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   1.Общие положения
1.1.
Настоящие Положение по организации питания (далее Положение) в МКДОУ Детский сад №18»   (далее - Учреждение) разработано на основании СанПиН 2.4.1.3049-13, утвержденным постановлением Главного государственного санитар¬ного врача Российской Федерации от 15 мая   2013 г. № 26 и Устава Учреждения  с целью обеспечения сбалансированного питания детей раннего и дошкольного возраста, посещающих ДОУ, осуществления контроля за созданием необходимых условий для организации питания в ДОУ.

1.2.  Действие Положения распространяется на ДОУ и устанавливает порядок организации питания воспитанников в Учреждении.

1.3.  Основными задачами организации питания воспитанников в Учреждении являются создание условий, направленных на обеспечение рациональным и сбалансированным питанием, гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, пропаганда принципов здорового и полноценного питания.

1.4. Положение вступает в силу с момента издания приказа об утверждении                положения                                                                                                                                            1.5.Изменения и дополнения в настоящее положение вносятся приказом руководителя Учреждения.                                                                                                                                                                    1.6. Если нет дополнений и изменений положение считается пролонгированным на следующий период.
2. Требования к организации питания детей, посещающих Учреждение.
2.1.  Закупка и поставка продуктов питания в ДОУ осуществляется в порядке, установленном Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» (в действующей редакции) на договорной основе как за счет средств бюджета ГМР, так и за счет средств платы, взимаемой с родителей (законных представителей) за содержание ребенка в ДОУ.

2.2. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) договором.

2.3. Объемы закупки и поставки продуктов питания в ДОУ определяются в соответствии с нормами питания, утвержденными СанПиН 2.4.1.3049-13, примерным 10-дневным меню по ценам на продукты питания.

2.4.Питание в ДОУ осуществляется согласно утвержденным натуральным нормам для двух возрастных категорий детей (от 1,5 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет) с учетом времени пребывания воспитанников в ДОУ.

2.5.Организация питания в ДОУ осуществляется штатными работниками ДОУ.

2.6.Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормативам СанПиН  2.4.1.3049-13 «Санитарно - эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных учреждениях»

-  Производственные помещения для хранения, приготовления пищи, оснащенны необходимым оборудованием (холодильным, технологическим, весоизмерительным), инвентарем. Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая плита. Помещение пищеблока оборудовано вытяжной вентиляцией. 
-         Помещения (места) для приема пищи, оснащенные мебелью, необходимым количеством столовой посуды.

-     Разработан и утвержден порядок организации питания воспитанников (режим работы пищеблока , график отпуска готовых блюд, режим приема пищи, правила мытья посуды и кухонного инвентаря и т.д.).

2.7. Руководитель ДОУ назначает ответственных, осуществляющих контроль за:

·         своевременным составлением предварительных заявок на поставку продуктов питания, соответствующих меню, нормам и законтрактованным объемам

·         качеством поступающих продуктов, наличием сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность;

·         соблюдением всех санитарных требований к транспортировке и хранению продуктов питания, приготовлению и раздаче блюд;

·         соблюдением правил личной гигиены воспитанниками и персоналом ДОУ;

·         санитарным состоянием пищеблока и помещений (мест) приема пищи;

·         правильностью отбора и хранения суточных проб;

·         порядком организации питания воспитанников в соответствии с п.п. 2.3.4 настоящего Положения;

·         ведением документации по организации питания в соответствии с требованиями разделов XІV - XV СанПиН 2.4.1.3049-13 (составлением ежедневного меню-требования установленного образца, расчетом и оценкой использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов, ведением журнала бракеража готовой кулинарной продукции, журнала проведения витаминизации третьих и сладких блюд, журнала бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок, журнала учета температурного режима в холодильном оборудовании, журнала здоровья).

2.8.Организация питания в ДОУ должна предусматривать обеспечение воспитанников большей частью необходимых им энергии и пищевых веществ, сбалансированность и максимальное разнообразие рациона, адекватную технологическую и кулинарную обработку продуктов и блюд, обеспечивающую их высокие вкусовые достоинства и сохранность исходной пищевой ценности.

2.9. Примерное меню, составленное с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания в ДОУ для двух возрастных групп детей (от 1,5 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет) при их наличии, включающее 10-дневное меню, меню-требование, технологические карты на каждое блюдо, утверждается руководителем Учреждения.

2.10.На основании утвержденного Примерного 10-дневного меню в Учреждении ежедневно составляется меню-требование установленного образца с указанием выхода блюд для воспитанников каждой возрастной группы.

2.11.На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта (по форме в соответствии с приложением 7 СанПиН 2.4.1.3049-13) с указанием ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками технических нормативов.

2.12.Для эффективной организации питания воспитанников в ДОУ должны быть следующие локальные акты и документация:

·         приказ и положение об организации питания;

·         договоры (контракты) на поставку продуктов питания;

·         примерное десятидневное меню, технологические карты кулинарных изделий (блюд) для двух возрастных групп детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет) при их наличии,

·         меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для двух возрастных групп детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет) при их наличии;

·         журнала бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок (в соответствии приложением 5 СанПиН 2.4.1.3049-13);

·         журнал бракеража готовой кулинарной продукции (в соответствии приложением 8 СанПиН 2.4.1. 3049-13);

·         журнал здоровья (в соответствии приложением 16 СанПиН 2.4.1. 3049-13);

·         журнала учета температурного режима в холодильном оборудовании (в соответствии приложением 6 СанПиН 2.4.1. 3049-13);

·         журнала проведения витаминизации третьих и сладких блюд (в соответствии приложением 8 СанПиН 2.4.1. 3049-13);

2.13. При снабжении ДОУ продуктами питания предприятие-поставщик обязано предоставить покупателю (ДОУ) все документы, подтверждающие их качество и безопасность: свидетельство о государственной регистрации или санитарно-эпидемиологическое заключение, декларации или сертификаты соответствия, удостоверения качества и безопасности предприятия-изготовителя, ветеринарно-сопроводительные документы на животноводческое сырье (яйца, птицу, мясо). Последние два документа оформляются на каждую партию продуктов, поэтому целесообразно иметь копии этих документов экспедитору, который должен предъявить их ответственному лицу в ДОУ при отгрузке товара. 

2.14. Организация питания воспитанников в ДОУ должна сочетаться с правильным питанием ребенка в семье. Необходимо рекомендовать родителям, чтобы домашнее питание дополняло рацион ДОУ. Для обеспечения преемственности в организации питания необходимо ежедневно информировать родителей о продуктах и блюдах, которые ребенок получил в течение дня в ДОУ. Для этого на информационных стендах для родителей необходимо ежедневно размещать меню с указанием объема готовых блюд, а также рекомендации родителям по организации питания детей в выходные и праздничные дни, в период адаптации к ДОУ.

В целях пропаганды здорового образа жизни, принципов рационального питания персонал ДОУ проводит консультационно-разъяснительную работу с родителями (законными представителями) по вопросам правильной организации питания детей с учетом возрастных потребностей и индивидуальных особенностей.
3. Организация питания на пищеблоке

3.1.При организации питания необходимо соблюдать возрастные физиологические нормы суточной потребности  в основном пищевых  веществах согласно санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.4.1.3049-13.

3.2.При распределении общей калорийности суточного питания детей, пребывающих в Учреждение, используется следующий норматив: завтрак – 20-25%; обед – 35-40%; полдник, – 20-25%

3.3.При организации питания администрация Учреждения руководствуется примерным десятидневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей детей дошкольного возраста пищевых веществах и нормах питания согласно санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.4.1.3049-13. 
3.4.Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту ребенка;

3.5.На основе примерного меню ежедневно, на следующий день составляется меню-требование и утверждается руководителем Учреждения.
3.6.Для детей в возрасте от 1 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню - требование составляется отдельно. При этом учитываются:

-  среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;

-  объем блюд для этих групп;

-  нормы физиологических потребностей;

-  нормы потерь при холодной и тепловой обработки 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.

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

3.8.Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку, без согласования с руководителем Учреждения, запрещается.

3.9.Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в приемных групп, с указанием полного наименования блюд. С объемом порций
3.10.Медицинский работник обязан присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

3.11.Объем приготовленной пиши должен соответствовать количеству детей и объему разовых порций
3.12.Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения бракеражной комиссии в составе повара, медработника, представителя ПК, после снятия ими пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда.

3.13. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:                                                                             - использование пищевых продуктов, которые не допускаются использовать в питании детей (приложение № 9 к СанПиН 2.4.1. 3049-13);                                                                                         - изготовление на пищеблоке ДОУ творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленым яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных), окрошек и холодных супов;                                                                                          - - использование остатков пищи от предыдущего приема пищи, приготовленной накануне, пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи), овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили                             3.14.В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, медицинским работником осуществляется С- витаминизация III блюда.                                3.15.Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику. 
4. Организация питания детей в группах

4.1.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.

4.2.Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, утвержденному руководителем Учреждения.

4.3.  Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.

4.4.  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 и возрастом детей.
4.5.С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка 
4.6.  Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне.

4.8.В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают.

 

5. Порядок учета питания

5.1. К началу учебного года руководитель Учреждения издает приказ «Об организации питания в ДОУ»

5.2.  Ежедневно составляется меню-раскладка на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, подают педагоги.

5.3. На следующий день, в 8.10 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии воспитанников в группах заведующему хозяйством, который оформляет заявку и передает ее на пищеблок.

5.4. 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.

5.5.  Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то составляют дополнительное меню, в соответствии с количеством прибывших детей. 
5.6.  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.

5.7.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.

6. Контроль организации питания

6.1. Общий контроль за правильной организацией питания детей осуществляет руководитель Учреждения.

6.2. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления  образовательным учреждением, в целях осуществления контроля организации питания детей, качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в Учреждении создаются и действуют следующие комиссии:

6.2.1.Комиссия  общественного контроля  организации питания.

Состав комиссии:

· Заведующий хозяйством

· Медицинская сестра 

· Председатель ПК 

· Представитель родительской общественности 

Полномочия комиссии:

· осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

· проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов, а также условия их хранения;

·   ежедневно следит за правильностью состояния меню;

·  контролирует организацию работы на пищеблоке;

·  осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;

·  проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;

·  следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

·  периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;
·  проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых        порций и количеству детей. 

6.2.2.Бракеражная комиссия .
Состав комиссии: 
                              - повар 
                              - медицинская сестра

                             - член ПК
Полномочия комиссии:
· осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

 проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов питания, а также условия их хранения;

· проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; с записью в журнале «Бракеража готовой продукции»;
· проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.

· комиссия имеет право приостановить выдачу готовой пищи на группы, в случае  выявления каких-либо нарушений, до принятия необходимых мер по устранению замечаний.

Руководитель ДОУ обеспечивает контроль за:

·         выполнением натуральных норм, выполнением договоров на закупку и поставку продуктов питания;

·         состоянием производственной базы пищеблока;

·         материально-техническим состоянием помещений пищеблока;

·         обеспечением пищеблока и мест приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем.

 Медицинская сестра осуществляет контроль за:

·         качеством 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 (накладными, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями);

·         технологией приготовления пищи, качеством и соответствием объема готовых блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной продукции;

·         правильностью отбора и хранения суточных проб (ежедневно);

·         работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки посуды, технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);

·         соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в журнале здоровья (ежедневно);

·         информированием родителей (законных представителей) о ежедневном меню с указанием выхода готовых блюд (ежедневно);

·         выполнением среднесуточных норм питания на одного ребенка по итогам накопительной ведомости (каждые 10 дней);

·         выполнением натуральных норм питания. 

6.3.Ответственность за организацию питания возлагается на работников Учреждения в соответствии с функциональными обязанностями: 

6.3.1.Медицинская сестра:

· качество приготовления пищи, соответствие ее физиологическим потребностям детей в основных пищевых качествах согласно 10-ти дневного меню; 

· ведение Журнала бракеража готовой продукции;

· санитарное состояние пищеблока;

· соблюдение правил личной гигиены работников;

· закладка продуктов на пищеблоке;

· организация питания в группах.

6.3.2.Заведующий хозяйством:

· качество доставляемых в ДОУ продуктов с отметкой в «Журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов и продовольственного сырья, поступающих на пищеблок»;

· организация их правильного хранения;

· соблюдение сроков реализации;

· составление заявок на продукты питания. 

· хозяйственное обслуживание, пополнение и своевременный ремонт технологического и холодильного оборудования, санитарно-гигиеническое состояние пищеблока.

 6.3.3.Повара:

· качество приготовления пищи, соблюдение технологии   приготовления блюд;

· отбор суточной пробы  готовой продукции с указанием даты  изготовления  пищи.

6.3.4.Воспитатели групп:

· формирование культурно-гигиенических навыков у детей при приеме пищи;

· формирование представлений о правильном питании.

6.3.5.Помощники воспитателя:

· соблюдение санитарных правил при получении и раскладки пищи в соответствии с требованием СанПиН.

6.4.К контролю за организацией питания  привлекаются представители органов   самоуправления Учреждения  (члены родительского комитета, представители профсоюзного комитета).

7. Финансирование расходов на питание детей в Учреждении
7.2.Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в оплату родителям, размер которой устанавливается на основании постановления администрации Кочубеевского муниципального района Ставропольского края.

7.3.Частичное возмещение расходов на питание воспитанников обеспечивается бюджетом  администрации Кочубеевского муниципального района Ставропольского края.  

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

7.5.Расчёт финансирования расходов на питание детей в Учреждении осуществляется на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей;
7.6.Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в ДОУ.

8. Заключительные положения
8.1.В целях совершенствования организации питания  воспитанников Учреждение: 

-оформляет (не реже 1 раза в квартал) информационные стенды, посвященные вопросам формирования культуры питания;                                                                                                               - изучает режим и рацион питания обучающихся в домашних условиях, потребности и возможности родителей в решении вопросов улучшения питания детей с учётом режима функционирования ДОУ;                                                                                                                      - организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, консультации и другие мероприятия, посвященные вопросам, питания в формировании здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания, привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях;                                                              - проводит мониторинг организации питания.

PAGE  
1

