


 

 

2. Основные цели и задачи организации питания в МДОУ 

 

           2.1. Основной целью организации питания в МДОУ является создание оптимальных 

условий для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

воспитанников, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а 

также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в МДОУ. 

2.2. Основными задачами при организации питания воспитанников МДОУ являются: 

- обеспечение воспитанников питанием, соответствующим возрастным физиологическим 

потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

- соответствие энергетической ценности суточных рационов питания энерготратам  

воспитанников; 

- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых 

в питании; 

- обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов питания их 

высоких вкусовых качеств и сохранения исходной пищевой ценности; 

- предупреждение (профилактика) среди МДОУ инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, связанных с фактором питания; 

- учет индивидуальных особенностей воспитанников  (потребность в диетическом 

питании, пищевая аллергия и прочее); 

- пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

- анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении 

качественного питания, по результатам их практической деятельности; 

- разработка и соблюдение нормативно-правовых актов МДОУ в части организации и 

обеспечения качественного питания. 

 

3. Требования к организации питания воспитанников 

 

            3.1. МДОУ обеспечивает гарантированное сбалансированное питание воспитанников в 

соответствии с их возрастом и временем пребывания в МДОУ по нормам, утвержденным 

санитарными нормами и правилами. 

3.2. Лица, поступающие на работу в МДОУ, должны соответствовать требованиям, 

касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, 

предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным 

законодательством Российской Федерации. 

3.3. Воспитанники, посещающие МДОУ, получают четырехразовое питание (завтрак, 

второй завтрак, обед, полдник). В промежутке между завтраком и обедом организуется 

дополнительный прием пищи - второй завтрак, включающий напиток или сок и (или) свежие 

фрукты. В суточном рационе допускаются отклонения калорийности на 10 %. 

3.4. Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребенка. 

3.5. Питание в МДОУ осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, 

разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания и 

обеспечивающих удовлетворение потребностей воспитанников разных возрастных групп в 

основных пищевых веществах и энергетической ценности пищевых веществ с учетом 10,5- 

часовым пребыванием  и учебной нагрузки. 

3.6. При организации питания воспитанников  включаются в рационы питания все группы 

продуктов, в том числе: 

-мясо и мясопродукты; 

-рыба и рыбопродукты; 

-молоко и молочные продукты; 

-яйца; пищевые жиры; 

-овощи и фрукты; 

-крупы, макаронные изделия и бобовые; 

-хлеб и хлебобулочные изделия; 



-сахар и кондитерские изделия. 

3.7. При организации питания воспитанники обеспечиваются: 

- всеми пищевыми веществами, необходимыми для нормального роста и развития, 

обеспечения эффективного обучения и адекватного иммунного ответа с учетом физиологических 

норм потребностей в пищевых веществах и энергии, рекомендуемых среднесуточных рационов 

(наборов) питания в МДОУ; 

-  среднесуточными наборами (рационами) питания для детей возрастных групп в 

соответствии с СанПиН. 

3.8. При организации питания воспитанников МДОУ обеспечивается потребление 

воспитанниками пищевых веществ, энергетическая ценность которых составляет от 25 до 100% 

от установленной суточной потребности в указанных веществах (в условиях 10,5- часового 

пребывания). 

3.9. В суточном рационе питания воспитанников  оптимальное соотношение пищевых 

веществ (белков, жиров и углеводов) рекомендуется составлять 1:1:4 (в процентном отношении 

от калорийности - 10 - 15, 30 - 32 и 55 - 60% соответственно). 

3.10. Интервалы между приемами пищи воспитанников   составляют не менее 2 - 3 часов и 

не более 4 - 5 часов. 

3.11. При четырехразовом питании распределение калорийности по приемам пищи в 

процентном отношении следует составлять: завтрак - 25%, обед - 35%, полдник - 15%.  

3.12. В МДОУ предусматривается централизованное обеспечение питьевой водой, 

отвечающей гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды централизованных 

систем питьевого водоснабжения. 

3.13. Питьевой режим обеспечивает: 

- качество и безопасность  кипяченой воды и условия ее хранения (не более 3-х часов); 

- доступность питья ребенком в течение всего периода пребывания в МДОУ.   

Воду дают  в стеклянных или керамических стаканчиках. Чистые стаканы размещают в 

специально отведенном месте на специально промаркированный поднос, дном вверх. 

Использованную посуду обрабатывают согласно инструкции по обработке питьевых 

стаканчиков. Ответственные: повара, воспитатели, помощники воспитателей. 

3.14. В целях обеспечения системы организации питания в МДОУ предусматривается 

обучение работников пищеблока  на курсах повышения квалификации (с выдачей удостоверения 

государственного образца). 

3.15. МДОУ организует мероприятия, направленные: 

- на повышение квалификации работников, обеспечивающих совершенствование 

организации питания,  

- формирование культуры здорового питания у воспитанников по образовательным 

программам; 

- повышение родительского педагогического опыта в правильном семейном питании. 

 3.16. МДОУ организует ежегодный  мониторинг организации  питания  на основе анализа 

состояния питания воспитанников по следующим направлениям: 

а) состояние здоровья  воспитанников; 

б) соответствие пищеблока требованиям санитарно-эпидемиологических правил и 

нормативов, а также применение современных технологий организации питания; 

в) модели организации питания в дошкольных образовательных учреждениях, 

реализуемых в субъекте Российской Федерации; 

г) характеристика питания (по фактически применяемым рационам питания), в том числе 

по пищевой ценности рационов (белки, жиры, углеводы, энергетическая ценность), выходу блюд 

(вес), цикличности меню; 

д) обеспеченность воспитанников  горячим питанием в соответствии с 

санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами; 

е) перечень организаторов питания в МДОУ; 

ж) ценообразование, стоимость питания, дотации на питание  воспитанникам  из средств 

бюджетов разных уровней и внебюджетных источников, родительской оплаты; 

з) изучение общественного мнения об организации питания в МДОУ; 

к) пропаганда здорового питания; 



л) осуществление контроля за качеством и безопасностью производимой продукции; 

м) реализация региональных и муниципальных программ по совершенствованию 

организации питания в общеобразовательных учреждениях; 

н) подготовка, переподготовка и повышение квалификации кадров в сфере организации 

питания; 

о) деятельность по совершенствованию организации питания. 

 

 

4. Порядок поставки продуктов 

 

4.1. МДОУ совместно с Учредителем определяет потребность в материальных ресурсах и 

продуктах питания. 

4.2. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) 

договором. 

4.3.  Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, установленном 

Федеральным законом № 44-ФЗ от 05.04.2013г. с изменениями на 30 декабря 2020г.  «О 

контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и 

муниципальных нужд» на договорной основе, как за счет средств бюджета, так и за счет средств 

платы родителей (законных представителей) за присмотр и уход за детьми в МДОУ. 

4.4. Поставщик поставляет товар отдельными партиями по заявкам МДОУ, с момента 

подписания контракта. 

4.5. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов 

МДОУ. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МДОУ осуществляется при 

наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, 

удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) 

должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

4.6. Товар передается в соответствии с заявкой МДОУ, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

4.7. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов осуществляется 

специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

4.8. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность 

при перевозке и хранении. 

4.9. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с 

требованиями законодательства Российской Федерации. 

4.10. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя. 

4.11. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок 

должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, 

сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных, в том числе техническими 

регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии 

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное 

(пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются.  

4.12.  Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих 

технических регламентов. 

4.13. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

4.14. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся 

пищевых продуктов, поступающих на пищеблок МДОУ, который хранится в течение года. 

 

5. Условия и сроки хранения продуктов, требования к приготовленной пище 

 

            5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

заведующего, заведующего хозяйством и кладовщика МДОУ, так как от этого зависит качество 

приготовляемой пищи. 

5.2. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться 



в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН. 

5.3. При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных 

продуктов должны быть разграничены. 

5.4. Складские помещения  и холодильные камеры необходимо содержать в чистоте, 

хорошо проветривать. 

5.5. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляется на 

стеллажах и подтоварниках в таре производителя в таре поставщика или в промаркированных 

емкостях. 

5.6. Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в потребительской 

упаковке. 

5.7. Масло сливочное хранится на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в 

пергамент, в лотках. 

Крупные сыры хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре. 

Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в 

таре со сметаной, творогом. 

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях 

(холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо хранится в 

промаркированной емкости в производственных помещениях. 

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в заводской 

(потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 

см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см. 

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии 

нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. 

При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают 

тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса. 

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных 

стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 °C. 

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 °C. 

Озелененный картофель не допускается использовать в пищу. 

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от 

других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, чай, сахар, соль и др.) 

 5.8. Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты перед 

подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре 

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

5.9. Молоко, поступающее в бидонах и флягах, перед употреблением подлежит 

обязательному кипячению не более 2 - 3 минут. 

5.10. Обработка сырых и вареных продуктов проводится на разных столах при 

использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей. 

Промаркированные разделочные доски и ножи хранятся на специальных полках, или кассетах, 

или с использование магнитных держателей, расположенных в непосредственной близости от 

технологического стола с соответствующей маркировкой. 

5.11. Организация питания осуществляется на основе принципов «щадящего питания». 

При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 

пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка. 

Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают при 

температуре 250 - 280 °C в течение 20 - 25 мин. 

Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого 

мясного или рыбного фарша готовятся на пару или запеченными в соусе; рыба (филе) кусками 

отваривается, припускается, тушится или запекается. 

При изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы) или отпуске вареного мяса 

(птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергается вторичной термической 

обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранится в нем при температуре +75 °C 

до раздачи не более 1 часа. 

Омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в жарочном шкафу, 



омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 °C, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки 

- 20 - 30 минут при температуре 220 - 280 °C, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы 

осуществляется не более 30 минут при температуре 4 +/- 2 °C. 

Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при температуре 180 - 200 

°C в течение 8 - 10 мин. 

Яйцо варят после закипания воды 10 мин. 

При изготовлении картофельного (овощного) пюре используется овощепротирочная 

машина. 

Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 

предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения). 

Гарниры из риса и макаронных изделий варятся в большом объеме воды (в соотношении 

не менее 1:6) без последующей промывки. 

Колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) отвариваются (опускают в 

кипящую воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента начала 

кипения). 

При перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 

кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками. 

5.12. Обработку яиц проводят в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, 

используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости. Возможно использование 

перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем 

порядке: I - обработка в 1 - 2% теплом растворе кальцинированной соды; II - обработка в 

разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; III - ополаскивание проточной водой в 

течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.  

Допускается использование других моющих или дезинфицирующих средств в 

соответствии с инструкцией по их применению. 

5.13. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы 

промывают проточной водой. 

5.14. Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием 

промывают проточной водой и вытирают. 

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

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

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей 

плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается. 

5.16. При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: 

5.16.1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи повторно 

промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с 

использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо 

обязательно удалить наружные листы. 

Не допускается предварительное замачивание овощей. 

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и 

высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. 

5.16.2. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период 

после 1 марта допускается использовать только после термической обработки. 

5.16.3. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать 

следующие правила: овощи очищаются непосредственно перед приготовлением, закладываются 

только в кипящую воду, нарезав их перед варкой. Свежая зелень добавляется в готовые блюда во 

время раздачи. 

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в 

очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме 

свеклы). 

5.16.4. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, рекомендуется 

варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в горячем 

цехе на столе для вареной продукции. 

5.16.5. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. 

5.19.6. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости (овощи 



вареные) в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +/- 2 °C. 

5.16.7. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок 

без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и 

выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 

минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием. 

5.17. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного цеха (зоны) или 

цеха вторичной обработки овощей (зоны). 

5.18. Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в 

чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей в групповых ячейках. 

5.19. В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и 

минеральных веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные 

микронутриентами. Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под 

контролем медицинского работника и при обязательном информировании родителей о 

проведении витаминизации. Технология приготовления витаминизированных напитков должна 

соответствовать технологии, указанной изготовителем в соответствии с инструкцией и 

удостоверением о государственной регистрации. Витаминизированные напитки готовят 

непосредственно перед раздачей. При отсутствии в рационе питания витаминизированных 

напитков проводится искусственная C-витаминизация. Искусственная C-витаминизация в МДОУ 

осуществляется из расчета для детей от 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. Витаминизация блюд проводится под контролем 

медицинского работника (при его отсутствии - иным ответственным лицом). Данные о 

витаминизации блюд заносятся медицинским работником в журнал проведения витаминизации 

третьих и сладких блюд 

5.20. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

- замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие 

дни; 

- привлечение к приготовлению и раздаче приготовленной пищи посторонних лиц, 

включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности. 

5.21. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного 

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских 

помещениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских 

помещениях. 

  

 

6. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 

 

            6.1. Воспитанники МДОУ получают питание согласно установленному и утвержденному 

заведующим МДОУ режиму питания в зависимости от длительности пребывания детей в 

дошкольном учреждении. 

6.2. Питание детей осуществляется в соответствии с меню, утвержденным заведующим 

МДОУ.  

6.3. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на 

пищеблоке МДОУ. 

6.4. Вносить изменения в утверждённое меню, без согласования с заведующим МДОУ, 

запрещается. 

6.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) составляется объяснительная записка с указанием причины. В 

меню-раскладку вносятся изменения и заверяются подписью заведующего МДОУ. Исправления в 

меню-раскладке не допускаются. 

6.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей.   

6.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту ребёнка. 



6.8. При составлении меню для детей в возрасте от 3-х  до 7-ми  лет учитывается: 

- объём блюд для каждой возрастной группы; 

- нормы физиологических потребностей; 

- нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

- выход готовых блюд; 

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

- данные о химическом составе блюд; 

- требования Роспотребнадзора в отношении запрещённых продуктов и блюд, 

использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 

заболевания или отравления.   

6.9. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) 

информируют об ассортименте питания ребёнка, вывешивая на раздаче и в приёмных группах 

(холле),  с указанием полного наименования блюд. 

6.10. Медицинский работник обязан присутствовать при закладке основных продуктов в 

котел и проверять блюда на выходе. 

6.11. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему 

разовых порций.  

6.12. Для детей, нуждающихся в диетическом питании, должно быть организовано питание 

в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) 

назначениями врача. 

6.13. Контроль качества питания (разнообразия), витаминизации блюд, закладки 

продуктов питания, кулинарной обработки, выхода блюд, вкусовых качеств пищи, санитарного 

состояния пищеблока, правильности хранения и соблюдения сроков реализации продуктов 

осуществляет заведующий хозяйством, медсестра. 

 

7.  Организация питания в МДОУ 

 

7.1.  В компетенцию заведующего МДОУ по организации питания входит: 

- утверждение ежедневного меню; 

- контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего 

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; 

- капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; 

- контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм; 

- обеспечение пищеблока МДОУ  достаточным количеством столовой и кухонной 

посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием, и 

уборочным инвентарем; 

- заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком. 

7.2.  Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным 

правилам и нормам, 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. 

7.3. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами 

для реализации технологического процесса, его части или технологической операции 

(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, тарой, 

изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и 

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой 

продукции. 

7.4. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений пищеблока 

тдолжна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, 

обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений. 

7.5. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках).  

7.6. Система приточно-вытяжной вентиляции пищеблока должна быть оборудована 

отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая 



санитарно-бытовые помещения. 

7.7. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть исправно. 

7.8. Технологическое оборудование, 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. 

7.9. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда должны отвечать 

следующим требованиям: 

- столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть 

цельнометаллическими; 

- для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные столы, 

ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используются доски из дерева твердых 

пород (или других материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, 

подвергающихся мытью и дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и других); 

- доски и ножи должны быть промаркированы: «СМ» - сырое мясо, «СК» - сырые куры, 

«СР» - сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» - вареное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» - 

вареные овощи, «гастрономия», «Х» - хлеб, «Зелень»; 

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть изготовлена из 

материалов, безопасных для здоровья человека; 

- компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для кипячения молока 

выделяют отдельную посуду; 

- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и 

использоваться по назначению; 

7.10. Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые) 

оборудуется раздельными системами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и 

естественным побуждением. Технологическое оборудование, являющееся источниками 

выделений тепла, газов, оборудуется локальными вытяжными системами вентиляции в зоне 

максимального загрязнения. 

7.11. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и 

производственного оборудования пищеблока должны быть обеспечены подводкой холодной и 

горячей воды через смесители. 

7.12. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с 

душевой насадкой. 

7.13. Во всех производственных помещениях, моечных устанавливаются раковины для 

мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители. 

7.14. В месте присоединения каждой производственной ванны к канализации должен быть 

воздушный разрыв не менее 20 мм от верха приемной воронки, которую устраивают выше 

сифонных устройств. 

7.15. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в двухсекционной ванне с 

соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не 

ниже 40 °C с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей 

водой с температурой не ниже 65 °C с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в 

перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на 

стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола. 

7.16. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) 

после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 °C) с добавлением моющих средств 

ополаскивают горячей водой (не ниже 65 °C) во второй ванне, обдают кипятком, а затем 

просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах 

раздельно в кассетах или в подвешенном виде. 

7.17. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки 

после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают. 

7.18. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не менее одного 

комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в группе. Используемая для 

детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, чашки) может быть изготовлена из фаянса, 



фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не допускается 

использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с 

поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из алюминия. 

7.19. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах мытья посуды и 

инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих 

средств. Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, установленных в буфетных 

каждой групповой ячейки. 

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется путем полного 

погружения с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40 °C, 

ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °C (вторая ванна) с 

помощью гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных решетках. 

Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают 

горячей проточной водой во второй ванне и просушивают. 

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств 

(первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы 

хранят в предварительно промытых кассетах (диспенсерах) в вертикальном положении ручками 

вверх. 

Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой ячейки отдельно от 

столовой посуды, предназначенной для детей. 

7.20. Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует иметь 

промаркированную емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе. 

Допускается использование сухожарового шкафа. 

7.21. Рабочие столы на пищеблоке моют горячей водой, используя предназначенные для 

мытья средства (моющие средства, мочалки, щетки, ветошь и др.). В конце рабочего дня 

производственные столы для сырой продукции моют с использованием дезинфицирующих 

средств. 

Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования 

стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально 

промаркированной таре. 

Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки не 

используются. 

7.22. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в промаркированные ведра 

или специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более 

чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара независимо от наполнения 

очищается с помощью шлангов над канализационными трапами, промывается 2% раствором 

кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается. 

7.23. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов, удаление 

пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих 

средств, проводится мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. 

Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей 

дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

          7.24. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в МДОУ  

(член комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции) проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции 

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 заносятся в 

гигиенический журнал  на бумажном носителей. Список работников, отмеченных в журнале на 

день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день. Лица с кишечными 

инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, 

инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от 

работы с пищевыми продуктами.   

7.25. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока обязаны: 



- оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от 

рабочей одежды и обуви; 

- снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты;  

- тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения 

туалета; 

- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу МДОУ; 

- использовать одноразовые перчатки, подлежащих замене на новые при нарушении их 

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

7.26. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

утвержденным заведующим МДОУ  или уполномоченным им лицом, по технологическим 

документам, в том числе технологической карте, технологической инструкции, разработанным и 

утвержденным заведующим МДОУ или уполномоченным им лицом. В этом документе должна 

быть прописана температура горячих, жидких и иных горячих блюд, напитков. Наименование 

блюд, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в 

технологических документах. 

7.27. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции. 

7.28. Отбор суточной пробы осуществляется работником пищеблока  в специально 

выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) – отдельно 

каждое блюдо. Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками. Суточная проба 

отбирается в объеме: 

- порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи – поштучно, в объеме одной 

порции; 

- первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г; 

- порционные вторые блюда, биточки, котлеты и т.д. оставляют поштучно, целиком (в 

объеме одной порции). Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы 

осуществляется ответственным лицом. 

7.29. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

7.30. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля комиссией по 

контролю за организацией и качеством питания (после снятия ими пробы), бракеражу готовой 

продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале 

бракеража готовой пищевой продукции.   

7.31. 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. 

7.32. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- использование запрещенных пищевых продуктов; 

- изготовление на пищеблоке МДОУ творога и других кисломолочных продуктов, а также 

блинчиков с мясом или с творогом, макарон с рубленным яйцом, холодных напитков и морсов из 

плодово-ягодного сырья (без термической обработки); 

- холодных супов; 

- пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи); 

- овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

7.33. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

- в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми. 

7.34. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, утвержденному 

заведующим МДОУ. 



7.35. Привлекать воспитанников МДОУ  к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается. 

7.36. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан: 

- промыть столы горячей водой с мылом; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- проветрить помещение; 

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

7.37 количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно 

соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную 

столовую посуду. Посуда хранится в буфетной групповой на решетчатых полках и (или) 

стеллажах. 

7.38. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет. 

7.39. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время 

дежурства по столовой  воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка 

(например: салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой убирают дети). 

7.40. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение воспитанников в 

обеденной зоне. 

              

8. Порядок учета питания 

 

           8.1. К началу нового года заведующим МДОУ издается приказ о назначении ответственных 

за организацию питания, создание комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 

8.2. Воспитатели осуществляют учет детей в Журнале учета посещаемости детей. 

8.3. Ежедневно лицо, ответственное за организацию питания, составляет меню-раскладку 

на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые 

ежедневно с 8.00 ч. до 8.30 ч. подают воспитатели. 

8.4. На следующий день в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии 

воспитанников в группах лицу, ответственному за питание, который рассчитывает выход блюд. 

8.5. С последующим приемом пищи (обед, полдник) дети, отсутствующие в МДОУ, 

снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по 

требованию. Возврат продуктов,  выписанных по меню для приготовления обеда, не 

производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией 

приготовления детского питания. 

8.6. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), сгущенное 

молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, макароны, 

фрукты, овощи. 

8.7. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления 

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным 

образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде увеличения 

нормы блюда. На следующий день не пришедшие дети снимаются с питания автоматически. 

8.8. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей 

уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на следующие виды 

приёма пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

8.9. Учет продуктов ведется в книге складского учета продуктов. Записи в книге 

производятся на основании первичных документов в количественном выражении, по мере 

поступления и расходования продуктов. 

8.10.  Начисление оплаты за питание производится бухгалтером отдела образования и молодежи 

Администрации города Алушты на основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. Число дето - 

дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в 

меню-требовании.  Бухгалтерия, сверяя данные,  осуществляет контроль  рационального  расходования  средств. 

8.11.  Расходы по обеспечению питания детей включаются в оплату родителям, размер которой 

устанавливается Учредителем. 

 



 

9. Финансирование расходов на питание воспитанников 

 

9.1. Расчёт финансирования расходов на питание детей в МДОУ осуществляется на 

основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей. 

            9.2. Финансирование расходов на питание в МДОУ осуществляется за счет бюджетных 

средств, для детей льготной категории (инвалиды, дети, оставшиеся без попечения родителей) 

основание – Федеральный Закон РФ от 29.12.2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации». 

9.3. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый 

год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в МДОУ.  

9.4. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего МДОУ, 

бухгалтера отдела образования  и молодежи Администрации города Алушты. 

 

10. Ответственность и контроль за организацией питания в МДОУ 

 

           10.1. Заведующий МДОУ создаёт условия для организации качественного питания 

воспитанников и несет персональную ответственность за организацию питания детей в 

дошкольном учреждении. Представляет Учредителю необходимые документы по использованию 

денежных средств на питание воспитанников. 

10.2. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим МДОУ, 

медсестрой, работниками пищеблока, заведующим хозяйством, кладовщиком отражаются в 

должностных инструкциях. 

10.3. К началу нового года заведующим МДОУ издается приказ о назначении лица, 

ответственного за питание, комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции, определяются их функциональные обязанности. 

10.4. Контроль организации питания осуществляют заведующий МДОУ, медсестра, 

комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, 

утвержденные приказом заведующего МДОУ и органы самоуправления в соответствии с 

полномочиями, закрепленными в Уставе МДОУ. 

10.5. Заведующий МДОУ обеспечивает контроль: 

- выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ, 

энергетической ценности дневного рациона; 

 - выполнения договоров на закупку и поставку продуктов питания; 

- условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов; 

- материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого 

оборудования, его исправности; 

- обеспечения пищеблока МДОУ и мест приема пищи достаточным количеством столовой 

и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным 

оборудованием и уборочным инвентарем. 

10.6. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции, медсестра МДОУ осуществляют контроль качества поступающих продуктов 

(ежедневно):  

- осуществляют бракераж, который включает контроль целостности упаковки и 

органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих 

продуктов и продовольственного сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией 

(товарно-транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, 

санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями, 

ветеринарными справками); 

- технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блюд, 

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

- режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно); 

- работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно); 

- соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в 



гигиеническом журнале (ежедневно); 

- информирования родителей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием  

выхода готовых блюд (ежедневно); 

- выполнения суточных норм питания на одного ребенка; 

- выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), 

соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона физиологическим 

потребностям воспитанников (ежемесячно). 

10.7. При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен, контроль за 

формированием рациона питания детей заключается: 

− в контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением, в течение 4-недельного 

периода действия рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента 

продуктов  питания (продуктов, соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и 

т.п.), а также овощей и фруктов (плодов и ягод); 

− в контроле (по меню и меню-требованиям) за средне-недельным количеством плодов и 

ягод; 

− в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по 

меню-требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими картами; 

− в контроле за правильностью корректировки заказываемого и закладываемого 

количества продуктов в соответствии с массой (объемом) упаковки продуктов. 

10.8. При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания дополнительно, к 

перечисленным выше формам контроля за формированием рациона питания, проводится 

ежедневный и ретроспективный (за предыдущую неделю) анализ рациона питания. Для анализа 

используемого набора продуктов используется специальная ведомость. Данные в ведомость для 

анализа используемого набора продуктов вносятся на основании журнала контроля за рационом 

питания, меню-требований и накопительной ведомости. При этом количество всех фактически 

используемых в рационе продуктов заносится в соответствующую графу (группу продуктов). 

Необходимые расчеты и анализ перечисленных документов в этом случае допускается проводить 

только по тем группам продуктов, количество которых изменились в связи с заменами. По 

продуктам, количество которых вследствие замен не изменилось, соответствующие ячейки 

ведомости для анализа используемого набора продуктов оставляют незаполненными. 

10.9. Заведующий МДОУ совместно с ответственными за организацию питания, 

разрабатывает план контроля за организацией питания в МДОУ на календарный год, который 

утверждается приказом заведующего. 

10.10. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в МДОУ, к 

участию в контроле привлекаются члены родительского комитета, общего собрания коллектива. 

 

11. Документация 

 

            11.1. В МДОУ должны быть следующие документы по вопросам организации питания 

(регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы по питанию): 

- Положение об организации питания в МДОУ; 

- Положение о производственном контроле организации и качества питания в МДОУ; 

- Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции; 

- договоры на поставку продуктов питания; 

- основное 10-дневное меню, картотека технологических карт приготовления блюд.; 

- ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей; 

- журнал бракеража сырой продукции; 

- журнал бракеража готовой продукции; 

- журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

- журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

- накопительная ведомость; 

- журнал регистрации медицинских осмотров работников пищеблока; 

 - журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

11.2. Перечень приказов: 



-  Приказы и распоряжения вышестоящих организаций по данному вопросу. 

- Об утверждении и введение в действие настоящего Положения; 

- О введении в действие примерного 10-дневного  меню для воспитанников МДОУ; 

- Приказ заведующего МДОУ  «Об организации питания детей»; 

- Об организации питания детей с пищевой аллергией; 

- О контроле за организацией питания; 

- Об утверждении режима питания; 

- О графике выдачи пищи; 

- О графике закладки продуктов. 

11.3. Инструкции: 

- по охране труда и пожарной безопасности; 

- по санитарно-эпидемиологическим требованиям к организации питания в МДОУ. 

 

12. Организация питания воспитанников льготных категорий 

 

12.1. В МДОУ предоставляется льготное питание воспитанникам, следующих категорий: 

-детям-сиротам; 

-детям, оставшимся без попечения родителей; 

-детям-инвалидам. 

12.2. Для получения бесплатного питания родителям (законным представителям) 

необходимо представить следующие документы: 

12.2.1. Для детей-сирот, детей, оставшихся без попечения родителей: 

- заявление законного представителя; 

- копия постановления администрации города:  

- об установлении опеки (попечительства); 

- о создании приемной семьи. 

12.2.2. Для детей-инвалидов: 

- заявление родителя (законного представителя); 

- справка, подтверждающая факт установления инвалидности, выданная 

комиссией медико-социальной экспертизы. 

12.3. Заведующий МДОУ утверждает список воспитанников, получающих бесплатное 

питание приказом. 

 

13. Заключительные положения 

 

           13.1. Настоящее Положение об организации питания является локальным нормативным 

актом МДОУ, принимается на общем собрании трудового коллектива и утверждается (либо 

вводится в действие) приказом заведующего МДОУ. 

13.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

13.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения. 

13.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу.
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