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ПОЛОЖЕНИЕ
ОБ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ВОСПИТАННИКОВ

1. Общие положенпя

1.1. Настоящее Положение об организаци}r шитаЕиrI воспитtшников муflиципаJIьЕого
бюджетного общеобразовательного }чреждеrия Изьurскм средшя школа cTpyкTyplroe
шодр€lзделение детский сад кКолобок> (МБоУ кИзъосская СШ>, структурное
подрilзделение детский сад <<Колобок>) да:rее - Учреждение, разработilIо в соответствии с
Федераьньпrл законом от 29.L2.20l2r. Ns273-ФЗ (Об образоваrrии в Российской
Федерации>, Федераrrьньшrл законом от 2 января 2000 г. N 29_ФЗ uO качестве и
безопасности пищевьD( IIродуктов", на основаЕии СшПиН 2.З12.4.3590-20 кСавитарно -
эпидемиологическио требования к оргаЕизаrии обществеЕIIого IIитани'I населениfl) от
27.Ю.2020., СП 2.4.3648-20 кСанитарно эпидемиологические требования к
оргtlнизациям воспитаниrI и обуrения, отдъD€ и оздоровлеЕиlI детей и молодёжи>>, от
28.09.2020г, согласно Уставу Учреждения.
1.2. Настоящее поJIожекие разработано с целью созданиJI условий дrrя обеспечениlI
безопасности
1.3. Организации пIIтани;I воспитtlЕIIиков Учреждеlлtя, укреплеЕиlI их здоровъя,
собшодения условий приобретениrI и хранения продуктов питаниlI.
1.4. Срок даfiIIого Положения не ограни.Iен. Положение действует до принятия нового.

2.0рганпзацши питаЕия
2.|. К;почевьшrли направJIениями оргsl}Iизации питания, с уrётом специфики детей
дошкольного возрiюта (в возрасте от 1,5 до 7 лет), в Учреждении? реаJIизуIощего
общеобразоватеJIьIIую Ерогра]uму дошкоJIьного образов€lllия (ООП,ЩО), являlотся:

- формирование рациоýа питtlниrl детей;
оргаЕизации производства и ре:IJIизации куlшнарной продfкции Еа пищеблоко

Учреждения,
* оргшшзациrI xpaнeниll пищевьD( продуктов,
* оргffrизации щ)иема rищи детьми в црушI{ж,

- оргtlнизzшtии производственного KoETpoJuI IIад пштаЕием детей в Учlrеждении,

- организации общественного коЕцроJIя Irад IIитt}нием детей в Учреждении.
2.2. ОргаяизilIиlI и коIIтроJIь над шитsшием в Уlреждении воýIагается Еа дирктора.
,Щирелrгор:
2.2.1. В начале 1"rебного года издает приказы:

кОб оргtlнизации пит€tния детей>, в котором угверждается ответственньй за
организацию питtlниll в Учреждении.

- <<О создании комиссии по питtжиюD (бракеражная комиссия);



- <О создании комиссии по контроJIю над питанием>

2.2.2. Разрабатывает и угверждает Программу производственного конц)оJIя, вкJIюч{lюшц/ю
в себя перечень мероцриlIтиЙ, направлеЕньD( на собrподепие в Учрехсдении саЕитарного
зtlконодатеJьства и вьшоJIIIеЕие санитарЕо-противоэпидемическш( (профилактических)
мероприятий и сроки их исIIолЕени;I.
2.2.З. Составляет и угверждает IIлан мероприrлтий по контролю над оргаЕизацией питаrrr.rя
в УчреждеЕии на 1"rебньй год, в котором fiрописывt}ется:

- организационнаlI работа,
- работа с докумеЁтацией,
* работа с род,IтеJrIми (законньп,rи представителями),

- работа с кад)ами,

- работа с детьми,

- работа с поставщикаNtи,

- мероЕриrlтиj{ по контроJIю над организацией питаниrI.
2.2.4. Утверждает примерЕое 10-дневное меню.
2.2.5. Заключает Контракты Еа пocTilBкy продуктов IIитапи;I и след,Iт за их надJIеж{шцим
испоJшеЕием.
2.3. Контроль над обеспечением сбалансированного, безопасного, качествен}Iого питulния
воспитаЕников в соответствии с их возрастом и временем пребывtlния в Уцlешдении,
вьшоJIнеЕие IIат}рtшьньж норм на продукты питtlния воспитilIников возлагается Еа
кпадовщика.
Кладовщик:
2.3.1. Составляет ежедневно, Еа денъ вперед меню-требование, с yIeToM норм питatния и
шримерного 10 дневного меню и угверждает его у директора Учреждения (или лища,
ЕазначеЕного fiрик.lзом директора на BpeMrI его отсуfствия). В меrrrо-требовшrии должны
бьrь четко )rказаЕы: ЕаимеIIовалие блrод и изделий, их вьжод, коJIиtIggтво используемого
продукта по каждому блшоду. Вносить какие-либо изменеЕия в меню-цlебование без

уведомления длректора (и-тпл JI}Iца назначеЕIIого приказом д,Iректора Еа время его
отсутствия) запрещается. Еслм гlо каким-JIибо при.пшлtlil{ возЕикает необходимость зап{ены
бшод (налриrrлер) из-за ЕедоIIоставки продуктов иJIи их плохого качества), в меню-
требовании вносятся изменеЕуlя, о чём делается запись в журЕале зalп{ены, которьй
визирует директор.
2.З.2. KoHTporrrrpyeT сопроводитеJь}Iую документацию? поступttюIltуIо Еа склад с
[родуктаr\{и: - IIаJIи.Iие всех докумеЕтов, подтверждt}ющих качество и безопасЕость
постуIIаюIщ{х цродуктов; - удостоверение качества и ветериЕарЕое зtlкJIюч9Еие, Еа
каждrю IIартию продуктов;

- сертификат соответствуIя) на каждьй вид продукции;
2.3.3. Контролирует качество поступаrощей продукции, пtrюверяст соответствие
коJIиIIоства, ассортимента в соответствии с подаrrной заявкой, качество поставленной
проДУкции, целостность упаковки и оргаЕолеЕтиqескую оцеЕку постуIIивIIIих продуктов
(внешний вид, цвет, консистенция, з€шах g вкус продукта). Результаты коIIтроJIя

регистрируются в Trypнa-Tre бракеража.
Z.З.4. Строго соб.тподает условия хранеЕш[ IIрод}ктов, температурньй режим, товарное
соседство.
2.3.5. Вьцает продrкты, указанные в меню - расклад(е, со склада на кухIrю rrо коJIичеству
детей в соответствии с Еормап{и СанГIиН.



2.4. Контроль над качеством шриготовлеЕия пищи, соответствие ее физиологическим
потребностпл детеЙ в ocЕoBllbж пищевьD( качествЕlх соглaюно примерному меню
осуществJжет медицинский работнrлк.

Медицинскiш сесц)а:
2.4.1. Отражает качество готовой продукции в Журнаrrе бракеража готовой пищевой
продукции.
2.4.2. Контролирует счжитарное состояние пищеблока, соб-гподение правил лишrой
гигиены работr*rков, ведёт Гигиенический журнал (сотрудники).
2.4.3. Отслехшавает закJIадку продуктов на кухне с отметкой в xgrpH€lпe, следит за
оргilшзацией шатания в группах.
2.5. Производство готовьD( бrпод на пищеблоке Учреждения осуществJI;Iется в
соответствии с техflолоп{ческими KapTaM}I, в которьD( oTpzDKeHa рецеfiтура и т9хнологиl{
прЕготавJIивасмьD( блrод и KyJMIIapHbIx издоJIий. ОтвgгствеIIные 2 повара Учреждения,
которые работают посменно.
Повара:
2.5.1. При приготовлении блпод соб.тподаrот щадяIщ,Iе технологии: Bapкq запекаЕие,
шриilускаЕие, пассероваЕие, туIfiение, приготовдение на пару. При приготовлеЕии бшод не
примеЕrIют жарку.
Z.5.2. Обеспе.плва:от вьшоJIIIение техЕологии приготовл9ниlI блпод, изложенной в
технологических картах, а тчlкже собrподаrот саЕитарно-эпидемиологические требоваrrия к
технологическим fiроцессаJ\{ приготовления бrпод.
2.6. В Учреждении медицинской сесцrой, а в се отсугствие, нчвrrаченным руковод4телем
ответственным лицом - поваром, проводится искусственная С-виталtивизация ц)етьих
бrшод, согласно тробоваrrи.mл СанПиН.
2.7.В Учреждении оргttнизоваII правиlьньй rпrтьевой режим. ,Щопускается испоJIъзовtlЕие
кипяqеной питьевой воды, при условии ее храIIени;I Ее более 3-х часов.
2.8. Пищеблок Учреждения оборудован необходимым технологическим, холодиJъным и
моечIIым оборудованием. Все технологическое и холод,IJIьное оборудоваЕие IIроверяется
l раз в месяId организацнеft, с которой Учреждение заключает Контракт на обс.тryживание
оборудованиrI в начапе каждого года.

3.0рганизация питания воспитаЕЕиков в группах
3.1 Работа по организации шитаЕия детой в группzж осуществJIяется под руководством
воспитатеJI'I и закJIIочается :

- в создании безопасньD( усповий при шодготовке и во времJI приема пищи;
- в формировании куJьтурЕо-гигиенических Еавыков во BpeMrI приема пищи детьми.
3.2 Привлекать детей к поJýп{ению шищи с тrищеблока категорически зiшрещается.
3.3 Потrуrение пищи на кФкдую групгrу осуществJIяется сц)ого по графику,

утвержденЕому р}ковод.Iтелем УчрешдениrI.
3.4 Перед раздачей пиIщ{ детям помощIlик воспитателя обязалл:

- промыть стоJIы горячей водой с мылом;
- тщательно вымытъ руки;
- надеть специatJьную одежду дJIя поJrучения и раздачи пищ!{;
- сервировать cToJm в соответствии с приемом пищи.
3,4 С целью формировжш трудовьD( Еавыков восIIитатеJь организовывает рабоry

делqфньD(. Работа шо дежурству наIмнается с 2-ай, половины года в средней группе,
оформляется графиком декурства в групп{tх.



3.5 Во Bpeмl{ раздатIи пищи категорически зt}прещается нахождеЕие детей в обеденной
зоне. 3.6 Подача блюд и прием пищи в обед осуществJI;Iется в следующем порядке:
- во время сервировки столов на столы ставятся хлебrrые тарелки с хлебом;
- рtlзливают III блподо;
- в счlлатцицы, согласно меню, раскJIадыв€lют сапат (порционные овощи);

- подается первое бrподо;
- дети расса)кивtlются за столы и начинают прием пицрI с с€rлата иJIи закуски
(порционньпс овощей);
* по мере употребления детьми блюда, помощник воспитатеJIя убирает со столов
салапшки;
- дети пристуfitlют к приему первого бrпода;
- по окоЕчаIlии помощIшк восrrитатеJIя убирает со столов тарелки из_под rrqрвого бшода;
- подается второе бшодо;
- црием пищи заканIмвается приомом третьего бrпода.
3.7 Воспитатель обязаlr создать условия дJuI полноценного приёма пищи, без отходов.

4. Отчетпость и дGлопрошзводство
4.1. ,Щиректор осуществJuIет ежомесячньй анализ деятельности по организации питrlния
воспитtlнников в Учреждении.
4.2. Отчеты об организации питания в УчреждеЕии доводятся до всех участников
образоватеJьньD( отношrений (на общем собрании трудового коJIлектива заседаниrш
fiедагогического совета, на общем (или групповьпr) родительских собраниях) по мере
необход.lмости, но не реже одного раза в год.
4.3. При организации питания оформляется необходимая документilшlI IIо поставке,
хранению, расходоваIlию и yleтy продуктов питания в соответствии с ,гробованиями

зtlкоЕодательства и СанПиН 2.З12.4.З590-20 <<Саяитарно эпидомиологические
требования к оргапизаIши общественного питаниrI нtюелениrl> от 27.10.2а2а,СП2.4.З648-
20 кСанитарно - эпидемиологиtIеские требования к оргчlнизащиrlм воспитжIlrrя и обу,rения,
отдъDrа и оздоровления детей и молодёжи>, от 28.09.2а2Or.


