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MOJOXEHHUE
00 OpraHu3alHuM MUTAHUS BOCTIHTAHHHKOB
B MYHHIHMNAJILHOM GHOIKETHOM J0LIKOJIbHOM 06pa3oBaTeibHOM yupexkaenuun MBJIOY
«Ka3zakaapckuii nerckuii caa «Kapabirau»
Boicokoropckoro MyHununaiasHoro paiiona Pecmy6inku Taraperan

I. O6mme nonoxeHns

I.1. Hacrosiuiee mosnoxenue paspabotaHo B cooTBeTcTBHe ¢ DenepanbHbiM 3aKOHOM
29.12.2012 Ne 273-®3 «0O6 obpaszosannn B Poccuiickoii ®enepatmn», aedcTyromnMu CaHuTapHo-
3MUAEMHUOJIOTUYECKUMU TpeOOBaHUAMU K YCTPOWCTBY, COIAEPXKAHWIO W OpraHW3aluM pexuma
paboThl B JOWIKOJBHBIX 00pa30BaTellbHBIX OpPraHu3alMsIX I8 MYHWUMNATbHOTO OFKETHOTO
JIOWIKOJILHOTO o0pa3zoBaTenbHoro yupexaenns MBJIOY «Kazaknapckuit netcknit cax «Kapieirauy»
Bricokoropckoro MyHWuMnansHoro paiiona Pecnybnukn Tatapceran (1anee — VYupekiaeHue).
pPeKOMEHAYEMBbIMU CpeIHECYTOUHBIMH HOPMaMK MUTaHUs B JOLIKOJIBHBIX OpraHU3aLHnsiX.

[.2. Hacrosimee [TonoxkeHue ycTaHaBIMBaeT MOPAA0K OpPraHW3aLMM TUTaHUS JeTeH B
YupexaeHUH, pazpadoTaHo ¢ LUeTbI0 CO31aHUS ONMTUMAJbHBIX YCJIOBUN [UIS YKPETUICHHUS 3710pOBbA.
obecrieueHns 0€30MaCHOCTH MUTAHUS JeTell U COOMIOJEHUS YCIOBUN MPUOOPETEHUS W XpaHEeHUs
MPOIYKTOB.

I1. Opranu3auusi NMTaHUsA HA NUIedJI0Ke

2.1. TIpuroToBjieHWe TMHWTaHWsS BO3JAraeTcs Ha YupeKJeHWe W OCYUIECTBIAETCA €ro
IITATHBIM MEPCOHAJIOM.

2.2. B VupexiaeHuum npeaycMOTpPeHO TMOMeEUIeHWe Uis  [PUTOTOBICHUS  MULLK
BocnUTaHHUKOB. KOHTpob 3a KayecTBOM, BUTAMUHW3AUMA 01O, 3aK/IaAKON MPOAYKTOB MUTAHUS,
KyJIUHapHON 00paboTKOW, BBIXOJAOM OO, BKYCOBBIMM KauecTBaMU THILW, CaHUTApHBIM
COCTOSIHMEM TUIIEOI0Ka, MPaBUIBHOCTBIO XpaHEHUsS, COOJIOAEHWEM peaiM3aliyi TPOTYKTOB
BO3JIaraeTcs Ha 3aBeyHOILETO.

2.3. YupexaeHue COBMECTHO ¢ YupeauTeaem ornpeleseT noTpedHOCTb B MaTrepHalbHbIX
pecypcax M MpoayKTaX MUTaHWs, 3aKa3blBaeT MX B LEHTPAIU30BAHHOM TOPsSAKE M Ha JOTOBOPHbBIX
Hayasax.

2.4.Vupexaenue obecreunBaeT cOalaHCHpOBaHHOE TMUTaHMe JeTeil. HeoOXoaumoe s
HOPMAJILHOTO POCTa 4 pa3BUTHA C YUETOM pexkuma padoTy VYupekIeHHs W peKoMeHIauusM
OpraHoOB 3/1paBOOXpaHEeHHUS.

2.5. BocnuraHHMKM, TocewarolmMe Y4peskIeHHE TOoJydaroT YeThIpEXpa3oBoe MHUTaHHE!
3aBTpakK, BTOpPOH 3aBTpakK, 00€e[, MOJAHUK.




2.6. При наличии детей, имеющих рекомендации по специальному питанию, в меню-требование обязательно включают блюда для диетического питания.

2.7. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с заведующим Учреждением запрещается.

2.8. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют  об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в раздевалках групп, с указанием полного наименования блюд, их выхода.

2.9.  Члены бракеражной комиссии  обязана присутствовать при за​кладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

2.10.  Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему разовых порций; пища подается теплой – температура первых и вторых блюд + 50-60°.

2.11. Выдавать готовую пищу с кухни следует только с разрешения заведующей и члена бракеражной комиссии, которое в составе не менее 3 человек, после снятия ею пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда. 
     2.12.Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты,  бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

    2.13. Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2... - +6 С. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом.

     2.14. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, осуществляется  С-витаминизация III-го блюда.

    2.15.Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных образовательных учреждениях.

2.16. После выполнения  всех пунктов выше указанного, готовую пищу с кухни  получает помощник воспитателя  и  относить  на столовую детского сада строго по графику.
3.  Организация питания детей в группе
3.1.  Работа по организации питания детей в группе осуществляется под руководством воспитателя и заключается:

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

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

3.2. Получение пищи на группу осуществляется помощником воспитателя.

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

3.4. Пред 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.

3.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет, к дежурству – с 4-х лет.

3.6. 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).  

3.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне.

3.8. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:

    -  во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;

     - разливают третье блюдо;

     - подается первое блюдо;

     - дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с первого блюда;
     - по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя  убирает со столов пустую посуду;   
- подается второе блюдо; 

     - по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под второго блюда;

     - прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда.

3.9. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно.

3.10. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и помощник воспитателя.

4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и контроля денежных средств на продукты питания
4.1. К началу учебного года заведующий Учреждением издается приказы о  назначении ответственного за питание, и о бракеражной комиссии.
4.2. Ежедневно составляется меню-раскладка на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 08.00 до 09.00 часов утра подает педагог.

4.3. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным образом детям старшего и младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда.

4.4. С последующим приемом пищи (завтрак, второй завтрак, обед, полдник) дети, отсутствующие в Учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными возвращаются на склад.
Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления детского питания:

     - мясо, рыба, так как перед закладкой, производимой в 07.30 часов, дефростируют (размораживают); повторной заморозке указанная продукция не подлежит;

     - овощи, если они прошли тепловую обработку;
     - продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение.
4.5. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая, мясная, рыбная), сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

4.6. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на последующие виды приема пищи в соответствии с количеством прибывших детей. 

4.7. 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.

4.8. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании табелей посещаемости, которые заполняет  педагог. 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.

4.9.  Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего Учреждением, главного бухгалтера. 

4.10. Расходы  по обеспечению питания детей включаются в оплату родителям, размер которой устанавливается решением Учредителя.
4.11.  Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем.

4.12. 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.

4.13. Продукты питания могут приобретаться в торгующих организациях при наличии сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты, соответствующих справок на мясную и молочную продукцию.
5. Контроль за организацией питания в Учреждении.
5.1. Непосредственный контроль за организацией питания в Учреждении осуществляет бракеражная комиссия, еженедельно информируя об итогах контроля руководителя Учреждения. При неукоснительном выполнении рациона питания 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 (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов рекомендованного СанПиН 2.4.13049-13.
− в контроле (по меню и меню-требованиям) за средненедельным количеством получаемых воспитанниками продуктов;
− 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.

 5.2.  члены бракеражной комиссии  разрабатывают план контроля за организацией питания в Учреждении на учебный год, который утверждается приказом заведующего.

 5.3. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в Учреждении к участию в контроле привлекается член профсоюзного комитета.

[image: image2.jpg]vaodude[[[ | HUITIOIATSERE

¥IIY ) _§ oy

otq1enal oHarradyo 1 onedodAumodu ‘oneaodowAnod] |

(go0'®) LomIr (




8

