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1.1 Tlonowerme 06 oprammsauwns ferckoro mimamms  (nanee — Tomowenne)

paspaGoTaRo IS  MYHHINATBHOTO GIOIKCTHOTO JOUIKOTSHORO  0GPa3OBATEBHOTO

IpeIeRA KoMOHHMpoBaHHoro Bna HimkHenofivenckuit etk cax  (CHOMPRIOK»

(1atee — V4pexUieiHe) © UEbIO COSIAIR ONTHMATHHbX YCTOBHI JU1% YKDETIEHHS S10pOBbA,
oGecnenen GesonacocTs miTaina fevell n COGMOACHHA YCOBH] IPHOGPETEHIS 1 XpateHHs
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egepansitian saxorton «OG oGpazosamis b Poccrtickoll Gexepausty» Ne 273-03 ot
29122012,

CanlluH 2.4.1.3049-13,

Verason Vupexzenns

1.3. Hactostiee Tlonojketie 06 Oprasisaius nuTaes:

131, VCTananiupaeT OCHoBHHe HATpABTeHHS PaGOTH 10 OPrAHWMAUMH MHTAHHA B

Vupexnerui

132, Pacnpeensier  oG¥3HHOCTH 0 0GECTIEHEHHIO BSIOMHERIS PaboT B OGMACTH

OpraHIIAH THTANNA B YPEAIEHIH MEKLY IMHHHCTDAUNET I COTpY THHKAMH,

133, Onpeaemter wanpamienms paSOTS 110 OprAHWNIMH COMAHCHPOBINHOTO,

210p0BOFO MHTAAA B VupeRTEHIH:

inyuenie aKTyanbHOl (cOBpENENHON) HOPMATHBHO-NpaROROH B33 MO BOMpOCAM
OpFHM3AILAR THTAHAA B OIIKOTHHOM 0GPAIOBATETHOM YIPEAIEHHMH;

Ofyieiie 1EPCOHANA 110 BONPOCANM OPFAHMAIH IHTANHS;

MATEDHATEHO-TEXHHYECKOS OCHAICHHE TIOMCIEHHS THUIEI0Ka;

PAUNOMATHOE PATMEIIEHHE TEXHONOTHHECKOr0 000pY0BAIIA H CAHTEX000pY I0BaHIIA &
nOMeIMeHHH MHILEGIOKS;

OpraNM3ILAA NATAINA IeTel paHHEro BO3pacTa;

Opra3aA MmHTAIK eTell OIKOABHONO BOPACTS

Gyeiie i HHCTPYKT&K COTPYJIHHKOB MHIEGTOKa;

OGyseitie i HHCTPYKTaK BoCTHTATEAEH W IOMOIIHKOR BoCTHTaTEseH;

KOHTpOS 1 awamis YCTOWHH OPIAHN3AIMN MHTANHA ACTEH AHHETO H AOUIKOTLHORO
sozpacta;

paspaGoTka  MEPONPHATHHI 110 BOWPOCAM OPIAHSAIAH COATAHCHPOBAHHOTO W
HOMHOLEHHOT MHTAHIIA B Y ApERICHH;

paspaGoTKa MepoNpHATHHl 11O BOMPOCAM OCHANGHHS THIIEGTIORS COBpEMENHHM
TEXHOAOTHYECKID 0GOPYAOBAIHHM, HHBCHTADEN;



организация безопасности работников пищеблока, обеспечение средствами индивидуальной защиты, средствами дезинфекции;

· обеспечение санитарно-гигиенических требований;

     1.3.4 ведение документации в соответствии с нормативно-правовыми документами

1.4. Настоящее Положение вводится является обязательным для исполнения всеми работниками  Учреждения.

1.5. Срок действия данного Положения не ограничен. Положение действует до принятия нового.
2. Функции ответственного лица по организации питания в Учреждении    (медсестры).
2.1. Для осуществления организационных, координирующих, методических и контрольных функций на ответственное лицо по организации питания возлагаются следующие должностные обязанности:

· осуществлять контроль за соблюдением персоналом пищеблока  и всеми работниками Учреждения действующего законодательства, правил, норм и требований в области организации здорового и сбалансированного питания; 
· осуществлять контроль за выдачей и использованием спецодежды, СИЗ; 
·  анализировать работу по организации питания и составлять план мероприятий по устранению недостатков в области организации питания детей раннего и дошкольного возраста; 
· контролировать соблюдение персоналом пищеблока требований к приготовлению пищи; 
· контролировать прохождение работниками Учреждения медицинских освидетельствований, гигиенического обучения; 
· разрабатывать и вести документацию по организации питания в Учреждении; 
· своевременно информировать заведующего Учреждением о проблемах и нарушениях работниками Учреждения норм и требований к организации питания детей раннего и дошкольного возраста; 
· строго контролировать качество поступающей продукции; 
· принимать активное участие в работе бракеражной комиссии; 

· выступать с предложениями по внедрению инновационного подхода к организации питания в Учреждении на Педагогических советах, административных совещаниях и т.д.

3. Обучение и инструктаж по вопросам организации питания в МДОУ
3.1. Все работники, связанные с организацией питания в Учреждении (включая заведующего) при поступлении на работу проходят инструктаж и проверку знаний в области организации питания.

3.2. Сотрудники пищеблока, помощники воспитателей изучают и соблюдают требования производственных инструкций, законодательства в области организации питания детей раннего и дошкольного возраста.

3.3. Инструкции разрабатываются заведующим Учреждением (ответственным за организацию питания в Учреждении). Периодически подвергаются пересмотру (1 раз в пять лет).
4. Требования к организации питания детей
4.1. Требования к деятельности по формированию меню и организации питания детей в Учреждении, производству, реализации, организации потребления продукции общественного питания для детей, посещающих Учреждение, определяются санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленными санитарными, гигиеническими и иными нормами и требованиями, несоблюдение которых создает угрозу жизни или здоровью воспитанников  Учреждения.

4.2. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать   правилам и нормативам СанПиН  2.4.1.3049-13 «Санитарно - эпидемиологическим требованиям к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных учреждениях»

4.3. Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая плита.

4.4. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией. 
5. Организация питания  
5.1.Организационные принципы питания:
·  организовано за счет средств бюджета и за счет внебюджетных средств;
·  осуществляется специально закрепленными штатами;
· поставка продуктов в  Учреждение осуществляется поставщиками продуктов питания на основании заключенных контрактов;
· процедура на право заключения на один бюджетный год контрактов на поставку продуктов питания в  Учреждение  проводится заведующим в соответствии с законодательством РФ;
· координацию работы по организации питания в  Учреждении осуществляет заведующий Учреждением;
· контроль над организацией питания детей в  Учреждении, соблюдением ежедневного рациона  питания осуществляет  заведующий Учреждением, ответственный за организацию питания (медсестра),  Бракеражная комиссия и Родительский комитет по согласованию с заведующим Учреждением.

5.2. Для организации питания детей в  Учреждении в соответствии с установленными требованиями СанПиН должны быть созданы следующие условия:

· предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления пищи, полностью оснащенные необходимым оборудованием (технологическим, холодильным, весоизмерительным), инвентарем;

· созданы условия для приема пищи детей;

· разработан и утвержден порядок питания детей (режим работы в группах, график отпуска питания, порядок оформления заявок).

5.3. При организации питания необходимо соблюдать возрастные физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах,  согласно санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.4.1.3049-13.
5.4. При организации питания администрация Учреждения руководствуется примерным десятидневным меню, разработанным Учреждением на основе физиологических потребностей детей дошкольного возраста в пищевых веществах и нормах питания.  
5.5. При распределении общей калорийности суточного питания детей, пребывающих в Учреждении, используется следующий норматив: завтрак – 20-25%; второй завтрак, обед – 35-40%;  уплотненный полдник  – 20-25%. 
5.6.  Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребенка;

5.7.   На основе 10-дневного меню ежедневно медсестрой КГБУЗ «Нижнеингашская районная больница» (далее – медсестра) составляется меню-требование на следующий день, которое   утверждается заведующим  Учреждением.

5.8.  Для детей в возрасте от 2 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню - требование составляется отдельно. При этом учитываются:

· среднесуточный набор продуктов;

· объем блюд;

· 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 запрещенных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания, отравления.

· сведениями о стоимости и наличии продуктов.

5.9.     Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пи​щеблоке.

5.10.   Вносить изменения в утвержденное меню-требование, без согласования с заведующим  Учреждением,  запрещается.

5.11.    При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, недоброкачественность продукта)   медсестрой составляется объяснительная на имя заведующего Учреждением с указанием причины. В меню-требование вносятся изменения и заверяются подписью заведующего Учреждением. Исправления в меню-требовании не допускаются.

5.12.  Допускается замена дневных рационов питания в пределах одной и той же недели по принципу «день на день», но только при условии, если это не приводит к повторам одинаковых блюд в смежные дни (или включению на следующий день блюда, которое можно изготовить с использованием блюда из рациона питания предыдущего дня.    На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта.
5.13.   Для обеспечения преемственности питания, родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в приемных групп, с указанием полного наименования блюда и объема порций.
5.14.      Медсестра обязана присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.  
5.15.        Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему разовых порций.
5.16.     Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения медицинской сестры или члена бракеражной комиссии после снятия ими пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале.

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. 
Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции.
 5.17. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции.

       5.18.     В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, медсестрой  осуществляется С- витаминизация III-его блюда. Сведения о проводимой витаминизации, число витаминизированных порций ежедневно заносятся в Журнал «учёта С-витаминизации».
       5.19.      Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику, утвержденному заведующим Учреждением.
6. Организация питания детей в группах
 6.1.        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;
·   в организации процесса еды в такой форме, чтобы у детей возникало положительное отношение к пище.
6.2.  Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.

6.3.  Перед раздачей пищи детям помощник  воспитателя обязан: 
· проветрить помещение;
· промыть столы горячей водой с мылом;

· тщательно вымыть руки;

· надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

· сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

6.4.    С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой, начиная со средней группы, воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка.
6.5.  Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне.

6.6.  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;

· подается первое блюдо;

· дети приступают к приему первого блюда;

· по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого;

· подается второе блюдо;

· прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

6.7.   В группах раннего и младшего возраста, сотрудники докармливают детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи.
7.       Требования к условиям хранения, приготовления 





и реализации пищевых продуктов.
7.1. Пищевые продукты, поступающие в Учреждение, должны иметь документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. Качество (бракераж) сырых продуктов проверяет ответственное лицо, делает запись в специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты без сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи.

7.2. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или холодильниках при температуре +2 - +6 0С, которые обеспечиваются термометрами для контроля за температурным режимом хранения.

7.3. При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:

· обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей;

· в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.

7.4. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, при приготовлении блюд не применяется жарка. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд

8. Специфика питания детей.
8.1. Потребность в продуктах на день определяется на основе выходов блюд, указанных в меню, числа детей, посещающих группы, а также норм закладки продовольственного сырья, установленных технологическими картами, являющимися неотъемлемой частью рациона питания. Рассчитанные таким образом потребности в продуктах для всех блюд, указанных в меню, заносятся в меню-требование обычным образом.

8.2. То обстоятельство, что какие-либо блюда из типового рациона питания плохо воспринимаются детьми, не является основанием для корректировки рациона. Включение новых видов кулинарной продукции в рацион питания должно обязательно сопровождаться педагогической работой с детьми и соответствующей разъяснительной работой с родителями.

8.3. Учитывая то, что пищевая непереносимость может развиться практически на любой продукт, исключение таких продуктов из рациона питания осуществляется только в индивидуальном порядке (блюда и продукты, вызывающие непереносимость, исключаются из рациона питания конкретного ребенка с проявлениями непереносимости), на основании заключения врача.
9. Порядок учета питания

9.1. К началу учебного года заведующий  Учреждением издает приказ о назначении ответственного за питание, определяются его функциональные обязанности.

9.2.  Ежедневно медсестра составляет меню-требование на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, до 14.00 часов подают воспитатели каждой возрастной группы.

9.3.    В случае снижения численности детей порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного   возраста в виде увеличения нормы блюда.

9.4.     Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги.

 
9.5.    В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются небольшие отклонения - от установленной суммы, но средняя стоимость дневного рациона за месяц выдерживается не ниже установленной.
10. Разграничение компетенции по вопросам организации питания 
10.1.    Заведующий  Учреждением:

· создаёт условия для организации питания детей;    

· несёт персональную ответственность за организацию питания детей в Учреждении;

· представляет Учредителю необходимые документы по использованию денежных средств
10.2.     Распределение обязанностей по организации питания между заведующим  Учреждением, медсестрой, работниками пищеблока отражаются в должностной инструкции.

11. Финансирование расходов на питание детей в Учреждении
       11.1.     Расчёт финансирования расходов на питание детей в  Учреждении осуществляется на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей;

        11.2.    Финансирование расходов на питание осуществляется за счёт бюджетных средств и внебюджетных средств (родительская плата);

        11.3.   Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в  Учреждении.

         11.4.     Начисление платы за питание производится бухгалтерией МКУ «Отдел бюджетного учета и планирования» на основании табелей посещаемости, которые заполняют воспитатели каждой возрастной группы. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.

         11.5.    Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего  Учреждением, главного бухгалтера МКУ «Отдел бюджетного учета и планирования»
         11.6.    Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в родительскую плату, размер которой устанавливается на основании решения администрации Нижнеингашского района.
