
Условия питания воспитанников, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ 

в МБДОУ «Детский сад № 2 г. Суздаля»

Организация питания в ДОУ возлагается на дошкольное образовательное учреждение. ДОУ

обеспечивает  гарантированное  сбалансированное  питание  детей  в  соответствии  с  их

возрастом  и  временем  пребывания  в  Учреждении  по  нормам,  установленным

законодательством.

Устанавливается 4х-разовое питание детей. Питание детей в Учреждении осуществляется в

соответствии  с  примерным  перспективным  10-дневным  меню,  рекомендованным

управлением Роспотребнадзора. Меню составляется калькулятором.

В ДОУ используется примерное 10-ти дневное меню, рассчитанное на 2 недели, с учетом

рекомендуемых среднесуточных норм питания.

На основании примерного 10-ти дневного меню ежедневно составляется меню – требование

установленного образца, с указанием выхода блюд для детей дошкольного возраста.

Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд.

Ежедневно  поваром  отбирается  суточная  проба  готовой  продукции,  которая  хранится  48

часов.

Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и принимаются при

наличии сертификата качества и накладной.

Рациональное питание – залог здоровья

Рациональное  питание  детей  дошкольного  возраста  –  необходимое  условие  их

гармоничного роста, физического и нервно-психического развития, устойчивости к действию

инфекций и других неблагоприятных факторов внешней среды.

Основным  принципом  правильного  питания  дошкольников  служит  максимальное

разнообразие пищевых рационов.  Ежедневный набор продуктов –  мясо,  рыба,  молоко и

молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, хлеб, круп.

Правильное  рациональное  питание  –  важный  и  постоянно  действующий  фактор,

обеспечивающий  процессы  роста,  развития  организма,  условие  сохранения  здоровья  в

любом возрасте.

Первые блюда представлены различными борщами, супами, как мясными, так и рыбными.

В качестве третьего блюда – компот или кисель из свежих фруктов или сухофруктов.

На завтрак готовятся различные молочные каши, а также овощные блюда (овощное рагу,

тушеная  капуста),  блюда  из  творога,  яичные  омлеты  и  свежие  фрукты.  Из  напитков  на

завтрак дается злаковый кофе с молоком, молоко, чай, какао.

Санитарно-гигиенический режим на пищеблоке

Выполнение  санитарно-гигиенических  правил  в  пищеблоке  нашего  учреждения

регламентируется санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами «Санитарно-



эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в

дошкольных организациях»  СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (далее –СанПиН).

Устройство,  оборудование,  содержание пищеблока учреждения соответствует санитарным

правилам к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в

них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Пищеблок оборудован необходимым технологическим и холодильным оборудованием. Все

технологическое и холодильное оборудование находится в рабочем состоянии.

Технологическое  оборудование,  инвентарь,  посуда,  тара  изготовлены  из  материалов,

разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная

посуда  имеют  маркировку  для  сырых  и  готовых  пищевых  продуктов.  При  работе

технологического оборудования исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых

к употреблению продуктов.

Кухонная  посуда,  столы,  оборудование,  инвентарь  промаркированы  и  используются  по

назначению.

Пищевые  отходы  на  пищеблоке  и  в  группе  собирают  в  промаркированные  ведра  с

крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема.

В  помещениях  пищеблока  ежедневно  проводят  уборку:  мытье  полов,  удаление  пыли,

протирание труб,  подоконников;  еженедельно с  применением моющих средств  проводят

мытье стен, осветительной арматуры, очистку стекол от пыли и копоти и т.п.

Один  раз  в  месяц  проводится  генеральная  уборка  с  последующей  дезинфекцией  всех

помещений, оборудования и инвентаря.

В помещениях пищеблока 1 раз в квартал проводится дезинсекция и дератизация силами

специализированных организаций.

Пищевые продукты,  поступающие в учреждение, имеют документы, подтверждающие их

происхождение,  качество  и  безопасность.  Качество  продуктов  проверяет  комиссия  по

приёмке  продуктов.  Пищевые  продукты  без  сопроводительных  документов,  с  истекшим

сроком хранения и признаками порчи не допускаются к приему.

Особо  скоропортящиеся  пищевые  продукты  хранятся  в  холодильных  камерах  и

холодильниках  при  температуре  +2-+6  °C,  которые  обеспечиваются  термометрами  для

контроля за температурным режимом хранения.

Кисломолочные  и  другие  готовые  к  употреблению  скоропортящиеся  продукты  перед

подачей  детям  выдерживают  в  закрытой  потребительской  упаковке  при  комнатной

температуре до достижения ими температуры подачи 15 °C +/- 2 °C, но не более одного часа.

При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:

-  обработку  сырых  и  вареных  продуктов  проводят  на  разных  столах  при  использовании

соответствующих маркированных разделочных досок и ножей;
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-  для  раздельного  приготовления  сырых  и  готовых  продуктов  используются  не  менее  2

мясорубок.

Питание  детей соответствует  принципам  щадящего  питания,  предусматривающим

использование  определенных  способов  приготовления  блюд,  таких  как  варка,  тушение,

запекание, и исключает жарку блюд.

При  кулинарной  обработке  пищевых  продуктов  соблюдаются  санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в специально отведенном

месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные емкости.

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче имеют

температуру +60-+65°C; холодные закуски, салаты, напитки – не ниже +15 °C.

Фрукты, включая цитрусовые, тщательно промывают в условиях цеха первичной обработки

овощей в моечных ваннах.

Входной контроль поступающих продуктов осуществляет кладовщик. 

Отслеживается соблюдение сроков прохождения медицинских обследований персоналом с

обязательными  отметками  в  санитарных  книжках;  проводятся  ежедневные  осмотры

работников  пищеблока  на  наличие  гнойничковых  заболеваний  кожи,  контролируется

соблюдение личной гигиены сотрудниками пищеблока.

Каждый сотрудник пищеблока ознакомлен под роспись с инструкциями по режиму работы в

пищеблоке.  Инструкции  изготовлены  в  виде  моющихся  табличек  и  вывешены  на  стенах

непосредственно на рабочих местах, что не затрудняет проведение санитарной обработки

стен. Все инструкции составлены в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20

Контроль  за  качеством  питания,  разнообразием  и  витаминизацией  блюд,  закладкой

продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовыми качествами пищи,

санитарным  состоянием  пищеблока,  правильностью  хранения,  соблюдением  сроков

реализации  продуктов  возлагается  на  заведующего,  медицинского  работника,  повара.

Кроме этого в ДОУ имеется бракеражная комиссия, которая следит за правильной закладкой

продуктов, соблюдением правил кулинарной обработки и правильностью порционирования

при раздаче.

Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд.

Ежедневно  поваром  отбирается  суточная  проба  готовой  продукции,  которая  хранится  48

часов.

Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и принимаются при

наличии сертификата качества и накладной.
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Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение 
«Детский сад № 2 г. Суздаля»

Приказ 

№ 33                                                                                                             от 14.01.2022г.

об организации питания  на 2022 — 2023 учебный год                                       

В целях организации рационального и сбалансированного питания детей в
МБДОУ  «Детский  сад  №  2  г.  Суздаля»,  строгого  соблюдения  технологии
приготовления  блюд,  выполнения  норм  и  калорийности  блюд,  осуществления
контроля  за  организацией  питания,  соблюдения  условий  договора  на  поставку
продуктов питания, повышения персональной ответственности за организацией и
качеством питания, соблюдения рекомендаций и требований СанПиН заведующим
хозяйством, кладовщиком, медицинской сестрой, поварами 

Приказываю:
1. Медицинской сестре Головкиной И.Б., заведующей хозяйством Дуловой

Н.И., кладовщику Якимовой Ю.В., поварам: Викулиной З.Н., 
Марьиной Н.В., Новлянской С.С., Антоновой Е.Н.

организовать в МБДОУ «Детский сад № 2 г. Суздаля» безопасную, здоровую 
обстановку для приема пищи детьми. 

2. Медицинской сестре Головкиной И.Б.
2.1. Обеспечить  проведение  исследований  персонала  пищеблока  на

носительство вирусных кишечных инфекций при приеме на работу. 
2.2. Усилить дезинфекционные режимы, утренний фильтр сотрудников ДОУ.
2.3. Осуществлять  ежедневный  контроль  на  наличие  масок,  перчаток  и

специальной
одежды предназначенной для работников пищеблока.

3. Контроль исполнения приказа оставляю за собой.

Заведующая д/с ________________ Горшкова Л.Я.



Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение 
«Детский сад № 2 г. Суздаля»

Приказ

№ 28б                                                                                                                от 10.01.2022г.

о создании бракеражной комиссии на 2022-2023 учебный год

В  целях  осуществления  контроля  над  организацией  питания  учащихся,  соблюдения
технологии  приготовления  пищи,  использования  качественного  ассортимента  продуктов
питания  на основании СанПиН при организации питания в детском саду

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Утвердить бракеражную комиссию на 2022-2023 учебный год в следующем составе: 

Председатель комиссии — Горшкова Л.Я., заведующая детским садом. 

Члены комиссии:

Сычева О.М., музыкальный руководитель;
Головкина И.Б., медицинская сестра;
Дулова Н.И, заместитель заведующей по АХР. 

2. Членам  бракеражной  комиссии  ежедневно  фиксировать   результаты  бракеража  в
Журнале бракеража готовой кулинарной продукции.

3. Членам  бракеражной  комиссии  осуществлять  периодические  проверки  закладки
продуктов,  условий  хранения,  качества  поступающих  продуктов,  качество  выхода
продуктов питания и готовых блюд.

4. Работникам пищеблока оказывать содействие членам бракеражной комиссии во время
проверок.

5. Контроль за исполнением приказа оставляю за собой.

Заведующая детским садом ______________________ Л.Я. Горшкова



Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение 
«Детский сад № 2 г. Суздаля»

Приказ

№ 33 а                                                                                                              от 14.01.2022г.

об утверждении

В  соответствии  с  Федеральным  законом  №273-ФЗ  «Об  образовании  в  Российской
Федерации» от 29.12.2012 года, Постановлением СанПин  2.4. 3648-20

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Утвердить  Положение  о  бракеражной  комиссии  МБДОУ  «Детский  сад  №  2  г.
Суздаля».

2. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой.

Заведующая детским садом ______________________ Л.Я. Горшкова



Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение 

«Детский сад № 2 г. Суздаля»

ПРИКАЗ

10.01.2022 г. № 28а

Об организации питьевого режима воспитанников в 2022 году

В соответствии с постановлением Главного государственного санитарного врача РФ
от 27.10.2020 № 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 28.09.2020 № 28 «Об утверждении санитарных правил СП
2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и
обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»»,

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Организовать в 2022 году питьевой режим воспитанников МБДОУ «Детский сад
№ 2 г. Суздаля» – кипяченая питьевая вода.

2. Назначить ответственными за организацию питьевого режима медицинскую 
сестру Головкину И.Б. и заместителя заведующего по АХЧ Дулову Н.И.

3. Ответственным за организацию питьевого режима:
- контролировать, чтобы кипяченную воду заменяли каждые три часа;
- контролировать, чтобы воспитанники имели свободный доступ к питьевой

воде в течение всего времени их пребывания в МБДОУ «Детский сад № 7».
3.  Поварам: Викулиной З.Н., Марьиной Н.В., Антоновой Е.Н., Новлянской С.С.
- кипятить воду для организации питьевого режима воспитанников;
- обеспечить качество кипяченой воды и условия ее хранения;
- вести графики смены питьевой кипяченной воды.
4. Младшим воспитателям групп:
- доставлять кипяченную воду с пищеблока в каждую групповую комнату;
- обеспечивать каждый пост с питьевой водой достаточным количеством чистой

посуды, а также промаркированными подносами для чистой и использованной посуды;
- следить, чтобы до раздачи детям кипяченая вода была охлаждена до комнатной

температуры непосредственно в чайнике;
- наливать воду в стаканы для детей, соблюдая санитарные и гигиенические нормы;
- обеспечить качество и безопасность кипяченой воды и условия ее хранения (не

более 3- х часов);
- фиксировать время в журнале выдачи питьевой воды. Питьевая вода выдается

младшим воспитателям в 08:00; 10:00; 13:00; 16:00 часов.
5. Питьевая вода должна быть доступна ребенку в течение всего периода

пребывания в учреждении. Выдавать воду в стеклянных чашках. Чистые чашки хранятся в
специально отведенном месте в моечной, отдельно по группам. Использованную посуду
обрабатывать согласно инструкции. Ответственные за чистоту и обработку чашек
воспитатели и младшие воспитатели.

6. Контроль за соблюдением питьевого режима возложить на медицинскую сестру
Головкину И.Б.

Заведующая д/с _____________ Горшкова Л.Я.



УТВЕРЖДЕНО
Заведующая
МБДОУ «Детский сад № 2 г. Суздаля»

_____________________ Л.Я. Горшкова

Приказ № 33а от 14.01.2022г.

Положение 

 о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 
бракеражу готовой продукции

муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения
«Детский сад № 2 г. Суздаля»

2022 год



1. Общие положения

1.1. Данное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом № 273-ФЗ от
29.12.2012 «Об образовании в  Российской Федерации с изменениями от  8  декабря 2020
года,  санитарно-эпидемиологическими  правилами  и  нормами  СанПиН  2.3/2.4.3590-20
"Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организации  общественного  питания
населения",  Постановлением  главного  государственного  санитарного  врача  РФ  от  28
сентября  2020  года  N  28  «Об  утверждении  санитарных  правил  СП  2.4.3648-20
«Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организациям  воспитания  и  обучения,
отдыха и оздоровления детей и молодежи», Федеральным законом № 29-ФЗ от 2 января
2000 г «О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13 июля 2020
года,  а  также  Уставом  дошкольного  образовательного  учреждения  и  другими
нормативными  правовыми  актами  Российской  Федерации,  регламентирующими
деятельность организаций, осуществляющих образовательную деятельность.
1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за
организацией  и  качеством  питания,  бракеражу  готовой  продукции  (далее  комиссия),
регламентирует ее  деятельность,  устанавливает  права,  обязанности и  ответственность  ее
членов. 
1.3.  Комиссия  по  контролю  за  организацией  и  качеством  питания,  бракеражу  готовой
продукции —  комиссия  общественного  контроля  учреждения,  созданная  в  целях
осуществления качественного и систематического контроля за организацией питания детей,
контроля  качества  доставляемых  продуктов  и  соблюдения  санитарно-гигиенических
требований при приготовлении и раздаче пищи в детском саду.
1.4.  Комиссия  в  своей  деятельности  руководствуется  санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СП 2.3/2.4.3590-20, СП 2.4.3648-20, СП 3.1/2.4.3598-20, СП 2.2.3670-
20, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.
1.5.  В задачи комиссии входит:

• контроль за качеством доставляемых продуктов питания;
• контроль и качество приготовления блюд;
• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении

и раздаче пищи в детском саду.
1.6.  Состав  комиссии,  сроки  ее  полномочий  утверждаются  приказом  заведующей
дошкольным образовательным учреждением на начало учебного года.  Срок полномочий
комиссии - 1 год.
1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии могут входить:

• представитель администрации: заведующий ДОУ;
• музыкальный руководитель;
• медицинская сестра;
• заместитель заведующей по АХР.

В  необходимых  случаях  в  состав  комиссии  могут  быть  включены  другие  работники
учреждения, приглашенные специалисты.
1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом
ДОУ.
1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе.
1.10.  Администрация  ДОУ при установлении  стимулирующих надбавок  к  должностным
окладам работников, либо при премировании вправе учитывать работу членов комиссии.



2.  Функции комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу
готовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии

2.1. К основным функциям комиссии в детском саду относят: 
• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, до-

ставке и разгрузке продуктов питания;
• проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для хра-

нения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения соглас-
но признакам доброкачественности продуктов (Приложение 1);

• проверка соответствия пищи физиологическим потребностям детей в основных пи-
щевых веществах;

• проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и
количеству детей;

• проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для оформ-
ления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества;

• контроль организации работы на пищеблоке;
• отслеживание за правильностью составления ежедневного меню;
• наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
• осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством при-

готовления пищи;
• отбор  суточной пробы,  проведение  органолептической оценки готовой пищи,  т.е.

определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. (При-
ложение 2);

• направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-технологи-
ческую пищевую лабораторию.

2.2. Комиссия проверяет:
 сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой

поступающей  партией),  товарно-транспортные  накладные,  заполняя  журнал
бракеража скоропортящейся пищевой продукции;

 условия  транспортировки  каждой  поступающей  партии,  составляя  акты  при
выявлении нарушений;

 рацион питания, сверяя его с основным двухнедельным и ежедневным меню;
 наличие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке;
 ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню;
 соответствие приготовления блюда технологической карте;
 помещения  для  хранения  продуктов,  холодильное  оборудование  (морозильные

камеры),  соблюдение  условий  и  сроков  реализации,  ежедневно  заполняя
соответствующие журналы;

 осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной
среде пищеблока и групповых помещениях;

 визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, групповых
помещений, а также 1 раз в неделю — инвентарь и оборудование пищеблока;

 осматривает сотрудников пищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиенический
журнал (сотрудники), проверяет санитарные книжки;

 ежедневно  сверяет  контингент  питающихся  детей  с  Приказом  об  организации
питания,  списком  детей,  питающихся  бесплатно,  документы,  подтверждающие
статус  семьи,  подтверждающие  документы  об  организации  индивидуального
питании;

 соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи;
 ежедневную  гигиену  приема  пищи,  составляя  акты  по  проверке  организации

питания.



2.3. Объекты, предмет и субъекты контроля комиссии:

• оформление сопроводительной документации, маркировка продуктов питания;
• показатели качества и безопасности продуктов;
• полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке,

группах;
• поточность приготовления продуктов питания;
• качество  мытья,  дезинфекции  посуды,  столовых приборов  на  пищеблоке,  в

групповых помещениях;
• условия и сроки хранения продуктов;
• условия  хранения  дезинфицирующих  и  моющих  средств  на  пищеблоке

(кухне), групповых помещениях;
• соблюдение  требований  и  норм  СанПин  2.3/2.4.3590-20  «Санитарно-

эпидемиологические  требования  к  организации  общественного  питания
населения» при приготовлении и выдаче готовой продукции;

• исправность холодильного, технологического оборудования;
• личная  гигиена,  прохождение  гигиенической  подготовки  и  аттестации,

медицинский осмотр, вакцинации сотрудниками ДОУ;
• дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на пищеблоке,

групповых помещениях.
2.4. Контроль  осуществляется  в  виде  выполнения  ежедневных  функциональных
обязанностей  комиссии  по  контролю  за  организацией  и  качеством  питания,  бракеражу
готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок.
2.5.  Все  блюда  и  кулинарные  изделия,  изготовляемые  на  пищеблоке  ДОУ,  подлежат
обязательному бракеражу по мере их готовности.  Бракераж пищи проводится до начала
отпуска каждой вновь приготовленной партии.
2.6. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на
пищеблоке  отбирается  суточная  проба  от  каждой  партии  приготовленной  пищевой
продукции.
2.7.  Отбор суточной пробы осуществляется в  специально выделенные обеззараженные и
промаркированные  емкости  (плотно  закрывающиеся)  -  отдельно  каждое  блюдо  и  (или)
кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда)
отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники,
оладьи,  колбаса,  бутерброды оставляются поштучно,  целиком (в  объеме одной порции).
Суточные пробы хранятся  не  менее  48  часов  в  специально  отведенном в  холодильнике
месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.
2.8. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо
к  выдаче  не  допускается  до  устранения  выявленных  недостатков.  Результат  бракеража
регистрируется  в  журнале  бракеража  готовой  продукции  с  указанием  причин  запрета  к
выдаче  готовой  пищевой  продукции,  фактов  списания,  возврата  пищевой  продукции,
принятия на ответственное хранение. 
2.9. Комиссия составляет акты на списание продуктов.
2.10. При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов.
2.11.  Комиссия  вносит  предложения  по  улучшению  питания  детей  в  дошкольном
образовательном учреждении.
2.12.  Комиссия  отчитывается  о  результатах  своей  контрольной  деятельности  на
административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета.



3. Оценка организации питания в ДОУ

3.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30
минут  до  начала  раздачи  готовой  пищи,  предварительно  ознакомившись  с  основным  и
ежедневным меню. 
3.2.  В  меню  должны  быть  проставлены  дата,  количество  детей,  сотрудников,  суточная
проба, полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных
продуктов.  Меню  должно  быть  утверждено  заведующей,  должны  стоять  подписи
калькулятора кладовщика, повара.
3.3.  Бракеражную  пробу  берут  из  общего  котла  (кастрюли),  предварительно  перемешав
тщательно пищу в котле. 
3.4. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а
затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие блюда
дегустируются в последнюю очередь.
3.5.  В  журнал  бракеража  готовой  пищевой  продукции  вносятся  результаты
органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания порционных
блюд.  Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен печатью: хранится у
ответственного за питание.
3.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний
вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность). 
3.7.  Оценка  «отлично»  дается  таким  блюдам  и  кулинарным  изделиям,  которые
соответствуют по вкусу,  цвету и  запаху,  внешнему виду и консистенции,  утвержденной
рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями. 
3.8.  Оценка  «хорошо»  дается  блюдам  и  кулинарным  изделиям  в  том  случае,  если  в
технологии  приготовления  пищи  были  допущены  незначительные  нарушения,  не
приведшие  к  ухудшению  вкусовых  качеств,  а  внешний  вид  блюда  соответствует
требованиям. 
3.9. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если
в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, приведшие
к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено). 
3.10.  Оценка  «неудовлетворительно»  (брак)  дается  блюдам  и  кулинарным  изделиям,
имеющим следующие недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вкус и запах,
резко  пересоленные,  резко  кислые,  горькие,  недоваренные,  недожаренные,  подгорелые,
утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки,
портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои
подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю». 
3.11.  Оценка  качества  блюд  и  кулинарных  изделий  заносится  в  журнал  установленной
формы и оформляется подписями всех членов комиссии. 
3.12.  Оценка  качества  блюд  и  кулинарных  изделий  «удовлетворительно»,
«неудовлетворительно»,  данная  комиссией  или  другими  проверяющими  лицами,
обсуждается  на  аппаратном  совещании  при  заведующей.  Лица,  виновные  в
неудовлетворительном  приготовлении  блюд  и  кулинарных  изделий,  привлекаются  к
материальной и другой ответственности. 
3.13.  Комиссия  также  определяет  фактический  выход  одной  порции  каждого  блюда.
Фактический  объем  первых  блюд  устанавливают  путем  деления  емкости  кастрюли  или
котла  на  количество  выписанных  порций.  Для  вычисления  фактической  массы  одной
порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий
готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. Если
объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической
массы одной порции каш, гарниров, салатов и т.п. по тому же механизму при раздаче в
групповую посуду. 



3.14.  Проверку  порционных  вторых  блюд  (котлеты,  тефтели  и  т.п.)  производят  путем
взвешивания пяти порций в отдельности с  установлением равномерности распределения
средней  массы  порции,  а  также  установления  массы  10  порций  (изделий),  которая  не
должна  быть  меньше  должной  (допускаются  отклонения  +3%  от  нормы  выхода).  Для
проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с
кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием веса на
обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 порций), линейку.
3.15.  Оценка  качества  продукции  заносится  в  журнал  бракеража  готовой  продукции  до
начала выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого блюда, а не
рациона в целом.

3.16. Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению:
• оценка органолептических свойств приготовленной пищи;
• предотвращение пищевых отравлений;
• предотвращение желудочно-кишечных заболеваний;
• контроль за соблюдением технологии приготовления пищи;
• обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке;
• контроль за организацией сбалансированного безопасного питания;
• контроль за хранением и реализацией пищевых продуктов;
• контроль  за  качеством  поступающих  пищевых  продуктов  и  наличием

сопроводительных документов;
• ведение  журналов  бракеража  готовой  пищевой  продукции  и  бракеража

скоропортящейся пищевой продукции;
• контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций;
• контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи;
• контроль за соблюдением питьевого режима;
• контроль за закладкой основных продуктов питания;
• контроль за отбором суточной пробы.

Итоги проверок заслушиваются на совещании при заведующей, где обсуждаются замечания
и предложения по организации и качества питания в детском саду.
3.17.  Администрация  ДОУ обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать
меры по устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.

4. Права, обязанности, ответственность комиссии

4.1. Комиссия имеет право:
• выносить  на  обсуждение  конкретные  предложения  по  организации  питания  в

детском саду;
• контролировать выполнение принятых решений;
• направлять  при  необходимости  продукцию  на  исследование  в  санитарно-

технологическую пищевую лабораторию;
• составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание недоброкачественных

продуктов;
• давать рекомендации, направленные на улучшение питания в ДОУ;
• ходатайствовать перед администрацией детского сада о поощрении или наказании

работников,  связанных  с  организацией  питания  в  дошкольном  образовательном
учреждении. 

4.2. Комиссия обязана:
• контролировать  соблюдение  санитарно-гигиенических  норм  при  транспортировке,

доставке и разгрузке продуктов питания;



• проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов
питания, а также условия хранения продуктов;

• контролировать организацию работы на пищеблоке;
• следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;
• осуществлять  контроль  сроков  реализации  продуктов  питания  и  качества

приготовления пищи;
• следить за правильностью составления меню;
• присутствовать при закладке основных продуктов, проверять выход блюд;
• осуществлять  контроль  соответствия  пищи  физиологическим  потребностям

воспитанников в основных пищевых веществах;
• проводить органолептическую оценку готовой пищи;
• проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и

количеству воспитанников.
4.3. Комиссия несет ответственность:

• за выполнение закрепленных за ней полномочий;
• за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в

соответствии с действующим законодательством Российской Федерации;
• за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной документации.

5. Делопроизводство

5.1.  Комиссия ведет акты на списание и следующие журналы:

• Гигиенический журнал (сотрудники);
• Журнал бракеража готовой пищевой продукции;
• Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
• Журнал учета посещаемости детей;
• Журнал учета температурного режима холодильного оборудования;
• Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;
• 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 учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке;
• Журнал генеральной уборки;
• Ведомость контроля за рационом питания детей.

5.2. Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены
печатью учреждения. Возможно ведение журналов в электронном виде.

6. Заключительные положения

6.1.  Настоящее  Положение  является  локальным  нормативным  актом,  принимается  на
Педагогическом  совете  дошкольного  образовательного  учреждения  и  утверждается
приказом заведующей дошкольным образовательным учреждением.
6.2.  Все  изменения  и  дополнения,  вносимые  в  настоящее  Положение,  оформляются  в
письменной  форме  в  соответствии  действующим  законодательством  Российской
Федерации.
6.3. Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к
Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.6.1. настоящего Положения.
6.4.  После  принятия  Положения  (или  изменений  и  дополнений  отдельных  пунктов  и
разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.



Приложение 1
Методика определения качества продуктов

Органолептическую  оценку  начинают  с  внешнего  осмотра  образцов  продуктов.
Осмотр  лучше  проводить  при  дневном  свете.  Осмотром  определяют  внешний  вид
продуктов,  их  цвет.  Определяется  запах  продуктов.  Запах  определяется  при  затаенном
дыхании. 

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
молочнокислый,  гнилостный,  кормовой,  болотный,  илистый.  Специфический  запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

Вкус  продуктов,  как  и  запах,  следует  устанавливать  при  характерной  для  нее
температуре. 

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из
сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба
не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а
также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

Признаки доброкачественности основных продуктов,
используемых в детском питании

Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет,

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо
плотное,  упругое,  образующаяся  при  надавливании  ямка  быстро  выравнивается.  Запах
свежего мяса — мясной, свойственный данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения
пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета.

Жир  имеет  белый  или  светло-желтый  цвет.  Сухожилия  плотные,  белого  цвета,
иногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!),  с мяса
стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся
при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

Доброкачественность  мороженого  и  охлажденного  мяса  определяют  с  помощью
подогретого стального ножа,  который вводят в  толщу мяса и  выявляют характер запаха
мясного сока, остающегося на ноже.

Свежесть  мяса  можно установить  и  пробной варкой — небольшой  кусочек  мяса
варят в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон
при этом должен быть прозрачным, блестки жира — светлыми. При обнаружении кислого
или гнилостного запаха мясо использовать нельзя.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая,  блестящая,  плотно прилегает  к  телу,  жабры ярко

красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом
отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется,  а  если и образуется,  то
быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей
рыбы  чистый,  специфический,  не  гнилостный.  У  мороженой  доброкачественной  рыбы
чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после
оттаивания плотное,  не  отстает  от  костей,  запах свойственный данному виду рыбы,  без
посторонних примесей.

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся  глаза,  чешуя без  блеска,  покрыта мутной
липкой  слизью,  живот  часто  бывает  вздутым,  анальное  отверстие  выпячено,  жабры
желтоватого  и  грязно-серого  цвета,  сухие  или  влажные,  с  выделением дурно  пахнущий



жидкости  бурого  цвета.  Мясо  дряблое,  легко  отстает  от  костей.  На  поверхности  часто
появляются  ржавые  пятна,  возникающие  при  окислении  жира  кислородом  воздуха.  У
вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся глаза,
измененный  цвет  мяса  на  разрезе.  Такую  рыбу  использовать  в  пищу  нельзя.  Для
определения  доброкачественности  рыбы,  особенно  замороженной,  используют  пробу  с
ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется
характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят
в небольшом количестве воды и определяют характер запаха,  выделяющегося при варке
пара).

Молоко и молочные продукты
Свежее молоко белого цвета  со слегка  желтоватым оттенком (для обезжиренного

молока  характерен  белый  цвет  со  слабо  синеватым  оттенком),  запах  и  вкус  приятный,
слегка  сладковатый.  Доброкачественное  молоко  не  должно  иметь  осадка,  посторонних
примесей, несвойственных привкусов и запахов.

Творог  имеет  белый  или  слабо-желтый  цвет,  равномерный  по  всей  массе,
однородную  нежную  консистенцию,  вкус  и  запах  кисломолочный,  без  посторонних
привкусов и запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается только
после термической обработки.

Сметана  должна  иметь  густую  однородную  консистенцию  без  крупинок  белка  и
жира,  цвет  белый  или  слабо-желтый,  характерный  для  себя  вкус  и  запах,  небольшую
кислотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки.
Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистый
характерный запах  и  вкус,  без  посторонних  примесей.  Перед  выдачей  сливочное  масло
зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира.

Счищенный  слой  масла  в  пищу  для  детей  не  употребляется  даже  в  случае  его
перетопки.

Яйца
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц

устанавливается  путем просвечивания их через  овоскоп или просмотром на свету через
картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор
соли (20 г соли на 1 л воды).  При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие,
длительно хранящиеся всплывают.



Приложение 2

Методика органолептической оценки пищи
Органолептическая оценка первых блюд

Для органолептической оценки первого блюда (после тщательного перемешивания в
котле) его берут в небольшом количестве на тарелку. 

По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие посторонних
примесей,  загрязненности,  проверяют форму нарезки  овощей,  сохранение ее  в  процессе
варки,  сравнивают  их  набор  с  рецептурой  по  раскладке.  Обращают  внимание  на
прозрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и
рыба дают мутные бульоны, на поверхности не образуют жирных янтарных пленок, капли
жира имеют мелкодисперсный вид). 

При определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса,
запаха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с привкусом сырой
и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

Органолептическая оценка вторых блюд
Органолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным частям. Общая

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш). 
При  внешнем  осмотре  блюда  обращают  внимание  на  характер  нарезки  мяса,

равномерность  порционирования,  цвет  поверхности  и  разреза  (заветренная  темная
поверхность  отварного  мяса  свидетельствует  о  длительном  его  хранении  без  бульона,
красно-розовый  цвет  на  разрезе  котлет  —  о  недостаточной  их  прожаренности  или
нарушении сроков хранения котлетного фарша). 

Консистенция  блюда  дает  представление  о  степени  его  готовности,  а  также  о
соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избыточное
добавление  в  них  хлеба).  Мясо  должно  быть  мягким,  сочным,  мясо  птицы  —  легко
отделяться от костей, филе рыбы — мягким, сочным, не крошащимся. 

При оценке овощных гарниров обращают внимание на  качество очистки овощей,
консистенцию  блюда,  внешний  вид,  цвет  (синеватый  оттенок  картофельного  пюре,
например, означает нехватку молока и жира). 

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированной по
меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму
после жарки или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться
друг от друга. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку,
при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус содержит
частички пригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус.  Если в него входят
томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. 

При  определении  вкуса  и  запаха  блюд  обращают  внимание  на  наличие
специфических  запахов.  Особенно  это  важно  для  рыбы,  которая  легко  приобретает
посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный
для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная —
приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть
мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки.

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.
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Заведующая МБДОУ
«Детский сад № 2 г. Суздаля»
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приказ № 33 от 14.01.2022

Положение
Об организации питания воспитанников 

муниципального бюджетного дошкольногообразовательного учреждения
«Детский сад № 2 г. Суздаля»

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников Муниципального
бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад № 2 г. Суздаля» (далее –
Положение) разработано в соответствии со статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 79 Федерального
закона от 29.12.2012  №  273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Федеральным
законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»,
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения»,  утвержденными  постановлением главного санитарного
врача от 27.10.2020 № 32, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям    воспитания    и    обучения,    отдыха    и    оздоровления     детей     и
молодежи», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 28.09.2020 №
28, уставом Муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения
«Детский сад № 2 г. Суздаля» (далее – детский сад).

1.2. Положение устанавливает  порядок  организации питания  воспитанников  детского
сада, определяет условия, общие организационные принципы, правила и требования к
организации питания, а также устанавливает меры социальной поддержки.

1.3. Действие настоящего Положения распространяется на всех воспитанников детского
сада.

2. Организационные принципы и требования к организации питания

2.1. Способ организации питания
2.1.1. Детский сад самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе

пищеблока детского сада. Обслуживание воспитанников осуществляется штатными
работниками детского сада, имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими
предварительный   (при   поступлении   на   работу)   и    периодический    медицинские
осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию,
вакцинацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.

Предоставление питания воспитанникам организуют назначенный заведующим детским
садом ответственный работник из числа медицинского персонала, воспитателей  и иного
персонала детского сада.



2.1.2. По вопросам организации питания детский сад взаимодействует с  родителями
(законными представителями) воспитанников, с муниципальным отделом образования,
территориальным органом Роспотребнадзора.

2.1.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями СП 2.4.3648-
20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011  и другими федеральными, региональными и
муниципальными  нормативными актами, регламентирующими правила предоставления
питания.

2.2. Режим питания

2.2.1. Питание воспитанникам предоставляется в дни работы детского сада пять дней в неделю
– с понедельника по пятницу включительно.
2.2.2. В случае проведения мероприятий, связанных с выходом или выездом воспитанников из
здания детского сада, режим предоставления питания переводится на специальный график,
утверждаемый приказом заведующего детским садом.

2.3. Условия организации питания

2.3.1. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС
021/2011  в детском саду выделены производственные помещения для приема и  хранения
продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются
механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью.

2.3.2. Закупка пищевых продукции  и сырья осуществляется в соответствии с
Федеральным законом "О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами
юридических лиц" от 18.07.2011 N 223-ФЗ. А также может осуществляться в соответствии с
Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров,
работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд».

2.3.3. Для организации питания работники детского сада ведут и используют следующие
документы:

 приказ об организации питания воспитанников;
 приказ об организации питьевого режима воспитанников;
 примерное 20-дневное меню приготавливаемых блюд;
 ежедневное меню;
 технологические карты кулинарных блюд;
 график смены кипяченой воды;
 программу производственного контроля;
 инструкцию по отбору суточных проб;
 инструкцию по правилам мытья кухонной посуды;
 гигиенический журнал (сотрудники);
 журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании;
 журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;
 контракты на поставку продуктов питания;
 графики выдачи пищи на пищеблоке;
и др. документы

2.4. Меры по улучшению организации питания

2.4.1. В целях совершенствования организации питания воспитанников администрация
детского сада совместно с воспитателями:

 организует постоянную информационно-просветительскую работу по 
повышению уровня культуры питания воспитанников;



 оформляет информационные стенды, посвященные вопросам
формирования культуры питания;

 проводит с родителями (законными представителями) воспитанников
беседы, лектории и другие мероприятия, посвященные вопросам роли питания в
формировании здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного
питания, развития культуры питания и пропаганды здорового образа жизни,
правильного питания в домашних условиях;

 проводит мониторинг организации питания и направляет в отдел
образования города сведения о показателях эффективности реализации мероприятий
(по запросу).

3. Порядок предоставления приемов пищи и питьевой воды воспитанникам

3.1. Обязательные приемы пищи

3.1.1. Всем воспитанникам предоставляется необходимое количество обязательных
приемов пищи в зависимости от продолжительности нахождения воспитанника в детском саду.
Кратность приемов определяется по нормам, установленным  приложением  12 к СанПиН
2.3/2.4.3590-20.

3.1.2. Отпуск приемов пищи осуществляется по заявке ответственного работника. Заявка
на  количество  питающихся предоставляется медсестрой  работникам пищеблока накануне  и
уточняется на следующий день не позднее 8:30.

3.1.3. Время приема пищи воспитанниками определяется по нормам, установленным  к
СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

3.2. Питьевой режим

3.2.1. Питьевой режим воспитанников обеспечивается следующим способом: раздачей
кипяченой на пищеблоке водой.

3.2.2. Свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени 
пребывания детей в детском саду.

3.2.3. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы,
установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

4. Финансовое обеспечение

4.1. Источники и порядок определения стоимости организации питания

4.1.1. Финансирование питания воспитанников осуществляется за счет:
 средств родителей (законных представителей) воспитанников (далее – родительская

плата);

4.2. Организация питания за счет средств родительской платы

4.2.1. Предоставление  питания  воспитанникам за  счёт  родительской платы осуществляется в
рамках средств, взимаемых с родителей (законных представителей) за присмотр и уход в детском саду.

4.2.2. Начисление родительской платы производится на основании табеля посещаемости
воспитанников.

4.2.3. Родительская  плата  начисляется авансом  за текущий месяц и  оплачивается  по
квитанции,  полученной родителями (законными представителями)  воспитанников  в  детском
саду. Оплата производится в отделении банка по указанным в квитанции реквизитам.

4.2.4. Внесение родительской платы осуществляется ежемесячно в срок до 25-го числа
месяца, в котором будет организовано питание.

4.2.5. О непосещении воспитанником детского сада родители (законные представители)
воспитанников обязаны сообщить воспитателю. Сообщение должно поступить
заблаговременно, то есть до наступления дня отсутствия воспитанника.



4.2.6. При отсутствии воспитанника по уважительным причинам и при условии
своевременного предупреждения воспитателя о таком отсутствии, ребенок снимается с
питания. При этом бухгалтер материального стола производит перерасчет родительской платы
по окончании текущего месяца на основании табеля посещаемости детей и излишне
уплаченные деньги остаются на лицевом счету воспитанника в счёт последующего расчёта за
питание.

4.2.7.При не посещении ребёнком дошкольного учреждения без уважительной причины
перерасчёт родительской платы не производится.

5. Меры социальной поддержки

5.1. Компенсация родительской платы за питание предоставляется по заявлению
родителям (законным представителям) всех воспитанников детского сада. Размер компенсации
родительской платы зависит от количества детей в семье и составляет (в процентном
отношении) от среднего размера родительской платы за питание в дошкольном учреждении по
Владимирской области, устанавливаемого постановлением Губернатора Владимирской области
№ 97 от 13.02.2007г:

 на первого ребенка – 20 процентов;
 второго ребенка – 50 процентов;
 третьего и последующих детей – 70 процентов.

Родительская  плата  за  присмотр  и  уход  за детьми-инвалидами,  детьми-сиротами и
детьми, оставшимися без попечения родителей, а также за детьми с туберкулёзной
интоксикацией, обучающихся в дошкольном учреждении, не взимается.

5.2. Основанием для получения родителями (законными представителями)
воспитанников компенсационных выплат является предоставление документов:

 заявления одного из родителей (законных представителей),
составленного по форме;

 копий свидетельств о рождении всех детей в семье;
 копий документов, подтверждающих право на получение льготы.

5.3. При возникновении права на    обеспечение    льготным    питанием
воспитанников заявление родителей (законных представителей) рассматривается в течение трех
дней со дня регистрации заявления.

5.4. Списки воспитанников, поставленных на льготное питание, утверждаются приказом
заведующего детским садом. В приказ могут вноситься изменения в связи с подачей новых
заявлений и утратой льготы.

5.5. В случае возникновения причин для досрочного прекращения предоставления
льготного питания воспитанникам заведующий детским садом издает приказ об исключении
ребенка из списков детей, питающихся льготно, с указанием этих причин.

5.6. Родители вправе отказаться от льгот.
5.7. Право на получение компенсации имеет один из родителей (законных

представителей), внёсших родительскую плату за присмотр и уход за детьми.
5.8. В случае наличия у родителей (законных представителей) двух снований для

предоставления льгот по родительской плате,  предусмотренных настоящим Положением,  по
конкретному ребёнку им предоставляется только одна льгота по выбору родителей (законных
представителей).

6. Обязанности участников образовательных отношений при организации питания

6.1. Заведующий детским садом:

 несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии с
федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами,
федеральными санитарными правилами и нормами, уставом детского сада и
настоящим Положением;

 обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением;
 назначает из числа работников детского сада ответственных за организацию питания и



закрепляет их обязанности;

6.2. Ответственный за питание (медсестра) осуществляет обязанности, установленные 
приказом заведующего детским садом.

6.3. Заведующий хозяйством:

 обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического, механического
и холодильного оборудования пищеблока;

 снабжает пищеблок достаточным количеством посуды, специальной одежды,
санитарно-гигиеническими средствами, уборочным инвентарем.

6.4. Работники пищеблока:
 выполняют обязанности в рамках должностной инструкции;
 вправе вносить предложения по улучшению организации питания.

6.5. Воспитатели:

 представляют ответственному за питание для последующей передачи в пищеблок
детского сада заявку об организации питания воспитанников на весь день. В заявке
обязательно указывается фактическое количество питающихся;

 уточняют представленную накануне заявку об организации питания воспитанников;
 осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации питания;
 предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на

формирование здорового образа жизни детей, потребности в сбалансированном и
рациональном питании, систематически выносят на обсуждение в ходе родительских
собраний вопросы обеспечения полноценного питания воспитанников;

6.6. Родители (законные представители) воспитанников:

 представляют подтверждающие документы в случае, если ребенок относится к
льготной категории детей;

 сообщают представителю детского сада о болезни ребенка или его временном
отсутствии в детском саду  для снятия его с питания на период его фактического
отсутствия;

 предупреждают  воспитателя  об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на
продукты питания и других ограничениях. Обязательно приносят назначение от
педиатра;

 ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового
образа жизни и правильного питания;

 вносят предложения по улучшению организации питания воспитанников.

7. Контроль за организацией питания

7.1. Контроль качества и безопасности  организации питания основан  на принципах
ХАССП и осуществляется  на основании программы производственного контроля,
утвержденной заведующим детским садом.

8. Ответственность

8.1. Все работники детского сада, отвечающие за организацию питания, несут
ответственность за вред, причиненный здоровью воспитанников, связанный с неисполнением
или ненадлежащим исполнением должностных обязанностей.

8.2. Родители (законные представители) воспитанников несут предусмотренную
действующим законодательством ответственность за неуведомление детского сада о
наступлении обстоятельств, лишающих их права на получение компенсации на питание



ребенка.
8.3. Работники детского сада, виновные в нарушении требований организации питания,

привлекаются к дисциплинарной и материальной ответственности, а в случаях, установленных
законодательством Российской Федерации, – к гражданско-правовой, административной и
уголовной ответственности в порядке, установленном федеральными законами.
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