. WHBEKIIIONHHX  3a01cean

OTpARCHI B AOUIKOTHHON OBPIORITETLHON YIPOATCHI.

1.3 HacToRuuili T0KATANGI 2K ONPOACIACT OEHOBHE HEA  HAIAYH OPAIALAN THTAIH 5
AeTckoN Caty. YCTANGRTHRGCT TPGGORINNA K OPIANMIALIN NETANAS eTeH, OPRION
ROCTARKH MOAYKTOR, YCAOBNA W CPOK WX XPalieHHs, BOSPACTHC HOPN TGN,
PETAREITHPYCT MOPE10K OpFAHHSALIM W VST DTS, OPEICTACT OTBETCTRCHHOGTS 1
KONTPOTh, @ TaKke QMNBCAPOANHE PACXOIOB A TWIAHNC B OWKOTMOM
OBPaIOBRTEIION YPKIGHI, OTPEACTACT YHETHO-OTHETYIO JOKYMEITALHIO 10 THTANI0

14 Oprasiaiia MHTaHIA B AOUKOTHHON OBPAIOBITERHON YIPEKIENI OCYIECTRIFCTER K
20roROpHOTE OGHORE © TOCTABIUIKON» KaK 3 CHET CPECTD GIODKET, TAK 33 CHET
CPeACTE POTITEAEH (HKOHKKX NPICTABNTTEH) SOCTIHTAHHIKOB.

1.5 TIopAor HOGTABKN MOAYKTOD OMpEIEIACTEA MYRILIBATHHEN KOKTPAKTON 1t (17h)
aorosapox.

1,630y 1 TIOCTARKA. MPOAYKTOR MHTAHIA OCYIIECTATAETCH B MOPRIE, YCTRHOIEHHONM

Geacpannnt 2axonon Ne 44-03 o7 05.04.2013r. ¢ womenennaie or 24.022021r01a « O

KONTpAKTHOll CHCTEMC B Gjepe JKYTOK TOBIpOB, PaGOT, YeIyT I oGcCneeHun

FOCYIPETBEHNLX i AYHNIIGATA. HYAI) Ha IOFOROPHO OCHOBE, KIX 32 CHET CPEACTS.
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Kypnan

IIpunoxcenue 1

K MOJIOKSHHUIO 00 OpraHW3aLUK TUTaHUS
BOCHMTaHHHUKOB B JIOY

Opakepaxka CKOPOMOPTAIEics MUIIEBOH MPOXYKINH,
NMOCTynamel Ha NHIe6I0K

Hara v uac |Haymen| Pacoka Jlara  |VisroTos| Moctas [Konuuectso Homep nokymenTa, Pesynbratst Yenosus rlIa'ra M 4aq Tlonmucs |Iprme|
no;;‘ﬁ::;;uu oBanne BeipaGoTiat | wrems | uniK :gc‘:g;r;u;: TIOATBEPYAAIONIEr0 [OPrAHONCTITHYCCKO| XPAHCHHA, ¢3“0?ec omsercr- | 1A
NPOAYKIHMH (B kr, BesonacHocTh i OLeHKH KOHEUHbIH peanusany| BEHHOrO
UTpaX, WT) TNIPHHATOrO MOCTyNyBIIErO cpok u JMua
TTHILEBOr0 MPOTYKTa [IPOLOBONLCTBEHHO| PEATH3ALMH
(nexnapauus 0 IO CHIPbS U
COOTBETCTBHH, THILICBBIX
CBHJIETENLCTBO O NPOAYKTOB
TOCY/IapPCTBEHHON
PperucTpaumm,
JIOKYMCHTBI 110
pesysbTaTam
|BeTEpHHAPHO-CaHHTA|
PHO¥ DKCIIEPTH3bI)
1 2 3 4 S 6 7 8 9 10 11 12 13
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ITpunoxcenue 2

K MOJIOXKEHHIO 00 OpraHu3aluy MUTaHUsS

BOCITUTaHHUKOB B JIOY

Pexxum nuTAHMUA B 3aBHCHMOCTH OT JJIUTEILHOCTH npeﬁusamm JneTei B
AETCKOM caay

Bpemsi npuema nuuu

HpﬂeMbl MMHIIA B 3ABUCUMOCTH OT UIMTEJIbHOCTH npeﬁbmalmn nerei

B JOLIKOJbHOH OpraHu3auuu

8-10 yaco 11-12 yacoB 24 yaca
8.30-9.00 3aBTpaK 3aBTpaK 3aBTpaK
10.30-11.00 - BTOPO#i 3aBTpaK BTOPOI1 3aBTpaK
12.00-13.00 oben oben oben
15.30 TIOJIHUK TIOJITHHUK TOJITHUK
18.30 - Y)KHH YXKHH
21.00 - - BTOPOH YXKUH
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Ipunoscenue 3
K IOJIOXKEHHIO 00 OpraHu3aLy IHTAHHUS
BOCIHUTaHHHUKOB B [IOY

MeH10 NpUroTaBJIMBaeMbIX 0110

Iuiesbie DHepreTHuecKan
BelecTna (r) IEeHHOCTh

B | K | v (kKkau)

Ne
peuenTypbi

HaumeHoBaHue Bec

Mpmesmme onrona omoga

Heoens 1

Ulenn 1

3aBTpaK:

\Umozo 3a 3aempax:

oben:

\hmozo 3a 06e0:

TIOJITHUK

\imozo 3a nondnux:

YXKHH:

\lmozo 3a yarcun:

Hmozo 3a oenv:

lenn 2

3aBTpaK:

obe:

\Mmozo 3a emopoti

... M T.A. 110 JTHAM

Heodens 2

ensn 1

3aBTpak:

\Umozo 3a 3aempak.

... A T.A. 10 JHAM

HUToro 3a Bech
nepuox

Cpennee 3HaueHue
3a mepuoa:





