Приложение № 1

 к приказу № 78 от 01.09.2026 г.

по МБДОУ детский сад № 3 «Аленушка» 

ПОЛОЖЕНИЕ

об организации питания воспитанников в муниципальном бюджетном  дошкольном образовательном учреждении детском  саду № 3   «Аленушка»
1. Общие положения.
1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания воспитанников муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения детского  сада № 3 «Аленушка» (далее  Организация), разработано в соответствие 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 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 02.06.2026 №18, СП 2.4.2.4283-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 02.06.2026 № 19, уставом МБДОУ детского сада № 3 «Аленушка».
1.2. Настоящее Положение  вводится как обязательное для исполнения всеми сотрудниками Организации.
 2. Организационные принципы и требования к организации питания
2.1. Способ организации питания

2.1.1. Организация самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе пищеблока детского сада. Обслуживание воспитанников осуществляется штатными работниками Организации, имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими предварительный (при поступлении на работу) и периодические медицинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, вакцинацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.
2.1.2. Медицинская сестра Организации,  проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал установленного образца. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями временно отстраняются от работы с пищевыми продуктами.
2.1.2. По вопросам организации питания Организация взаимодействует с родителями (законными представителями) воспитанников, с отделом образования Администрации Егорлыкского района, территориальным органом Роспотребнадзора.

2.1.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с СП 2.4.2.4283-26, СанПиН 2.3/2.4.4282-26 и ТР ТС 021/2011 и другими федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами, регламентирующими правила предоставления питания.

3. Условия организации питания.

3.1. В соответствии с санитарными требованиями  в Организации выделены производственные помещения для приема и хранения продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью.

3.2. Закупка пищевых продукции и сырья осуществляется 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».

3.3. Приём пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья в Организацию  осуществляется при наличии маркировки товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации продукции. При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических требований к их перевозке. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырьё в Организацию не принимаются.
3.4. Для организации питания работники детского сада ведут и используют следующие документы:

· Приказ об организации питания воспитанников;

· Меню приготавливаемых блюд;

· Ежедневное меню;

· Технологические карты кулинарных блюд;

· Ведомость контроля за рационом питания;

· Программу производственного контроля;

· Инструкцию по отбору суточных проб;

· Инструкцию по мытью кухонной посуды;

· Гигиенический журнал(сотрудники);

· Журнал учёта температурного режима в холодильном оборудовании;

· Журнал учёта температуры и влажности в складских помещениях;

· Журнал санитарно-технического состояния и содержания помещений пищеблока;

· Контракты на поставку продуктов питания.
4. Требования к условиям хранения продуктов питания.

4.1. Сроки хранения и  реализации  пищевых продуктов обеспечиваются в соответствии с условиями  хранения и сроками годности,  установленными предприятием- изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией. 

4.2. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или холодильниках,   которые обеспечиваются термометрами для контроля за температурным режимом хранения.
4.3. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха.
4.4. Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в Журнал учета температурного режима  холодильного оборудования (приложение № 2  СанПиН 2.3/2.4.4282-26).

4.5. Контроль соблюдения температурного режима и влажности в складских помещениях осуществляется ежедневно, результаты заносятся в Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (приложение № 3 СанПиН 2.3/2.4.4282-26).
5. Режим и организация питания.
5.1.  Организация обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание (включая второй завтрак) детей. Время приема пищи воспитанниками определяется по нормам, установленным в  приложении 12 к СанПиН 2.3/2.4.4282-26. Завтрак (8.30-9.00); второй завтрак (10.30-11.00); обед (12.00-13.00); полдник (15.30)  и уточняется для каждой возрастной группы детей в режиме дня группы.
5.2. Питание воспитанников осуществляется в соответствие с утверждённым меню. Питание осуществляется посредством реализации основного (организованного)  меню, включающего горячее питание, дополнительного питания а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в разделе 8,  приложениях № 6,7, 9- 13 к СанПиН 2.3/2.4.4282-26.
5.3.Меню разрабатывается на период не менее двух недель. Меню утверждается заведующим Организации. Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии по приёмам пищи: завтрак - 20%; второй завтрак – 5% обед - 35%; полдник -  15%; ужин (в Организации не предусмотрен)  - 25%. Второй завтрак (5 %), включает напиток или сок и (или) свежие фрукты.
5.4.Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, организация лечебного и диетического питания осуществляется в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).
5.5. Изготовление блюд производится в соответствии с технологическими картами, в которых отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.  
5.6. Составляется картотека технологических карт в соответствии с основным меню. 
5.7. На основании утвержденного основного  меню и технологических карт ежедневно составляется меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюд для каждой возрастной группы воспитанников. Меню-требование утверждается заведующим Организации.
5.8. Меню-требование и технологические карты являются основными документами для приготовления пищи на пищеблоке.
5.9. Вносить изменения в утвержденное меню-требование без согласования заведующего Организации  запрещается. При необходимости внесения изменения  в меню-требование (несвоевременный завоз продуктов, не доброкачественность продуктов и др.) завхозом  составляется объяснительная с указанием причины. В меню – требование вносятся изменения и заверяются заведующим Организации. 

5.10. Исправления в меню- требовании не допускаются.
5.11. Закладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с технологическими картами, прилагаемыми к настоящему меню.
5.12.  Ежедневно меню-требование подписывается поваром, завхозом, ответственным за написание меню-требования, бухгалтером.
5.13. При организации питания детей не допускается к использованию пищевая продукция, указанная в Приложении № 6 СанПиН 2.3/2.4.4248-26.
6. Питьевой режим
6.1 Питьевой режим воспитанников обеспечивается  двумя способами:

 кипячёной и расфасованной в бутылки водой.

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

6.3. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы, установленные СанПиН 2.3/2.4.4248-26.

7. Требования к содержанию  пищеблока
7.2. Устройство, оборудование и содержание пищеблока ДОУ должно соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания.

7.3. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии.

7.4. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления реализации пищевой продукции. 

7.5. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должны использоваться раздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь, кухонная посуда. 
7.6. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.
7.7. Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая или газовая плита.
7.8. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по утвержденному графику.
7.9. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией.
8. Требования к организации  С-витаминизации готовых блюд

8.2. В целях профилактики гиповитаминозов, проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд (из расчета для детей 1-3 лет – 35 мг, для детей 3-6 лет – 50,0 мг на порцию). Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его охлаждения до температуры 15 °C (для компота) и 35 °C (для киселя) непосредственно перед реализацией. Витаминизированные блюда не подогреваются. 
8.3. Витаминизация блюд проводится ответственным лицом, определенным приказом заведующего.

9. Требования к отбору суточных проб

9.1. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции (все готовые блюда).
9.2. Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным приказом заведующего ответственным работником пищеблока 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) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции).

9.3. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.
10. Порядок учета питания

10.1. Ежедневно  ответственный за организацию питания составляет меню-требование на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих воспитанников.

10.2. Ежедневно с 8.00 до 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии воспитанников в группах ответственному за организацию питания. В зависимости от количества детей, пришедших к завтраку, вносится корректировка в меню-требование по количеству порций на второй завтрак, обед, полдник (ужин).

10.3. В случае снижения численности воспитанников, если закладка продуктов для приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим воспитанникам, как дополнительное питание в виде увеличения порции блюда, главным образом детям старшего  дошкольного возраста. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшается выход блюд.
10.4. С последующим приемом пищи (второй завтрак, обед, полдник (ужин) воспитанники, отсутствующие в учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными возвращаются на склад. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если они прошли кулинарную обработку. 

10.5. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости (журнале). Записи в ведомости (журнале) производятся на основании первичных документов в количественном и суммарном выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги и согласовываются с заведующим и ответственным за питание.

11. Контроль за организацией питания

12.1. Контроль качества и безопасности организации питания  осуществляется на основании программы производственного контроля, утвержденной заведующим детским садом. 

11.1. Программа производственного контроля на предстоящий  год утверждается приказом заведующего в декабре.
12.  Обязанности участников образовательных отношений при организации питания.
12.1.5. Главный бухгалтер:
- контролирует ежемесячное выведение остатков на складе;

- производит ежемесячный расчет за питание воспитанников;

- контролирует правильное применение (учётные документы унифицированной формы) и оформление первичных учётных документов (меню-требование, накладные и т.д.);
- производит своевременный расчёт с поставщиками.

12.1.6. Старший воспитатель: 
- осуществляет  контроль за:

 организацией питания воспитанников в возрастных группах:

 соблюдением режима питания;

 соблюдением требований к сервировке стола в зависимости от возраста детей;

деятельностью  воспитателя при организации работы по подготовке и приему пищи детьми возрастных групп;

формированием у детей навыков  пользования столовыми приборами,  культурно-гигиенических навыков, правил этикета;

созданием  безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;
расстановкой  детской мебели   с учетом антропометрических показателей в соответствии с требованиями СанПиН;

проведением  воспитателем работы по формированию правильной осанки во время приема пищи;

организацией и проведением  с родителями по формированию здорового образа жизни детей;

- принимает участие в разработке локальных актов по организации питания воспитанников;

- проводит с участниками образовательного процесса мероприятия, посвященные вопросам организации правильного питания,  формирования  здорового образа жизни, развития культуры питания.

12.1.7. Воспитатель:

- несет ответственность за организацию питания в группе;

- несет ответственность за количество воспитанников, поданных на питание;

- ежедневно не позднее 8 часов 30 минут  уточняет количество детей для питания на текущий день;

- предусматривает в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на формирование здорового образа жизни воспитанников; 
- вносит предложения по улучшению питания на заседаниях Педагогического совета;
- создает безопасные условия при подготовке и во время приема пищи;
- формирует культурно-гигиенические навыки во время приема пищи воспитанниками;
- ежедневно проводит воспитательную работу с детьми перед приемом пищи;
- систематически следит за сохранением правильной осанки детей во время приема пищи; 

- несет ответственность за подбор мебели для детей  с учетом антропометрических показателей согласно  СанПиН. Стулья должны быть в комплекте со столом одной группы, которая должна быть промаркирована.  
- организует систематическую работу с родителями: проводит беседы, консультации  и другие мероприятия, посвященные вопросам  питания,  формирования здорового образа жизни, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания, привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях.
12.1.8. Младший воспитатель:
- доставляет пищу от пищеблока до групповой в промаркированных закрытых емкостях с обязательным соблюдением групповой  принадлежности и вида блюда (первое, второе, третье);
- соблюдает график очерёдности получения питания на пищеблоке;

- соблюдает санитарные нормы при организации питания детей  в получении готовой продукции на пищеблоке  и выдаче ее детям.
- готовую продукцию выдает детям в соответствии с возрастными нормами.
Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:

* во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;

* разливают третье блюдо;

* разливают первое блюдо;

* дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с 1-го блюда;

* по мере употребления детьми 1-го блюда, младший воспитатель убирает со столов  тарелки из-под 1-го блюда;

* подаёт 2-е блюдо, дети приступают к его  приему;

* по окончании приёма 2-го блюда, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под 2-го блюда (в старшей и подготовительной группах в уборке тарелок из-под 2-го блюда помогают дежурные, которые начинают приём пищи немного  раньше других детей);

* прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда.

* дети встают из-за стола после окончания приёма пищи и приступают к последующей деятельности.

- совместно с воспитателем создает комфортные и эстетические условия детям для приема пищи;
- соблюдает условия для организации  питьевого режима с использованием бутилированной воды гарантированного качества, осуществлять замену емкостей по мере необходимости,  но не реже, чем это предусматривается установленным изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой;
- строго соблюдает дезинфекционный режим при уборке помещений;
- столы в групповых после каждого приема пищи моет горячей водой, используя предназначенные для мыть средства; 
- пищевые отходы в группах собирает в промаркированную специальную тару с крышкой, очистка которой проводится по мере заполнения  не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня специальная тара независимо от наполнения очищается, промывается 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается.

12.1.9. Родители (законные представители) воспитанников:

12.1.9.1. Родители (законные представители) воспитанников имеют право:

- вносить предложения  по улучшению организации питания лично, через родительские комитеты и иные органы государственно-общественного самоуправления;

- знакомиться с меню;

- принимать участие в деятельности органов государственно-общественного самоуправления по вопросам организации питания воспитанников.

12.1.9.2. Родители (законные представители) воспитанников обязаны:

- своевременно сообщать воспитателю или медицинскому работнику детсада о выходе ребёнка в детсад после отсутствия накануне  дня выхода (для постановки воспитанника на питание), о болезни воспитанника или его временном отсутствии, для снятия его с питания, на период его фактического отсутствия.
- вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового образа жизни и правильного питания.
13. Финансирование расходов на питание воспитанников.

13.1. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего Организации, главного бухгалтера.

13.2. Расчёт финансирования расходов на питание обучающихся в Организации осуществляется на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей.
13.3. Финансирование
расходов на питание осуществляется за счёт бюджетных средств и внебюджетных средств получателя средств местного бюджета.                          Объём внебюджетных средств, направленных на питание воспитанников, должен составлять не менее 80% от фактически полученной суммы родительской платы.
13.4. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в Организации.

13.5. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.

13.6. Плата
за содержание Воспитанников Организации   с родителей (законных представителей) производится в соответствии с законодательством РФ.
15. Заключительные положения.
 
15.1. Настоящее положение принимается  Общим собранием работников ДОУ, утверждается приказом заведующего Организации.
15.2. Все изменения и дополнения в настоящее положение вносятся Общим собранием работников ДОУ и  принимаются на  его заседании.
15.3. Организация имеет право дополнять и изменять отдельные пункты настоящего Положения, не противоречащие законодательству РФ.
15.4. Настоящее Положение вступает в силу с момента подписания и действует до отмены либо принятия нового локального акта, регламентирующего вопросы организации питания.
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