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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 

1.1. Настоящее положение разработано для муниципального бюджетного дошкольного 
образовательного учреждения детский сад № 11 «Березка» далее - ДОУ в соответствии с 
 Федеральным законом   «Об образовании в РФ», санитарно-эпидемиологическими 
правилами и нормативами СанПиН,  нормативными актами Министерства образования 
Российской Федерации  , Уставом ДОУ. 
1.2.  Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания воспитанников 
 ДОУ, разработано с целью создания оптимальных условий  для укрепления здоровья, 
обеспечения безопасности питания детей и соблюдения условий приобретения и хранения 
продуктов.  
1.3.Основными задачами при организации питания в ДОУ  являются: 
• обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим 
потребностям в рациональном и сбалансированном  питании; 
• гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых в 
питании; 
• предупреждение (профилактика) среди воспитанников  инфекционных и неинфекционных 
заболеваний, связанных с фактором питания; 
• пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 
• анализ     и    оценки    уровня   профессионализма     лиц,    участвующих    в   
 обеспечении качественного питания, по результатам их практической деятельности; 
• выявление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов 
учреждения в части организации и обеспечения качественного питания в ДОУ; 
 
 
  
                        2. ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ 
2.1. ДОУ обеспечивает гарантированное сбалансированное питание детей в соответствии с 
их возрастом и временем пребывания ДОУ по нормам, утвержденным санитарными 
нормами и правилами. 
2.2. Требования к деятельности по формированию рациона и организации питания  детей в 
ДОУ, производству, реализации, организации потребления продукции общественного 
питания для детей, посещающих ДОУ определяются санитарно-эпидемиологическими 
правилами и нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и иными 
нормами и требованиями, не соблюдение, которых создаѐт угрозу жизни и здоровья детей. 
2.3. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным 
правилам и нормам организации общественного питания, а также типовой инструкции по 
охране труда при работе в пищеблоке. Посуда, инвентарь, тара должны  иметь 
соответствующие санитарно-эпидемиологическое заключение. Для приготовления пищи 
используется электрооборудование. Помещение пищеблока должно быть оборудовано 
вытяжной вентиляцией. 
 
              3. УСЛОВИЯ, СРОКИ  ХРАНЕНИЯ И ПРИОБРЕТЕНИЯ ПРОДУКТОВ 
3.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 
заведующего и медицинских работников, дошкольного учреждения, так как от этого зависит 
качество приготовляемой пищи. 
3.2.Пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение  имеют 
документы, подтверждающие их происхождение. качество и безопасность. Не допускаются 
к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без 
сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие 
маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством 
Российской Федерации. 
3.3. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 
3.4.Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 
ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 



3.5.Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 
Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 
продуктов, поступающих на пищеблок, который хранится в течение года. Сроки хранения и 
реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с 
санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН.    
 3.6.Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 
сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 
осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 
3.7.Каждое дошкольное учреждение обеспечивается холодильными камерами. Кроме этого, 
имеются кладовые для хранения сухих продуктов, таких, как мука, сахар, крупы, макароны, 
кондитер¬ские изделия, и для овощей. Складские помещения и холодиль¬ные камеры 
необходимо содержать в чистоте, хорошо проветривать. 
 
4.  НОРМЫ ПИТАНИЯ И ФИЗИОЛОГИЧЕСКИХ ПОТРЕБНОСТЕЙ ДЕТЕЙ ДОШКОЛЬНОГО 
ВОЗРАСТА В ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ.   
 
4.1. Воспитанники Учреждения  получают четырехразовое питание, обеспечивающее 100% 
суточного рациона.   
4.2. Объѐм пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребѐнка. 
4.3 Питание в ДОУ осуществляется с учетом примерного десятидневного меню, 
разработанного   на основе физиологических потребностей  в питании детей дошкольного 
возраста, согласованного  в Роспотребнадзоре  и утверждѐнного заведующим ДОУ. 
4.4 На основе  примерного 10-дневного меню  составляется ежедневное меню-требование 
 и утверждается заведующим ДОУ. 
4.5. При составлении меню-требования для детей в возрасте от 1,6 до 7 лет учитывается: 
- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 
- объѐм блюд для каждой группы; 
- нормы физиологических потребностей; 
- нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов; 
- выход готовых блюд; 
- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 
- требования Роспотребнадзора в отношении запрещѐнных продуктов и блюд, 
использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 
заболевания или отравления. 
4.7. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на 
пищеблоке. 
4.8. Вносить изменения в утверждѐнное меню-раскладку, без согласования с заведующей 
ДОУ, запрещается. 
4.9. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, 
недоброкачественность продукта) медсестрой составляется объяснительная с указанием 
причины. В меню-раскладку вносятся изменения и заверяются подписью заведующего. 
Исправления в меню-раскладке не допускаются. 
4.10. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте 
питания ребѐнка, вывешивается меню на раздаче и в приѐмных групп. 
4.11. Контроль за качеством питания (разнообразием), витаминизацией блюд, закладкой 
продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовым качеством пищи, 
санитарным состоянием пищеблока, правильностью хранения, соблюдением сроков 
реализации продуктов осуществляет  шеф – повар, старшая медсестра, кладовщик. 

  

  

 



Нормы питания детей (граммы) 

наименование 

блюд 

1,5-3 лет 3-7 лет 

1 мл. 2 мл. средн. старш. подг. 

Завтрак 

каша, овощное 

блюдо 

  

120-200 

  

200-250 

  

200-250 

  

200-250 

  

200-250 

творожное блюдо 70-120 

  

120-150 

  

120-150 

  

120-150 120-150 

салат овощной 30-45 60 60 60 60 

мясное, рыбное 

блюдо 

50-70 70-80 70-80 70-80 70-80 

напиток 

(кофе, чай, какао) 

150-180 

  

180-200 

  

180-200 

  

180-200 180-200 

II завтрак 

сок 100 100 100 100 100 

Обед 

салат, закуска 30-45 60 60 60 60 

первое блюдо 150-200 250 250 250 250 

блюдо из мяса, 

рыбы 

50-70 

  

70-80 

  

70-80 

  

70-80 

  

70-80 

  

гарнир 100-150 150-180 150-180 150-180 150-180 

3-е блюдо 

(напиток) 

150-180 180-200 180-200 180-200 180-200 

полдник 

йогурт, молоко 

  

150-180 180-200 180-200 180-200 180-200 

булочка, 

кондит. изделие 

50-70 70-80 70-80 70-80 70-80 

блюдо из творога, 

круп, овощей 

80-150 150-180 

  

150-180 

  

150-180 150-180 

свеж.фрукты 40-75 75-100 75-100 75-100 75-100 

овощное, 

твор. блюдо 

120-200 

70-120 

200-250 

120-150 

200-250 

120-150 

200-250 

120-150 

200-250 

120-150 

напиток 150-180 180-200 180-200 180-200 180-200 

свежие фрукты 40-75 75-100 75-100 75-100 75-100 

хлеб на весь день: 

пшеничный 

ржаной 

  

50-70 

20-30 

  

110 

60 

  

110 

60 

  

110 

60 

  

110 

60 



 

       Приложение N 13 
к СанПиН 2.4.1.3049-13 

  

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах) 

  

Возраст детей Завтрак Обед Полдник Ужин 

от 1 года до 3-х лет 350-450 450-550 200-250 400-500 

от 3-х до 7-ми лет 400-550 600-800 250-350 450-600 

 
 
              5.  ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ГРУППАХ 
5.1. Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения медработника, после 
снятия им пробы.  
5.2. Работа по организации питания воспитанников  осуществляется под руководством 
воспитателей, младших воспитателей и заключается: 
 - в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 
 - в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 
5.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается. 
5.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:   
     - промыть столы горячей водой с мылом; 
     - тщательно вымыть руки; 
     - надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 
     - сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 
5.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с  3 лет (раскладывание клеенок, 
расставление  салфетниц).   
5.6. Убирать за собой тарелки со стола  детям категорически запрещается, уборку 
осуществляют дежурные по столовой с помощью младшего воспитателя. 
5.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной 
зоне. 
5.8. Воспитатель в группах докармливает детей с ограниченными возможностями здоровья 
и детей инвалидов, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи.   
5.9. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке: 
• во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; 
• разливают III блюдо; 
• в салатницы, согласно меню,  раскладывают салат (порционные овощи); 
• подается первое блюдо; 
• воспитанники  начинают прием пищи с салата (порционных овощей); 
• по мере употребления первого блюда подается второе блюдо; 
• прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда. 
5.10. Прием пищи педагогами,  воспитанниками  может осуществляться одновременно. 
5.11. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного 
приема пищи, докармливают. 
5.12. Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику утвержденному 
заведующим ДОУ на основании СанПиН. 
 
 



№ группа    Время выдачи готовой продукции 

Завтрак  2 Завтрак  Обед  Полдник  

1 1 младшая 8-30 10-10 11-30 16-00 

2 2 младшая №1 8-40 10-15 11-35 16-10 

3 2 младшая №2 8-45 10-20 11-45 16-15 

4 Средняя 8-50 10-25 11-50 16-20 

5 Старшая 8-55 10-30 11-55 16-25 

6 Подготовительная  9-00 10-35 12-00 16-30 

 
  

  
 

 Приложение N 9 
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Пищевые продукты, которые не допускается использовать в питании детей: 

  

Мясо и мясопродукты: 

 мясо диких животных; 

 коллагенсодержащее сырье из мяса птицы; 

 мясо третьей и четвертой категории; 

 мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%; 

 субпродукты, кроме печени, языка, сердца; 

 кровяные и ливерные колбасы; 

 непотрошеная птица; 

 мясо водоплавающих птиц. 

Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы: 

 зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов; 

 блюда, не прошедшие тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, 
форель). 

Консервы: 

 консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 
ржавчиной, деформированные, без этикеток. 

Пищевые жиры: 

 кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин (маргарин допускается только 
для выпечки) и другие гидрогенизированные жиры; 

 сливочное масло жирностью ниже 72%; 

 жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и кулинарные изделия, чипсы. 

Молоко и молочные продукты: 



 молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 
сельскохозяйственных животных, 

 молоко, не прошедшее пастеризацию; 

 молочные продукты, творожные сырки с использованием растительных жиров; 

 мороженое; 

 творог из непастеризованного молока; 

 фляжная сметана без термической обработки; 

 простокваша "самоквас"; 

Яйца: 

 яйца водоплавающих птиц; 

 яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой"; 

 яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; 

Кондитерские изделия: 

 кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы. 

Прочие продукты и блюда: 

 любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также 
принесенные из дома (в том числе при организации праздничных мероприятий, 
праздновании дней рождения и т.п.); 

 первые и вторые блюда на основе сухих пищевых концентратов быстрого 
приготовления; 

 крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями 
или зараженные амбарными вредителями; 

 грибы и кулинарные изделия, из них приготовленные; 

 квас, газированные напитки; 

 уксус, горчица, хрен, перец острый и другие острые приправы и содержащие их 
пищевые продукты, включая острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы, 

 маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) с применением 
уксуса, не прошедшие перед выдачей термическую обработку; 

 кофе натуральный; 

 ядра абрикосовой косточки, арахиса; 

 карамель, в том числе леденцовая; 

 продукты, в том числе кондитерских изделия, содержащих алкоголь; кумыс и другие 
кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%). 

 

Приложение N 10 
к СанПиН 2.4.1.3049-13 

  

Рекомендуемые суточные наборы продуктов для организации питания детей в 
дошкольных образовательных организациях (г, мл, на 1 ребенка/сутки) 

  

Наименование пищевого продукта или 
группы пищевых продуктов 

Количество продуктов в зависимости от возраста 
детей 



в г, мл, брутто в г, мл, нетто   

1-3 года 3-7 лет 1-3 года 3-7 лет   

Молоко и кисломолочные продукты 
с м.д.ж. не ниже 2,5% 

390 450 390 450   

Творог, творожные изделия с м.д.ж. не 
менее 5% 

30 40 30 40   

Сметана с м.д.ж. не более 15% 9 11 9 11   

Сыр твердый 4,3 6,4 4 6   

Мясо (бескостное/ на кости) 55/68 60,5/75 50 55   

Птица (куры 1 кат потр./цыплята-
бройлеры 1 кат потр./индейка 1 кат 
потр.) 

23/23/22 27/27/26 20 24   

Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или 
малосоленое 

34 39 32 37   

Колбасные изделия - 7 - 6,9   

Яйцо куриное столовое 0,5 шт. 0,6 шт. 20 24   

Картофель: с 01.09 по 31.10 160 187 120 140   

с 31.10 по 31.12 172 200 120 140   

с 31.12 по 28.02 185 215 120 140   

с 29.02 по 01.09 200 234 120 140   

Овощи, зелень 256 325 205 260   

Фрукты (плоды) свежие 108 114 95 100   

Фрукты (плоды) сухие 9 11 9 11   

Соки фруктовые (овощные) 100 100 100 100   



Напитки витаминизированные 
(готовый напиток) 

- 50 - 50   

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 40 50 40 50   

Хлеб пшеничный или хлеб зерновой 60 80 60 80   

Крупы (злаки), бобовые 30 43 30 43   

Макаронные изделия 8 12 8 12   

Мука пшеничная хлебопекарная 25 29 25 29   

Масло коровье сладкосливочное 18 21 18 21   

Масло растительное 9 11 9 11   

Кондитерские изделия 7 20 7 20   

Чай, включая фиточай 0,5 0,6 0,5 0,6   

Какао-порошок 0,5 0,6 0,5 0,6   

Кофейный напиток 1,0 1,2 1,0 1,2   

Сахар 37 47 37 47   

Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 0,4 0,5   

Мука картофельная (крахмал) 2 3 2 3   

Соль пищевая поваренная 4 6 4 6   

            

Хим состав (без учета т/о)           

Белок, г     59 73   

Жир, г     56 69   

Углеводы, г     215 275   



Энергетическая ценность, ккал     1560 1963   

 

 Приложение N 11 
к СанПиН 2.4.1.3049-13 

  

Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в 
питании детей в дошкольных организациях 

  

Мясо и мясопродукты: 

 говядина I категории, 

 телятина, 

 нежирные сорта свинины и баранины; 

 мясо птицы охлажденное (курица, индейка), 

 мясо кролика, 

 сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 
1-2 раза в неделю - после тепловой обработки; 

 субпродукты говяжьи (печень, язык). 

Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, 

судак, сельдь (соленая), морепродукты. 

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде. 

Молоко и молочные продукты: 

 молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное; 

 сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко; 

 творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150°Т - после термической 
обработки; творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной 
упаковке; 

 сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для питания детей 
дошкольного возраста); 

 сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки; 

 кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, 
кефир, йогурты, простокваша; 

 сливки (10%) жирности); 

 мороженое (молочное, сливочное) 

Пищевые жиры: 

 сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности); 

 растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; 
рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда; 

 - маргарин ограниченно для выпечки. 

Кондитерские изделия: 

 зефир, пастила, мармелад; 

 шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю; 



 галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным 
количеством пищевых ароматизаторов и красителей); 

 пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема); 

 джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска. 

Овощи: 

 овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста 
цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, 
перец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с 
учетом индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, 
шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, 
томатная паста, томат-пюре; 

 овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста 
цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, 
кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль 
стручковая. 

Фрукты: 

 яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в 
том числе быстрозамороженные); 

 цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной 
переносимости; 

 тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной 
переносимости. 

 сухофрукты. 

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица. 

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха. 

Соки и напитки: 

 натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска 
(осветленные и с мякотью); 

 напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов; 

 витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и 
искусственных пищевых добавок; 

 кофе (суррогатный), какао, чай. 

Консервы: 

 говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления 
первых блюд) 

 лосось, сайра (для приготовления супов); 

 компоты, фрукты дольками; 

 баклажанная и кабачковая икра для детского питания; 

 зеленый горошек; 

 кукуруза сахарная; 

 фасоль стручковая консервированная; 

 томаты и огурцы соленые. 

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы, 
макаронные изделия - все виды без ограничения. 

Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах 



 

Приложение N 14 
к СанПиН 2.4.1.3049-13 

  

Таблица замены продуктов по белкам и углеводам 

  

Наименование 
продуктов 

Количество 
(нетто, г) 

Химический состав Добавить к 
суточному 

рациону или 
исключить 

белки, г жиры, г углеводы, г 

Замена хлеба (по белкам и углеводам) 

Хлеб пшеничный 100 7,6 0,9 49,7   

Хлеб ржаной простой 150 8,3 1,5 48,1   

Мука пшеничная 1 сорт 70 7,4 0,8 48,2   

Макароны, вермишель 70 7,5 0,9 48,7   

Крупа манная 70 7,9 0,5 50,1   

Замена картофеля (по углеводам) 

Картофель 100 2,0 0,4 17,3   

Свекла 190 2,9 - 17,3   

Морковь 240 3,1 0,2 17,0   

Капуста белокочанная 370 6,7 0,4 17,4   

Макароны, вермишель 25 2,7 0,3 17,4   

Крупа манная 25 2,8 0,2 17,9   

Хлеб пшеничный 35 2,7 0,3 17,4   

Хлеб ржаной простой 55 3,1 0,6 17,6   



Замена свежих яблок (по углеводам) 

Яблоки свежие 100 0,4 - 9,8   

Яблоки сушеные 15 0,5 - 9,7   

Курага (без косточек) 15 0,8 - 8,3   

Чернослив 15 0,3 - 8,7   

Замена молока (по белку) 

Молоко 100 2,8 3,2 4,7   

Творог полужирный 20 3,3 1,8 0,3   

Творог жирный 20 2,8 3,6 0,6   

Сыр 10 2,7 2,7 -   

Говядина (1 кат.) 15 2,8 2,1 -   

Говядина (2 кат.) 15 3,0 1,2 -   

Рыба (филе трески) 20 3,2 0,1 -   

Замена мяса (по белку) 

Говядина (1 кат.) 100 18,6 14,0     

Говядина (2 кат.) 90 18,0 7,5   Масло + 6 г 

Творог полужирный 110 18,3 9,9   Масло + 4 г 

Творог жирный 130 18,2 23,4 3,7 Масло - 9 г 

Рыба (филе трески) 120 19,2 0,7 - Масло + 13 г 

Яйцо 145 18,4 16,7 1,0   

Замена рыбы (по белку) 



Рыба (филе трески) 100 16,0 0,6 1,3   

Говядина 1 кат. 85 15,8 11,9 - Масло -11 г 

Говядина 2 кат. 80 16,0 6,6 - Масло - 6 г 

Творог полужирный 100 16,7 9,0 1,3 Масло - 8 г 

Творог жирный 115 16,1 20,7 3,3 Масло - 20 г 

Яйцо 125 15,9 14,4 0,9 Масло - 13 г 

Замена творога 

Творог полужирный 100 16,7 9,0 1,3   

Говядина 1 кат. 90 16,7 12,6 - Масло - 3 г 

Говядина 2 кат. 85 17,0 7,5 -   

Рыба (филе трески) 100 16,0 0,6 - Масло + 9 г 

Яйцо 130 16,5 15,0 0,9 Масло - 5 г 

Замена яйца (по белку) 

Яйцо 1 шт. 40 5,1 4,6 0,3   

Творог полужирный 30 5,0 2,7 0,4   

Творог жирный 35 4,9 6,3 1,0   

Сыр 20 5,4 5,5 -   

Говядина 1 кат. 30 5,6 4,2 -   

Говядина 2 кат. 25 5,0 2,1 -   

Рыба (филе трески) 35 5,6 0,7 -   

  
 
 
 



 

Обеспечение выполнения санитарно-гигиенических требований, организация 
питания. 

Важнейшим условием правильной организации питания детей является строгое 
соблюдение санитарно-гигиенических требований к пищеблоку и процессу приготовления 
и хранения пищи.    В целях профилактики пищевых отравлений и острых кишечных 
заболеваний работники пищеблока строго соблюдают установленные требования к 
технологической обработке продуктов, правил личной гигиены. Мероприятия проводимые 
в детском саду: 

                Медицинские осмотры персонала кухни; 

                Поступление продуктов питания и продовольственного сырья только с 
сертификатами; 

                На готовую продукцию имеется ветеринарная справка; 

                Имеется журнал скоропортящихся продуктов, в которых указывается срок 
годности продуктов; 

                Имеется 10 холодильных установок с разной температурой хранения с 
регистрацией температуры в журнале; 

                Производится обработка продуктов питания: мяса, яиц, фруктов и овощей, банок; 

                Для приготовления пищи используются только разрешенные продукты 
(исключены: майонез, газ.напиток, жевательные резинки, чипсы и т.д.) 

                Бракеражной комиссией ежедневно ведется контроль закладки продуктов 
питания, бракераж готовой продукции; 

                Используются безопасные моющие средства (хозяйственное мыло + 
кальценированная сода) и дезинфицирующие средства без хлора. 

 


