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1.2.ПОложение определяет порядок и условия организации питания детей
дошкольного возраста (в возрасте от 1,5 года до 7 лет) в Учреждении,
Ре€LЛиЗ}.ЮЩего образователъную программу, требов ания к качественному
и количественному составу рациона питания детей дошкольного возраста,
принципам и методике его формирования.

1.3.Положение определяет деятельность должностных лиц, работающих в
УчРеждении (заведующего, поваров, завхоза, восIIитателя, помощника
ВОСпитателя) по формированию рационов питания детеЙ дошкольного
возраста в соответствии с принципами здорового питания,
- организации производства и реаJIизации кулинарной продукции на
пищеблоке,
- организация хранения пищевых продуктов
- организации приема пиlци детьми
- организации производственного контроля за питанием детей
- организации общественного контроля за питанием детей

1.4. ПОлоЖение вступает в силу с момента издания приказа об утверждении
положенияи действует до внесения изменения.

1.5. ПОлоЖение считается пролонгированным на следующий период, если нет
дополнений и изменений.

II. ТРЕБОВАНILЯ К ПЕРЕВОЗКЕ И ПРИЕМУ ПИIЦЕВЫХ
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I. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1.Настоящие Положение по организации питания (далее Положение)
на основании СанПиН 2.4.|.З049-|З, утвержденным
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2,|. Транспортировка пищевыХ продуктоВ ПРОВО ;: _; q : : - :|ьt"]г1*

обеспечивающих их сохранность и предохраняюшri\ c-l _ f;_l r],_,:-._g_ý

Щоставка пищевых продуктов осуlцествляется спеЦlt,аrЬf,tr ЗЫ--_=-::*:-;шt

для перевозки пищевых продуктов транспорто}!. _]с _, _ l,:-:: т

использование одного транспортноГо сРеДСТВа ДЛЯ ПеРеВОЗ,\i1 ]:l_-_:-;

групП пишевых продуктоВ при условии проведения }lед._]} :e;l;:i-l,,_

санитарной обработки транспорта с применением дезинфI{цIiр\ю --;.}-

средств
2.2. Лицa сопровождающие продовольственное сырье и пиrцевые про.]\ кты ts

пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, до_]/i.ны

использоватЬ специаJIьную одеждУ (халат, рукавицы), иметь личн\ю
медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах
медицинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и

отметкой о прохоЖдениИ профессионаJIьной гигиенической подготовки.

2.з. Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и

использоваться строго по назначению. Оборотную тару после

употребления необходимо очищатъ, промыватъ водой с 2оА-ньlм

раствором к€lJIьцинированноЙ соды, ошпаривать кипятком, высушиватъ и

хранить в местах, недостугIных загрязнению.
2.4. В случае несоответствия пиrцевых продуктов обязательным требованиям

качества, они не подлежат использованию и должны быть возвращены

поставшику или утилизированы.
пI. трЕБовАния к условиям хрАнЕниrI, приготовлЕния

ПИIЦЕВЫХ ПРОДУКТОВ И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ

з.1. В Учреждении должен быть организован правильньiй питьевой режим.
щопускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее

хранения не более З-х часов.
3.2. Прием пищевых продуктов и продоволъственного сырья в дошколъные

образовательные организации осуществляется при наJIичии документов,
подтверждающих их качество и безопасность.
при централпизованной поставке продукции и продовольственного сырья.

для подтверждения качества и безопасности гIродукции и

продовольственного сырья, допускается указыватъ в товарно-

транспортной накладной сведения О номере сертификата соответствия,

сроке его действия, органе, выдавшем сертификат, или регистрационный
номер декларации о соответс,гвии, срок ее действия, наименование

изготовителя или производителя (поставrцика), принявшего декларацию,
и орган, ее зарегистрировавший.

3.З. Продукция поступает в таре производителя (поставщика).

!окументация, удостоверяющая качество и безопасность продукции,

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания
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реаJIизации продукциI{.
з,4. Входной KoHTpoJb пост\ па:t1 --]'_}" *:": --"i-: _: _,_ _ -*,лз_**Т*:]i,fii{LFJш

ответственным лицом. Рез1--rьтаТЬi ýц_r::_l{"_-:,_ ]Ё_li_lТlЭ;-*--:'Г i fi1:]l,fl]ilLjЁ

бракеража скоропортящихся пIilltrевы\ :г\_-].з* a; _]Ф_т_*] Е*:iЁЁ

поступаюIцих на пиrцеблок, которыI"i \ранilfся э --*-з:,-;aз - : -,;

З.5. Не допускаются к приему пI,1шевъlе :l:\]],o-' , ;,ц;;одi-дfiшIi

недоброкачественности, а также прод кты без .^;l\]$.:-*{:i-;ы|"

документов, подтверждающих их качество lt безtrпзсit_п.-_э_ :1- !{lмдё', ,ц,:

маркировки, в случае если наJIичие такоil \1зpцIipt-lB,{ll _;е_-,tф_,]тЁ:r_

законодательством Российской Федерации,

3.6. Пиrцевые продукты хранятся в соответствии с \с-_Iоtsirя}л;1 \:1i-_-_-l'i

срокаМИГоДносТи'УсТаноВленныМиПреДПрИяТIlе\{-ItЗГL-\'{.rз;..-.-:-\[.
соответсТвии с норматиВно-технИческой докуме нт ацI Ie I"I,

з.7 , Контроль соблюдения темпераТурного режи\Iа В \о,lо:;:__Ъ'_J\t

оборулоВаниИ осуrцестВляетсЯ ежедневНо, резулЪтатЫ заносятсЯ Б 7i,:;_:,

учета температурного режима в холодильном оборулован!Ii,I ( прIl-]оБ,F_,: -

2), который хранится в течение года,

З.8. ПрИ наличи; одной холодилъной камеры места хранения ]\Iяса, рыоы ;i

молочных продуктов должны быть разграничены,
з.9. СкладскИе помеЩениЯ длЯ хранениЯ сухих сыпу{их про]\ ктов

оборУлУютсяПрибораМиДляиЗМеренияТеМПераТУрыИВлажносТI1
воздуха.

з.10.ХранениеПроДУкТоВВхоЛоДилЬныхИМороЗИЛЬныхка]чIерах
осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре производителя в

таре поставIIIика или в промаркированных емкостях,

з.t1. Молоко хранится в iой же таре, в которой оно поступило, или в

потребиТельскоЙ упаковке 
.r.о тJя ттппках в - или брусками,

З.1'2.МаслосЛиВоЧноехранитсянаПоЛкахВЗаВоДскоИТаре
завернутыми в пергамент, в лотках,

3.13.КрупныесырыХраняТсянастеллажах'Мелкиесыры-наПоЛкахВ
потребителъскоЙ таре,

з.|4.Сметана,ТВороГхраняТсянаПолкахВЗаВоДскойУпаковке.
3.15. Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных

помещениях (холодилъниках) или в кассетах, Н& отдельных полках,

стеллажах.
3.16.КрУпа,МУка'МакаронныеизДеJIияхраняТсяВсУхоМПоМешенииВ

заводской (потребителъской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах

на расстоянии от пола не йенее 15 См, расстояние между стеной и

продуктами должно быть не менее 20 см,

з.I7.РжанойИпшеничныйХлебхраняТсяразДеЛЬнонасТеллажахИВ
шкафаХ'ЦрИрассТояниИнижнейПолкиоТПоланеМенее35см.,Щверкив
шкафах должны иметь отверстия для вентиляции, При уборке \IecT

хранения хлеба крошки с\,1етают специальными шетками, поJкII

з



протирают тканью, смоченноЙ Io^ раствором столового уксуса.
З.18. Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном ттомещении; каIIусту

_ на отдельных стеллажах.
3.19. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдъ), следует

хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло
сливочное, сыр, чай, сахар, солъ и другие).

3.20. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся
продукты перед подачей детям выдерживают в закрытой
потребительской упаковке при комнатной температуре до достижениrI
ими температуры ре€Lлизации |5 ОС +/- 2 "С, но не более одного часа.

З.21. Молоко, посryпающее в дошколъные образовательные организации в
подлежит обязательному

З.22. Обработка сырьж и вареньtх продуктов гIроводится на разных столах
при использовании соответствующих маркированных рzlзделочных досок
и ножей. Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на
специ€lJIьных полках, или кассетах) или с использование магнитных
держателей, расположенных в непосредственной близости от
технологического стола с соответствующей маркировкой.

3.2З. В перечень технологического оборудования следует включать не менее
2 мясорубок для р€}здельного цриготовлениlI сырых и готовых продуктов.

З.24. Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего
питания". При приготовлении блюд должны соблюдаться
технологии: варка, запекание, пригý/скание, пассерование,
приготовление на пару. При приготовлении блюд не rrрименяется жарка.

З.25. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить
выполнение технологии
технологической карте,

приготовления блюд, изложенной в

эпидемиологические
приготовлениrI блюд.

также соблюдать санитарно-
к технологическим процессамтребования

З.26. Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками
запекают"при температуре 250 - 280 'С в течение 20 - 25 мин.

З.27. Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные
изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовятся на пару игIи
запеченными в соусе; рыба (филе) кусками отваривается, припускается,
тушится или запекается.

З.28. При изготовлении вторьж блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или
отпуске вареного Mrlca (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 ОС до р€}здачи
не более 1 часа.

З.29. Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в

бидонах и
киIUнению

флягах,
не более 2

перед употреблением
- 3 минут.

щадящие
тушение,

жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 -



200 оС, слоеМ не более 2,5 - 3 сМ; заПеканкIl - ]1-1 - -'- }"l;:;,: l,,.
ТеМПеРаТУРе220 - 280 ОС, слоем не более З - 4 crr: \paнeнtie яilч:-_u]i] ]h{;;;ы
осуществляется не более З0 минут при температ\ ре -l - - ] .С.

з.з0. Оладъи, сырники выпекаЮтся В духовоМ ИЛИ /hарочно_\{ шlкао\ -Е;1
температуре 180 - 200 ОС в течение 8 - 10 мин.

З.З 1. Яйцо варят после закипания воды 10 мин.
3.з2.IVIасло сливочное, исполъзуемое для заправки гарниров и др\,г}lх б-rю:.

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

з,зз' Гарниры из риса и макаронных изделий Варятся в болъшом объеме Воды
(в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки.

з.з4. КолбаснЫе изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки)
отвариваются (опускают в кипяц{ую воду и заканчивают термическую
обработку после 5-минутной варки с момента начала кипения).

3.35. Пр" перемеШиваниИ ингредиентов, входящих в состав блюд,
необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта
руками.

з.з6. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте, исполъзуя для
этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно
исполъзование перфорированных емкостей, При условии полного
погружения яиц в раствор в следующем порядке: I - обработка в \ - 2Yо
теплом растворе кальцинированной соды; II - обработка в разрешенных
для этой цели дезинфицирующих средствах; III - ополаскивание
проточной водой В течение не менее 5 минут с последутощим
выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
Щопускается использование других моющих или дезинфицирующих
средств в соответствии с инструкцией по их применению.

з.з7. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед
использованием крупы промывают проточной водой.

3.з8. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед
вскрытием промывают проточной водой и вытирают.

з.з9, Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и
гарниры) при раздаче должны иметь температуру +60...+65 ОС; холодные
закуски, саJIаты, напитки - не ниже +i5'С.
С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда моryт

НаХОДИТЬСЯ на горячей плите не более 2 часов, Повторный разогрев блю:
не допускается.

з.40. Пр" обработке овощей должны быть соблюдены следующие
требования:
ОВОЩИ СОРТир}тотся, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно
промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшилtи
ПаРТИяМи, с использованием дуршлагов. Пр" обработке белокочанной
капусты необходимо обязателъно удалить наружные листы.



термическоЙ обработки), форшмаков из ce..IbJll. cTl -lне;:. -:-__J_,-:-
з€l/тивных блюд (мясных и рыбных); окрошек и хо-lо.]нъL\ с\ -,ttrз.
- использование остатков пищи от предыдушего прlrе\{з ii .-ii--;a-
ПРИГОТОВЛенноЙ накануне; пищевых продуктов с истекшIl\fli r--poii.i,,1,{i:

ГОДНОСТИ И ЯВНЫМи ПриЗнаками недоброкачественности (порчlr ): oBou_tcli
и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

Ч. ТРЕБОВАНИЯ К СОСТАВЛЕНИЮ МЕНЮ
ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТШЙ РДЗНОГО ВОЗРАСТА

5.1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и
кулинарных изделий определяется с учетом набора помещений,
обеспечения технологическим, холодильным оборудованием.

5.2. ПИтание должно удовлетворять физиологические потребности детей в
основных пищевых веществах и энергии

5.З. ПИТание Должно быть организовано в соответствии с примерным меню,
УТВеРЖДенНым заведующим Учреждением, 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
Учреждении.
В примерном меню содержание белков должно обеспечиватъ 12 - \5Yо от
калорийности рациона, жиров З0 - З2% и углеводов 55 - 58%.
ПРИ Составлении меню учитываются национаJIьные и территори€lJIьные
ОСОбенности питания населения и состояние здоровья детей, а также в
соответствии с рекомендуемым ассортиментом основных пищевых
продуктов для использования в питании детей в Учреждении.

5.4. ПРИ сосТавлении примерного меню следует руководствоваться
РасПределением энергетической ценности (калорийности) суточного
рациона по отделъным приемам пищи.
В промежутке между завтраком и обедом рекомендуется
ДОПОЛНИТельныЙ прием пищи - второЙ завтрак, включающиЙ напиток или
сок и (или) свежие фрукты.

5.5. ПРимерное меню должно содержать информацию: приводятся ссылки на
РеЦеПТУры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со
СбОРниками рецептур для детского питания. Наименования блюд и
кулинарных изделий, ук€tзьiваемых в примерном меню, должны
СООТВеТствовать их наименованиям, ук€Lзанным 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.



Фактический рацион питания доn,кен соответствовать \ тверк]енно\г,примерному меню
5,6, Завтрак доn'кен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожныеи яичные блюда и др,)' бутербро да И горячего напитка. обед Jо.l/ъ.енвключать закуску (салат или порционные овощи, сельдъ с луком), первоеблюдО (суп, щи И лр.), втоРое (.ЪрнИр и блюдо из мяса, рыбы или птицы),напитоК (компоТ или киселъ). 

^ 

Полдник включает напиток (молоко,кисломолочные напитки, соки, чай) с булочными или кондитерскимиизделиями без крема, допускается выдача творожных или крупяныхзапеканок и блюд.
5,7, В Учреждении, функционирующего в режиме 10.5 часов, примернымменю должно бытъ предусмотрено ежедневное использование в питаниидетей: молока, кисломолочных напитков, мяса (или рыбы), картофеля,овощей, фруктов, хлеба, круп, сливочного и растительного масла, сахара,соли. остальные продукты (творог, сметана, птица, cblp, яйцо, соки и_ другие) включаются 2 - З разав неделю.5,8, При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспеченияполноценного сбалансированного питания разрешается проводитъ ихзамену на равноценные по составу продукты в соответствии Q таблицейзамены продуктов по белкам и углеводам.при отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена в меню на

_ л 
._On", быстрозамороженные овощ" 

" бруп.rr.5,9, На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляетсяменю-раскладка, с указанием выхода блюд для детей разного возраста.щопускается составление меню-раскладки в электронном виде.5,10, Для обеспечения р€внообразного и.r*"оч.пrного пи.гания детей вдошкольных образователъных организациях и дома родителейинформируют об ассортименте питанияребенка, вывешивая ежедневноеменю В каlкдой групповой ячейке. В Ъя<едневном меню указываетсянаименование блюда и объем порции
и. контроль зА оргАнизАцишЙ питАниrI6,1' Контроль за организацией питания воспитанников осуществляетБракеражная коми сеия

6,2. Бракеражная комиссия:
- осуществляет контролъ соблюдения санитарно-гигиенических норм притранспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;- проверяет на пригодность складские и другие помещения дляхраненияпродуктов питания, а также условия их хранения;
- ежедневно следит за правилъностью составления меню;- контролирует организацию работы на пищеблоке;- осуществляеТ контролЬ срокоВ ре€Lпизации продуктоВ питания икачества приготовления IIищи;



- проверяет соответствие пиrци физиологическим потребноl-тя}1 -е_=.l -
основных пищевых веществах;
- следит за соблюдением правил личной гигиены рабс-rтн;:i;"1,1;:
пищеблока;
- периодически присутствует при закладке основных проJ\ктов.
проверяет выход блюд;
- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее

цвет, запах, вкус, консистенцию9 жесткость, сочность и т. д.;

- проверяет соответствие объемов приготовленного питаниrI объему
разовых порций и количеству детей.

7.трЕБовАния к прохоItдЕнию
ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ МЕДИЦИНСКИХ ОСМОТРОВ,
гигиЕничЕского воспитАнуtя и оБ).чЕния,
ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЕ ПЕРСОНАЛА

7.1.Персонал I\4БДОУ проходит предварительные, при поступлении на

работу, и периодические медицинские осмотры; аттестацию на знание
настоящих санитарных норм и правил для персонала пищеблока, а также лиц,

участвующих в рzLздаче пищи детям (младшие воспитатели) - не реже 1 раза в
год.
7.2.Каждый работник VIБЩОУ должен иметь личную медицинскую книжку, в
которую должны бытъ внесены результаты медицинских обследований и
лабораторньlх исследований, сведения о прививках, перенесенных
инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной
гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе.
7.3.При отсутствии сведений о профилактических прививках работники,
поступающие в дошкольные образовательные организации, должны быть
привиты в соответствии с национальным к€Lлендарем профилактических
прививок.
7.4.Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников,
связанных с приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся
в журнал здоровья (приложение 5).
7.5.Не допускаются к работе на пищеблоке и в гругIповых ячейках к
накрыванию на столы лица с ангинами, катара_гIьными явлениями верхних
дыхательных путей, гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или прI,1

подозрении на инфекционные заболевания.
7.6.При н€lJIичии у работников пищеблока порезов, ожогов они моryт быть
допущены к работе при условии их работы в перчатках.
7.7.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 веш]ей.

10



работники пищеблока не должны во время работы носить ко.lIьца оерьгъ
принимать пищу и курить на рабочем месте.

8. ОТЧЕТНОСТЬ И ДЕЛОПРОИЗВОДСТВО

8.1. Заведующий осущестВляеТ ежемесячный анаJIиз деятельностЕ
Учреждения по организации питанлш детей.

8.2. отчеты об организации питания в Учреждении доводятся до всех
участников образовательного процесса (на общем собрании трудового
коллектива, родительского комитета, Hz общем (или групповых)
родительских собраниях) по мере необходимости, но не реже одного раза
в год.

8.3. При организации питания оформJUIется необходимая документация по
поставке, хранению, расходованию И учету продуктов питания в
соответствии С требованиями законодательства и санитарно-
эпидемиологическими требованиями и хранится у завхоза в соответствии
с Номенклатурой дел.
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Хtурнал бракераэка скоропортящихся ilищевых цродуктOts,
посryпающих на пищеблок

Гфшlолкеше.Ё l_

Положение об орташзаrтrп IIЕтаЕш
в м}.ниципtulьЕом бюдкетЕом допIкоJIьЕOld

о бразователъном rтрежденЕЕ
детскийсад J\Jb31 х. СухойКуг

Приложение лг9 2.

Положение об организации питания
в муниципальном бюджетном дошкольном

образовательном r{реждении
ДетскиЙ сад J\Гs 31 х, сухой кут

теп{пературного режима в холодильном оборулованииЖtурнал учета

!ата и l Наименfl-ЦJлд"..r"п
час J "*r. Ino"rrn"u,u.поступле |пищевьжl го
Ния | пролукт lnpooo"on".,

продоволl ou l u.n"o.nьственногi i сырьяиосьrр"""] l n"*.u"r"
пищевь]х l l продуктов
продукто I l (в

" l ] 
килограмма

l l х, литрах,

l l штуrсах)

Номер
товарЕо-
транспо

ртной
накJIадн

ой

Ус.цовия ] Дuru"@
храненияи | фактической | ответств i 

"ur".конечный | р.*".uч"" ] ."no.o 
lсрок j пRоло"ольс, ] лица 
l

реализации] венного l l(по | сь,рья" i l

маркирово|пищевьтх l lчному inpooy*ro"l l

ярлыку) | по дням l l

Наименование единицы
холодильного оборудования

Месяц/дrrи:(tвоС)
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Не допускается предварительное замачиванriе овоше;-l"
Очиrценные картофель, корнеплоды и др}-гие овоIтLil- во ;:збе.+:зj;.з
ПОТеМНеНИЯ И ВЫСУШИВаНИЯ, ДОПУСКаеТСЯ ХРаНIIТЬ В \L].lL-'l]l-iL1;-i i"],:е
более 2 часов.

З.4\. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый -ц,*, корнеп.-tо.]ы Il

др.) в период после 1 марта допускается использовать тоjIъко пос-.lе
термической обработки.

З.42. При кулинарной обработке овош]ей, 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

р€вдачи.
Щля обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие
отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и
варят в подсоленной воде (кроме свеклы).

З,4З. Овощи, предн€Lзначенные для приготовления винегретов и саJIатов,

рекомендуется варить в кожуре, охJIаждают; очищают и нарезают
вареные овощи на столе для вареной продукции.

З.44. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.
З.45. Отваренные для с€LгIатов овощи хранят в промаркированной емкости

(овощи вареные) в холодильнике не более б часов при температуре плюс
4 +l- 2 ос.

З.46. Листовые овощи и зелень, предн€lзначенные для приготовления
холодных закусок без последующей термической обработки, следует
тщательно промывать проточноЙ водоЙ и выдержать в ЗУо растворе
уксусноЙ кислоты или \0О/о растворе поваренноЙ соли в течение 10 минут
с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.

З.47 . Изготовление с€urатов и их заправка осуществляется непосредственно
перед раздачей.
Не заправленные сzLпаты допускается храЕить не более 2 часов при
температуре плюс 4 +l- 2 "С. Салаты заправляют непосредственно перед

раздачей.
В качестве заправки саJIатов следует исполъзовать растительное MacJlo,
Использование сметаны и майонеза для заправки саJIатов не допускается.
Хранение заправленных с€LгIатов может осуществляться не более З0
минут при температуре 4 +l- 2 "С.

З.48. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют
З.49. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные прод\кть1

порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутьiлок переJ
их р€вдачей в групповых ячейках.

3.50. В эндемичных по йоду районах рекомендуется испо-цьзованIlе
йодированной поваренной соли.

3.51. Проводится искусственная С-витаминизация. Искусственная С-
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Приложеняе ý З-

Положение об организаIщ ЕЕт:týЕя
в м}циципaльном бюджетном допIкоJьIIом

образовательном r{решдеЕиЕ
детскиЙ сад Jtlb Зi х. Сухой куг

витамннизации третьих и сладких блюдЖурнал прOведеЕия

Приложение лъ 4,

Положение об организации питаниrI
в муниципЕlльном бюджетном дошкольном

образовательном r{реждении
детский сад NЬ 31 х, Сухой Куг

кулиЁарцой продукции

Щата и час
изготовлеЕ

ия блюда

Жtурнал бракеража готов ori

8 Указываются факты запрещения к реализации готовоt продукцип

Наимено
вание

преIIара

та

наименова
ние блюда

Количест
во

питающи
хся

общее
количество
внесенного

витаN{инного

гlрепарата (гр)

Время
внесения

препарата или
приготовления
витаминизиров

анного блюда

Время
приема

блюда

Примеча
ние

Время снятия
бракеража

наименование
блюда,

кулинарного
изделия

Результаты
органолеtIтиче
ской оценки и

степени
готовности

блюда,
кулинарного

изделия

Разрешение

к

реаJIизации

люда,

кулинарного
изделия

Подписи
членов

бракеражн

ой
комиссии
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витаминизация в дошкольныХ образовательных оргаЕшаIIиm( (г,пущ)
осуществляется из расчета для детей от 1,5 - 3 лет - З5 мг, дтя детеfr 3 - 6лет - 50,0 мг на порцию.
Препараты витамиIlов вводят в третъе блюдо (компот иJIи кис€JIь) после
его охJIаждени'I до температуры 15 оС (для компота) и 35 "С {для lшсешя)
непосредственно перед реализацией.
Витаминизированные блюда не подо|реваются. ВитаминизациrI блюд
проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии -
иным ответственным лицом) круглогодично.
{анные о витаминизации блюд заносятся медицинским работником в
журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд (приложение
З), который хранится один год.

IV. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫДАЧЕ ПИЩИ

4,1, Выдача готоВой пищи разрешается толъко после проведения KoHTpoJUI
бракеражной комиссией в составе не менее З-х oano"an. Резулътаты
контроля регистрируются в журнulJIе бракеража готовой кулинарной
продукции (приложение 4).
Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда,
ук€}занному в меню. При нарушении технологии цриготовления пищи, а
также в слу{ае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после
устранения въUIвленных кулинарных недостатков.

-1,2,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
бпюда, гарнирЫ и напитКи (третъИ блюда) - в колиЧестве не менее l00 г.;
порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, бутерброд", 

",.д.оставляЮТ пошт)пlно, целиком (в объеме одной порции).
пробы отбираются стерилъными 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 tIри температуре +2 - +6 .i.
посуда с пробами маркируется с ук€ванием наименования цриема пищи и
датоЙ отбора. Контроль за правильностью отбора " *рu"."ия суточной
пробы осуществляется ответственным лицом.

* j, Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и
массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) n . доrу.кается:
- исполъЗование пищевых tIродуктов (согласно приложения);
- изготовление на пищеблоке Учреждения творога И Других
КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ, а ТаКЖе бЛИНЧИков с мясом или с творогом,
}faкapoн по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зелъцев, яичницы-
гJ€lзунъи, холодных наfIитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без
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Прь:отсmе -t:

Положение об оргашзатrrп Еrт@
в м}.ниципальном бюддiетяо}I -fоЕIlmдввilt

о б р аз о в ате":IъЕ о u }чрЕдf, Ёяп,
детский сад Jф 3l х. Сl:iой Кlт

Журнал здорсвья

,ЩолжностьФ.И,О. работника* Месяц/дни**

Примечание:

* Список работников, отмечеЕцьIх в журнаJIе

соответствовать числу работников на этот день в смену.

** Условные обозначения:

Зд. - здоров; Отстранен - отстранен от работы; отп.

больничный лист.

на день осмотра, до;Diiен

- отпуск; В - вьрrоjшаtrl; бll -
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