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1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение об организации питания воспитанников и 

работников  (далее – Положение) разработано для дошкольных групп МБОУ 

Школы №176 г.о.Самара (далее – МБОУ)  в  соответствии с 273 -ФЗ от 

29.12.2012 г. «Об образовании в Российской  Федерации», Законом от 

30.03.1999 г. №52 –ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии  

населения», СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 

молодежи", СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения" 

1.2.      Положение устанавливает правила и регулирует порядок организации 

питания воспитанников, посещающих дошкольные группы МБОУ и  

работников, определяет условия, общие организационные принципы, правила и  

требования к организации питания.  

1.3. Действие настоящего Положения распространяется на всех 

воспитанников и работников дошкольных групп МБОУ. 

2. Организационные принципы 

2.1. Способ организации питания 

2.1.1. Услуги по организации питания воспитанников и работников в 

помещениях пищеблока дошкольных групп МБОУ Школы №176 г.о.Самара 

осуществляет ООО «Комбинат школьного питания» на основании договоров на 

организацию питания.  

2.1.2.  Обслуживание осуществляется штатными работниками ООО 

«Комбинат школьного питания», имеющими соответствующую квалификацию,  

прошедшие предварительный (при поступлении на работу) и периодические 

осмотры, обследования, профессиональную гигиеническую подготовку в 

установленном порядке, имеют личную медицинскую книжку установленного 

образца. 

2.1.3. Доставка пищевых продуктов осуществляется питания 

специальным транспортом ООО «Комбинат школьного питания»,  имеющим 



санитарный паспорт, в соответствии с требованиями санитарных правил и 

норм. 

2.1.4. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья 

осуществляется при наличии товарно-сопроводительных документов, 

подтверждающих их качество и безопасность  (товарно-транспортной 

накладной, счет-фактуры, удостоверения качества, при необходимости 

ветеринарного свидетельства). Продукция поступает в таре производителя 

(поставщика).При поставке продукции, расфасованной поставщиком, 

необходимо проверять на этикетке информацию об изготовителе, дате, стране 

выработки продукции либо наличие этикетки изготовителя на продукции. 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

срока реализации.  

2.1.5. Входной контроль поступающих продуктов, оперативный контроль 

в процессе их обработки и подготовки к реализации осуществляет бригадир 

поваров ООО «Комбинат школьного питания», результаты контроля 

регистрируются в журнале бракеража продовольственного сырья и пищевых 

продуктов. 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 РФ. 

2.1.6. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями хранения и 

сроком годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии 

с нормативно-технической документацией. Сроки хранения особо 

скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормативами. 

2.1.7. Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов 

оборудуются приборами для измерения температуры и влажности воздуха, 

холодильное оборудование – контрольными термометрами. Результаты 

контроля бригадир поваров ООО «Комбинат школьного питания» ежедневно 



заносит в Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

(рекомендуемый образец в приложении № 2 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

2.1.8. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011   на пищеблоке выделены производственные 

помещения для приема и хранения продуктов, приготовления пищевой 

продукции. Производственные помещения оснащаются механическим, 

тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью. 

2.1.9. Технологическое  и холодильное оборудование, кухонный 

инвентарь, посуда должны быть в рабочем состоянии, иметь маркировку. 

Технологический инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь 

кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и 

готовых пищевых продуктов. При работе технологического оборудования 

должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к 

употреблению продуктов. 

2.1.10. Приготовление блюд осуществляется в соответствии с 

технологическими картами.  

2.1.11. В помещениях пищеблока ежедневно проводится влажная  уборка с 

применением моющих и дезинфицирующих средств.   

2.1.12. Медицинская сестра, проводит ежедневный осмотр работников, 

занятых изготовлением продукции общественного питания 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 должны заноситься в гигиенический журнал на бумажном 

и/или электронном носителях (рекомендуемый образец – приложение 1 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20).  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 должны 

временно отстраняться от работы с пищевыми продуктами. 

2.1.13. Работники пищеблока должны соответствовать требованиям, 

касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, 

вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации.  

2.1.14. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, 

серьги, принимать пищу и курить на рабочем месте.    

2.1.15. 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. 

Ответственность за соблюдение действующих нормативных актов  при 

организации питания возлагается на руководство ООО «Комбинат школьного 

питания» и администрацию МБОУ. 

3.  Режим организации питания 

3.1. Предоставление горячего питания  

3.2. Всем воспитанникам предоставляется необходимое количество 

обязательных приемов пищи в зависимости от продолжительности нахождения 

воспитанника в ОУ. Прием пищи воспитанниками происходит в групповых 

комнатах. 

3.2.1. Питание воспитанников в учреждении осуществляется в 

соответствии с цикличным меню,  рассчитанным не менее чем на 2 недели с 

учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах и норм 

питания для воспитанников от 3 до 8 лет. 

Меню утверждает руководитель   ООО «Комбинат школьного питания» и 

согласовывает директор ОУ. 

3.2.2. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, 

организуется лечебное и диетическое питание в соответствии с 

представленными родителями (законными представителями ребенка) 



назначениями лечащего врача и индивидуальным  меню, которое должно быть 

разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по 

назначениям лечащего врача).  

3.2.3. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании,  по 

заявлению родителей  в соответствии с представленными родителями 

(законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача,  

допускается употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных 

родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях 

(местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости 

от количества питающихся в данной форме детей) для временного хранения 

готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми печами для разогрева 

блюд, условиями для мытья рук. 

3.2.4. В целях информирования родителей об ассортименте питания 

ребенка в учреждении ежедневное,  утвержденное  директором ООО 

«Комбинат школьного питания»  и согласованное с директором ОУ  меню, 

размещается на информационном стенде пищеблока, в раздевальных групп с 

указанием полного наименования блюд, , массы порции, калорийности порции; 

3.2.5. Отпуск питания организуется по группам в соответствии с 

графиком, утвержденным приказом директора ОУ. Отпуск пищи 

осуществляется по заявкам ответственного лица. Заявка на количество 

питающихся воспитанников предоставляется воспитателями накануне 

медицинской сестре  или ответственному за питание. 

3.2.6. График предоставления питания устанавливается приказом 

директора с учетом возрастных особенностей воспитанников, числа 

посадочных мест в обеденной зоне (групповой) и продолжительности занятий, 

с учетом действующих СанПин. 

3.3.  Режим питания устанавливается приказом руководителя  в рамках 

основного режима дня воспитанников в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями  к организации питания .  



3.4. Горячее питание предоставляется в дни работы дошкольных групп  

МБОУ, пять дней в неделю, с понедельника по пятницу включительно. 

4. Организация питания работников дошкольных групп 

4.1. Питание работников организовано на основании договора на 

организацию питания работников с ООО «Комбинат школьного питания». 

4.2. Питание работников осуществляется согласно личному заявлению 

4.3. Работники  имеют право на получение одноразового питания в день 

(обеда) состоящего из второго и третьего блюда. Выдача пищи для питания 

работников, работающих в группах, осуществляется по графику выдачи 

готовой пищи на группы. Выдача пищи для питания работников, не 

работающих на группах, осуществляется после выдачи готовой продукции для 

детей на все возрастные группы. 

4.4. Питание работников производится из общего котла без права выноса 

непосредственном на рабочем месте. Объем пищи и выхода готовых блюд для 

работников должно строго соответствовать данным, указанным в меню-

требовании. Прием пищи осуществляется педагогами  в группах, в 

установленное режимом время. Помощник воспитателя или второй воспитатель 

при этом  контролирует прием пищи воспитанниками группы, помогает им, 

следит за осанкой и культурой поведения за столом. 

4.5  Норма питания работников определяется соответственно норме питания 

детей дошкольного возраста. Ежедневно составляется меню-требование на 

следующий  день, в которое  закладываются  отдельной строкой продукты для 

обеспечения питания сотрудников. 

4.6   Ответственный за питание ведет ежедневный учет питающихся 

работников . 

4.7    За питание работники полностью оплачивают сырьевой набор продуктов 

по  себестоимости. Оплата производится по квитанциям, выставленным ООО 

«Комбинатом школьного питания» ежемесячно на основании табеля учета 

питания работников. 



4.8  Выдача пищи работникам осуществляется после выдачи пищи 

воспитанникам на группы, но не позднее 13.30. 

5. Питьевой режим 

5.1. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы, 

установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20  

5.2. Питьевой режим воспитанников обеспечивается двумя способами: 

кипяченой и расфасованной в бутыли водой. Упакованная (бутилированная) 

питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии документов, 

подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, соответствие 

упакованной питьевой воды обязательным требованиям . Допускается 

организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды, 

при условии соблюдения следующих требований: кипятить воду нужно не 

менее 5 минут; до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до 

комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; смену 

воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. 

Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от 

остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья 

кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно 

отмечаться в графике. Допускается использование кипяченой питьевой воды, 

при условии ее хранения не более 3-х часов.  

5.3. При использовании установок с дозированным розливом питьевой 

воды, мойку и санитарную обработку помп необходимо проводить после 

каждой смены бутыли.  

5.4. При организации питьевого режима с использованием упакованной 

питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным 

розливом питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено 

наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), 

изготовленной из материалов,предназанченных для контакта с пищевой 

продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и 



использованной посуды; контейнеров  - для сбора использованной посуды 

одноразового применения. 

6. Организация питания воспитанников 

6.1    Воспитатель группы: 

- осуществляет руководство организацией питания детей в группе; 

- информирует родителей об ассортименте питания детей, вывешивая  в раках 

меню на текущий день : наименование и выход блюд стоимость рациона дня; 

- обеспечивает безопасные условия при  подготовке и во время приема пищи, 

утвержденным режимом дня; 

-обеспечивает каждому ребенку положенную норму питания во время 

кормления; 

- обеспечивает последовательность подачи блюд, с учетом индивидуальных 

особенностей темпа приема пищи; 

-  выполняет требования медицинского персонала по питанию детей, больных 

аллергическими заболеваниями, а также ослабленных и с другими 

отклонениями в состоянии здоровья; 

- организует с учетом возраста воспитанников работу по самообслуживанию, 

контролирует прием пищи воспитанниками, помогает им, следит за осанкой и 

культурой поведения за столом; 

- обучает воспитанников обязанностям дежурного по столовой; 

- обеспечивает сервировку стола, прививает детям гигиенические навыки, 

культуру во время приема пищи; 

- обсуждения на заседаниях педагогического совета, совещаниях предложения 

по улучшению питания, вопросы преемственности приема пищи в детском 

саду и дома; 

- ведет ежедневный табель учета полученных воспитанниками приемов пищи; 

- ежедневно представляют ответственному за организацию питания данные о 

количестве фактически полученных воспитанниками приемов пищи; 



- представляют ответственному за организацию питания  заявку об 

организации питания воспитанников на следующий день. В заявке 

обязательно указывается фактическое количество питающихся; 

- несет ответственность за организацию питания воспитанников в группе.  

6.2   Помощник воспитателя: 

- проводит обработку столов в групповых помещениях до и после каждого 

приема пищи горячей водой с моющим средством. 

- в специальной одежде приносит готовую пищу из пищеблока в группу, 

соблюдая режим, правила комплексной безопасности; 

- перед раздачей пищи детям обязан тщательно вымыть руки, сервировать 

столы в соответствии с приемом пищи; 

- обеспечивает последовательность подачи блюд, с учетом индивидуальных 

особенностей темпа приема пищи; 

- осуществляет гигиенический уход за детьми , оказывает им необходимую 

помощь; 

- моет и убирает посуду, согласно санитарно-гигиеническим нормам, 

использует ее по назначению согласно маркировке. 

6.3 Каждый воспитанник должен иметь постоянное место за столом, 

соответствующее его росту. 

6.4 Начиная со средней группы, воспитатель организует дежурство детей по 

столовой. Дети под присмотром взрослого помогают помощнику воспитателя 

сервировать столы. 

6.5  Сервировка стола включает наличие скатерти или салфеток 

индивидуальных, бумажных салфеток в стаканчике в центре стола, столовых 

приборов: ложка столовая, вилка, с подготовительной группы – ножи (не 

должны быть острыми), посуда: глубокая тарелка под первое второе блюдо, 

блюдце с бокалом (чашкой) под компот и чайной ложкой для ягод, посуда под 

хлеб. 

6.6  Блюда необходимо подавать не горячими, но  и не холодными. Воспитатель 

знакомит детей с названием блюд, продуктами. 



6.7  Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется с учетом возраста 

воспитанников в следующем порядке: ставятся хлебные тарелки с хлебом, 

наливают III блюдо в чашки с блюдцами, в салатницы, согласно меню, 

раскладывают салат (порционные овощи); наливают первое блюдо всем 

воспитанникам , и дети , рассаживаются за столы, начиная прием пищи. По 

мере съедания детьми первого блюда , воспитатель, помощник воспитателя 

убирают со столов  тарелки из под первого и подается второе блюдо, в старших 

группах допустима раздача второго блюда дежурными; заканчивается обед 

приемом третьего блюда. 

- дети старшего дошкольного возраста садятся за уже сервированные 

столы, для детей младшего возраста по мере употребления первого блюда 

подается второе , а затем третье. 

6.8  В младших группах посуду со столов убирает помощник воспитателя. В 

старших группах допустимо убирать посуду дежурными по столовой. 

6.9 Запрещается: 

-привлекать детей к получению пищи с пищеблока; 

- торопить, отвлекать детей посторонними разговорами , замечаниями во время 

приема пищи; 

- воспитанникам долго сидеть за столами в ожидании начала или окончания 

еды, смены блюд; 

- насильно докармливать воспитанников; 

- нахождение детей в обеденной зоне во время раздачи пищи. 

7. Распределение обязанностей работников по организации питания 

7.1  Медицинская сестра – ответственный за организацию питания : 

- осуществляет контроль выхода , отпуска блюд с пищеблока в группы ; 

- перед отпуском готовых блюд из пищеблока в группы совместно с членами 

бракеражной комиссии снимает пробу и отмечает результат пробы в журнале 

«Бракераж готовой (кулинарной) кулинарной продукции» 

-анализирует накопительную ведомость для выполнения среднесуточной 

нормы выдачи продуктов на одного ребенка химического состава , 



энергоценности и при необходимости обращается в ООО «Комбинат 

Школьного Питания» для проведения коррекции питания 

- осуществляет контроль организации питания детей в группах; 

- ежедневно перед началом работы осматривает персонал пищеблока с целью 

выявления заболеваний кожи или кишечной симптоматики у работников; 

- ежедневно подает заявку для организации питания повару-бригадиру о 

количестве питающихся на следующий день; 

- осуществляет контроль санитарного состояния пищеблока, инвентаря, посуды 

, а также соблюдение правил личной гигиены работниками пищеблока; 

- обеспечивает проведение производственного контроля в соответствии с 

требованиями законодательства. 

 - несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии 

с федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами, 

федеральными санитарными правилами и нормами, уставом и настоящим 

Положением 

7.2. Бухгалтер : 

- несет ответственность за организацию питания воспитанников, работников в 

соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации, 

санитарными правилами и нормами, уставом Бюджетного учреждения, 

настоящим Положением; 

-при оформлении ребенка , трудоустройстве работников в дошкольные группы  

информирует об организации питания, оплате; 

- обеспечивает проведение  производственного контроля  

- формирует список и ведет учет воспитанников, в том числе относящихся к 

категории, пользующихся социальной поддержкой (50%; 100%) 

- своевременно производит начисление платы за присмотр и уход, выдает 

квитанции 

7.3   Повар: 

- соблюдает особенности технологии приготовления пищи для детей 

дошкольного возраста; 



- контролирует количество и качество продуктов, поступающих на пищеблок со 

склада в соответствии меню-требованию; 

- соблюдает технологии приготовления пищи, нормы закладки сырья, 

санитарных правил холодной и горячей обработки продуктов; 

- обеспечивает санитарное состояние пищеблока, правильное использование 

инвентаря, посуды по назначению, в соответствии с маркировкой; 

-готовит, порционирует и раздает готовую пищу в соответствии с выходом 

блюд, указанных в меню. Количество выданных порций должно 

соответствовать поданной на пищеблок заявки; 

- обеспечивает наличие контрольных блюд перед раздачей; 

- обеспечивает правильность отбора суточных проб; 

7.4.    Бригадир  поваров: 

-выполняет функциональные обязанности в рамках должностной инструкции; 

- организует погрузку, выгрузку и размещение продуктов питания в кладовой; 

- контролирует наличие документов , подтверждающих качество и 

безопасность продуктов, поступающих на пищеблок; 

- ведет «Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции»; 

- контролирует качество доставляемых продуктов, наличие сопроводительных 

документов, соблюдение правил их хранения и реализации. 

- осуществляет хранение продуктов на складе в соответствии с санитарными 

правилами, соблюдая товарное соседство , сроки и температуру хранения на 

складе и овощехранилище; 

- следит за исправностью холодильного оборудования и ведет «Журнал учета 

температурного режима холодильного оборудования» и «Журнал учета 

температуры и влажности в складских помещениях»;  

- содержит помещения склада в соответствии с установленными санитарными 

нормами; 

- обеспечивает соблюдение и контроль за СанПиН к организации питания 

7.5   Заведующий хозяйством: 



- контролирует состояние пищеблока на предмет соблюдения правил 

комплексной безопасности; 

- обеспечивает пищеблок достаточным количеством столовой и кухонной 

посуды; 

-  обеспечивает проведение производственного контроля  в соответствии с 

требованиями законодательства; 

-обеспечивает своевременную организацию ремонта технологического  и 

холодильного оборудования пищеблока; 

- организует своевременную работу по организации и проведению мероприятий 

по дезинсекции и дератизации. 

7.6  Старший воспитатель: 

- планирование и реализация методических мероприятий с педагогами по 

вопросам организации питания : подготовка к приему пищи , прием, 

сервировка, дежурство по столовой, культура поведения во время приема 

пищи, культурно-гигиенические навыки и т.д. 

- особенности взаимодействия воспитателя  и помощника воспитателя; 

- планирование мероприятий по здоровому питанию с участниками 

образовательных отношений; 

- контрольные  мероприятия организации питания в группах , 

производственный контроль 

7.8.Заместитель директора: 

- обеспечивает контроль за санитарно-гигиеническим режимом при  

организации питания; 

- при приеме воспитанника  на обучением по образовательным  программам 

дошкольного образования, а также трудоустройстве работников информирует 

об организации питания в ОУ, оплате; 

- контрольные  мероприятия организации питания в группах , 

производственный контроль; 

- обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на 

родительских собраниях.  



7.9.Директор: 

- несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии 

с федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами, 

федеральными санитарными правилами и нормами, уставом и настоящим 

Положением; 

- обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим 

Положением; 

- назначает из числа работников детского сада ответственных за организацию 

питания и закрепляет их обязанности.  

8. Порядок учета питания. 

8.1    К началу учебного года руководителем  издается  приказ «Об организации 

питания воспитанников и работников дошкольных групп» с назначением  

ответственного лица за организацию питания в дошкольных группах, приказ  

«О бракеражной комиссии» 

8.2    Воспитателями групп ведется учёт воспитанников в Табеле посещаемости 

в течение года. Ежедневно ответственный за питание проверяет фактическое 

присутствие детей в группах, оформляет заявку и передает её на пищеблок 

повару-бригадиру. 

8.3 При отсутствии воспитанника по уважительной причине и при условии 

своевременного предупреждения воспитателя (о непосещении воспитанником 

дошкольный групп родители обязаны сообщить воспитателю заблаговременно, 

то есть до наступления дня отсутствия  воспитанника) ребенок снимается с 

питания. 

8.4 В случае непосещения воспитанником дошкольных групп без уважительной 

причины и при отсутствии уведомления в письменной или устной форме за 

один день о предстоящем непосещении родительская плата за пропущенный 

день не пересчитывается и взимается полностью. 

8.5   В случае расхождения в группах  фактического количества  воспитанников 

с обозначенным в заявке (снижение  численности),  комиссионно 



присутствующими работниками  составляется акт утилизации излишне 

приготовленной продукции по форме (Приложение). 

8.6   Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией ООО 

«Комбината Школьного Питания» на основании табелей посещаемости, 

которые заполняют педагоги.  Число детодней по табелям посещаемости 

должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-

требовании. 

8.6     Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в оплату 

родителям, размер которой устанавливается Постановлением главы городского 

округа Самара. 

9. Контроль за организацией питания 

 9.1. Контроль качества и безопасности организации питания основан на 

принципах ХАССП и осуществляется на основании программы 

производственного контроля, утвержденной руководителем ОУ 

 9.2. Дополнительный контроль организации питания может осуществляться 

родительской общественностью. Порядок проведения такого вида контроля 

определяется локальным актом. 

 
10. Ответственность 

9.1. Все работники ОУ, отвечающие за организацию питания, несут 

ответственность за вред, причиненный здоровью воспитанников, связанный с 

неисполнением или ненадлежащим исполнением должностных обязанностей. 

9.2. Работники ОУ, 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. 
                                         
 
 
 
 



                                             Приложение 
 

 
АКТ 

утилизации приготовленной продукции по возникшим обстоятельствам 
дошкольных групп МБОУ Школы №176 г.о.Самара 

 
_____________________ 
(дата составления акта) 

 
Работники  
______________________________________,                _________________________________________    
                     (ФИО)                                                                                                       (ФИО) 
в присутствии 
____________________________________________________________________
__ 
группы №  ________, по утилизации излишне приготовленной  продукции по 
возникшим обстоятельствам.  Составлен настоящий Акт о том, что порции, 
оставшиеся невостребованными по причине отсутствия детей по возникшим 
обстоятельствам в количестве __________ человек, от (завтрака, обеда, 
полдника, ужина) утилизированы: 
 
Время Наименование блюда Вес 

порции 
Единица 

измерения 
Количество 

порций 
Общий 

вес 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
Работники                                               _______________ / ___________________ 
 
                                                                _______________ / ____________________ 
 
Приглашенные: 
____________________________________________________________________ 
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