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Положение
 об организации питания воспитанников
 в муниципальном казенном дошкольном образовательном учреждении «Детский сад № 12  «Родничок»
1. Общие положения
 1.1. Положение об организации питания воспитанников в муниципальном казенном дошкольном образовательном учреждении «Детский сад № 12 «Родничок» (далее–Положение) разработано в соответствии с Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарноэпидемиологические требования к организации общественного питания населения". 
1.2. Поставка продуктов питания в муниципальное дошкольное образовательное учреждение «Детский сад № 12» (далее – учреждение)  осуществляется непосредственно от поставщиков. 
1.3. Организация питания воспитанников осуществляется штатными работниками учреждения.
 1.4. Помещения пищеблока приспособлены для работы на пищевом сырье, оборудованы технологическим и холодильным оборудованием.
 1.5. Контроль за разнообразием, закладкой продуктов питания, кулинарной обработкой, санитарным состоянием пищеблока, правилами хранения, соблюдением сроков реализации продуктов возлагается на завхоза  и заведующего.
 1.6. В целях улучшения условий организации питания воспитанников в учреждении может быть организован «Родительский контроль». 

2. Организация питания воспитанников 
2.1. Воспитанники получают четырехразовое питание в группах с длительностью пребывания -  10,5 часов. Режим питания воспитанников по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед,  полдник) определяется временем их пребывания в учреждении.
 2.2. Питание воспитанников в учреждении осуществляется в соответствии с цикличным меню, утвержденным заведующим и рассчитанным не менее чем на 2 недели с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах и норм питания для воспитанников от 1,6 до 3 лет и от 3 до 7 лет. 
2.3. Ежедневно перед началом работы ответственным работником, проводится осмотр, связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангины, катаральных явлений верхних дыхательных путей. 
Результаты осмотра заносятся в «Журнал здоровья». Не допускаются или немедленно отстраняются от работы больные сотрудники и при подозрении на инфекционные заболевания. Не допускаются к работе по приготовлению блюд и их раздаче сотрудники, имеющие на руках нагноения, порезы, ожоги.
 2.4. В образовательной организации организуется питьевой режим. Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности должна отвечать требованиям на питьевую воду. Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов. При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не реже, чем это предусматривается установленным изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. Обработка дозирующих устройств проводится в соответствии с эксплуатацией (инструкцией) изготовителя.
 2.5. Ежедневно (до 15:00ч.) завхоз составляет ежедневное меню на следующий день на основании примерного цикличного меню, рассчитанного не менее чем на 2 недели с учетом среднесуточного набора продуктов питания для каждой возрастной группы, норм физиологических потребностей, норм взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд. При составлении ежедневного меню необходимо соблюдать оптимальное соотношение пищевых веществ (белков, жиров и углеводов), которое должно составлять 1:1:4 соответственно. 
2.6. На основании утвержденного меню-требования  завхоз выдает повару набор продуктов питания на следующий день. 
2.7. Члены бракеражной комиссии, присутствуют при каждой закладке основных продуктов в котел и проверяют  объем блюд на выходе (контрольное взвешивание).
 2.8. В целях профилактики гиповитаминозов медицинским работником     (по согласованию) или лицом, назначенным приказом МКДОУ осуществляется витаминизация III блюд.
2.9. После приготовления пищи поваром отбирается суточная проба готовой продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда – в полном объеме; холодные закуски, первые блюда гарниры и прочие блюда – не менее 100г. Пробу отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную посуду с плотно закрывающимися крышками (каждое блюдо – в отдельную посуду) и хранят в течение не менее 48 часов при температуре +2 + 6гр.С в специально отведенном месте в холодильнике для молочных продуктов. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. 
Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет  медсестра. 
2.10. Выдача готовых блюд на группы проводится после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией, состав которой утвержден приказом. Результаты оценки каждого готового блюда (цвет, запах, вкусовые качества, готовность) заносятся в «Журнал бракеража готовой кулинарной продукции». 
2.11 Выдача готовой пищи на группы осуществляется в соответствии с 
графиком, утвержденным заведующим. Пища выдается в промаркированную посуду. Перед получением готовой пищи помощники воспитателей обязаны
-  проветрить помещение;
-   тщательно вымыть руки,
 -  надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи. 

2.12. 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.
2.13.  Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.
-  сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
2.14.С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой к сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет, во время дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка (например: салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой убирают дети).
2.15.  Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне.
2.16. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:
-   во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
-  разливают III блюдо;
-  в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порционные овощи);
-  подается первое блюдо;
- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных овощей);
-  по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя убирает со столов салатники;
-  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.
2.17.В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают.
 
3. Порядок учета питания

3.1. К началу учебного года руководитель Организации издает приказ о назначении ответственного за питание, определяются его функциональные обязанности.
3.2.  Ежедневно завхоз составляет меню-раскладку на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 8.00 до 10.00 утра, подают педагоги.
3.3. На следующий день, в 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии воспитанников на пищеблок.
3.4. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления пищи произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда.
3.5.  Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшают выход блюд, в соответствии с количеством прибывших детей. необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д., на обед, полдник, с оформлением накладных.
3.6. Списание излишков продуктов, невостребованных порций и продуктов ненадлежащего качества осуществляется решением бракеражной комиссии ДОУ с оформлением соответствующего акта, в котором указывается наименования продуктов или блюд, количество продуктов или порций, подлежащих списанию, причина списания, а также то, каким образом были использованы или утилизированы продукты или блюда.
3.7. 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.
3.8. 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.
3.9. Начисление платы за питание производится бухгалтерией ДОУ на основании табелей учета посещаемости детей.
3.10. Число дето/дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании.
3.11 Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств. 


4. Контроль организации питания

4.1. При организации питания в ДОУ наибольшее значение имеет производственный контроль за формированием рациона и организацией питания детей.
 4.2. Организация производственного контроля за соблюдением условий организации питания в ДОУ осуществляется в соответствии с методическими рекомендациями «Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства при организации питания детей и подростков и государственный санитарно-эпидемиологический надзор за его организацией и проведением» от 20.12.2006 г., на основании СанПиН 2.4.1.3049-13. 
4.3. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей включает вопросы контроля за:
- обеспечением рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов промышленного изготовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов – в соответствии с 10-дневным цикличным меню и ежедневным меню-требованием;
-правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню-требованиям и фактической закладке) – в соответствии с технологическими картами;
- качеством приготовления пищи и соблюдением объема выхода готовой продукции;
- соблюдением режима питания и возрастных объемом порций для детей;
- качеством поступающих продуктов, условиями хранения и соблюдением сроков реализации.
4.4. Заведующим совместно с медицинским персоналом и поваром разрабатывается план контроля за организацией питания в ДОУ на учебный год, который утверждается приказом заведующего. 
 4.5. 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 могут создаваться и действовать следующие комиссии:
4.6. Комиссия  общественного контроля  организации питания.
Состав комиссии:
-руководитель Учреждения
-заведующий хозяйством
-медицинский работник 
-председатель профкома 
-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.
4.7. Бракеражная комиссия .
Состав комиссии:
-Руководитель Учреждения;
-Медицинский работник 
-Повар 
-Завхоз
Полномочия комиссии:
-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»;
-комиссия имеет право приостановить выдачу готовой пищи на группы, в случае выявления каких-либо нарушений, до принятия необходимых мер по устранению замечаний.
4.8. Ответственность за организацию питания возлагается на работников ДОУ в соответствии с функциональными обязанностями: 
-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 кухне с отметкой в журнале;
-организация питания в группах.
4.9. Завхоз:
-качество доставляемых в Учреждение продуктов с отметкой в Журнале бракеража сырых продуктов;
-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.

 4.10. Повар:
-качество приготовления пищи, соблюдение технологии приготовления блюд;
-отбор суточной пробы готовой продукции с указанием даты  приёма пищи
- подсчет калорийности
4.11.Воспитатели групп:
-формирование культурно-гигиенических навыков у детей при приеме пищи;
-формирование представлений о правильном питании.
4.12. Помощники  воспитателя:
-соблюдение санитарных правил при получении и раскладки пищи в соответствии с требованием СанПиН.
4.13. К контролю за организацией питания могут привлекаться представители органов самоуправления Учреждения (члены родительского комитета, представители профсоюзного комитета, управляющего совета).

5. Разграничение компетенции по вопросам организации питания 

5.1. Руководитель Учреждения:
- создаёт условия для организации питания детей;
- несёт персональную ответственность за организацию питания детей в учреждении;
- представляет Учредителю необходимые документы по использованию денежных средств;
5.2. Распределение обязанностей по организации питания между руководителем Учреждения, медицинским работником, работниками пищеблока отражаются в должностной инструкции.

6. Финансирование расходов на питание детей в Организации

6.1. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции руководителя Учреждения.
6.2. Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в оплату родителям, размер которой устанавливается на основании Постановления Администрации  Апанасенковского  муниципального округа.
6.3. Начисление оплаты за питание производится централизованной бухгалтерией образовательных учреждений на основании табелей посещаемости. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. 
6.4. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.
6.5. Расчёт финансирования расходов на питание детей в Учреждении осуществляется на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей.
6.6. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в Учреждение.

7. Порядок утверждения и внесения изменений в Положение

8.1 Настоящее Положение утверждается приказом руководителя Учреждения. 
8.2 Изменения и дополнения в настоящее положение вносятся приказом руководителя Учреждения.
8.3. Настоящее положение действительно до утверждения нового.
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 Приложение №1
 Порядок подачи готовых блюд и уборки столовой посуды осуществляется в соответствии с инструкцией подачи готовых блюд (Приложение 1).

 Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:
-   во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;
-  разливают III блюдо;
-  в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порционные овощи);
-  подается первое блюдо;
- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных овощей);
-  по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя убирает со столов салатники;
-  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.

