[image: image1.jpg]PaccmoTpeH 1 NPUHAT Ha 3acefaHnu ,CIMpEKTOp MBOY «Anatckasa OOLL
negcaseTta mv\ A ©.AxmaHoBa Bbicokoropckoro
[MpoTokon Nel /‘“”’ S N\yHmu,Mﬂaanoro panoHa PT»
A <;‘:>, K.C.XabubynnunHoi
C i Mpukas Ne83 ot 21.08.2023

W

Ilono:xkeHue

00 OpraHM3aLMH NUTAHUS BOCIIHTAHHHKOB
B MyHHLUNAJAbHOM 010/1:KeTHOM 00111e00pa30BaTeIbHOM Y4peKIeHHH
«Anatckasa OO nm.A.O.AxmaHOBA
Bricokoropckoro mynnuunaasHoro paiiona Pecny6aukn Tatapcran»
(momkoJabHAs rpymnmna)

I. O61ue moJioxKeHUs

1.1. Hacrosiee nosoxenue paspaboTaHO B COOTBETCTBUE C U3BMEHEHHUSIMU U AOTOJHEHUAMH
@epnepanbHoro 3akoHa 29.12.2012 No 273-®3 «O6 obpazoBanuu B Poccuiickoit Denepanumy,
nerctByromumu CanlluH, ®enepansubiv 3axkonom Ne 29-®@3 or 02.01.2000r «O kadyectBe H
0e30MacHOCTH MMILEBEIX MPOAYKTOBY» C u3MeHeHusMH Ha 13 wurons 2020 roma, npyrue
JEHCTBYIOLINE HOPMATUBHO-NpaBoBble akThl P®, ycTaBOM MYHULMNAJIBHOTO OFOMKETHOIrO
obwweobpaszoBatenpbHoro yupexaeHus «Anarckas OOIl um A.O.AxmaHoBa BbicOKOropckoro
MYHULIMITAJILHOTO paiioHa PecrnyOnuku Tartapcran (majsee — VYupexaeHue), peKOMEHIyeMbIMU
CPENHECYTOYHBIMM HOPMaMHU MUTaHUS B IOMIKOIbHBIX OpraHU3alusix.

1.2. Hactosmee [lonoxxenue ycraHaBIMBaeT MOPSJOK OpraHM3allMM THTaHUS JeTel B
VupexaeHuu, pa3paboTaHO C LIeNb0 CO3/IaHUs ONTHUMAJIBHBIX YCIOBUM AJIS1 yKPETJIeHHUs 30pOBb,
obecrniedeHuss GE30MaCHOCTH NMUTAHUA AETel W COOMIONEHUS YCIOBUN MPUOOPETEHUS M XpaHEHHs!
MPOAYKTOB.

II. Opranu3sanus NUTAHUS HA MUIIE0JI0Ke

2.1. IlpuroToBieHHe mUTaHMA BoO3NaraeTcss Ha YUpeKAEHHE H OCYLIECTBJSETCS €ro
IITATHBIM T1EPCOHANIOM.

22. B VupexneHWM NPeiyCMOTPEHO MOMELIEHWEe [Uisi MPUTOTOBIEHWS  [HIIK
BOCITMTAHHMKOB. KOHTPOIb 3a KauecTBOM, BUTAMHHHU3ALMK O/t01, 3aKIa KON MPOAYKTOB MUTAHMS,
KyTMHapHOH 00paboTKOM, BEIXOJOM O/OJ, BKYCOBBIMH KaueCcTBamM [HIIM, CAHUTAPHBIM
COCTOSIHMEM MNUIIEOIOKa, MPaBUIBHOCTBIO XpaHEHHs, COOJIOJEHHEM pealk3aliyd [OpOLyKTOB
BO3/1araeTcsl Ha 3aMeCTUTEN JUPEKTopa I10 JOLIKOJBHOMY 00pa30BaHMUIO. .

2.3. VupexJeHHe COBMECTHO C YupeauTeneM ONpenenseT MOTpeGHOCTL B MaTepUabHBIX

pecypcCax W NpoAyKTax MUTaHMs, 3aKa3bIBACT UX B LIEHTpPAJIM30BaHHOM MOpsAAKE U HAa OOTOBOPHBIX
Haydajax.

2.4.VupexaeHue obecreunBaeT cOanaHCUPOBAHHOE MMUTaHWE HeTel, Heo6XOAMMOoe s
HOPMAJbHOrO POCTAa M pPasBUTHA C Y4YETOM pekuMa paboTy YupexkaeHus U peKOMEHIALHAM
OpraHoB 31paBOOXPaHEHMUS.

2.5. BocnuTaHHMKM, MNOCEIIalolue YUpexIeHHe MONYYaroT YeTHIPEXPa3oBOe MUTAHHUE:
3aBTpaK, BTOPOW 3aBTpak, 00e, MojaHUK.

2.6. O6beM NMULIK U BBIXOJ OJ1F0/1 OJDKHBI CTPOrO COOTBETCTBOBATH BO3pacTy pebeHka.

2.7. IlutaHue B YUpexxaeHWH OCYIIECTBISETCS B COOTBETCTBHE C npumepHbIM 10-aHEBHBIM
MEHIO, Ha OCHOBE (DU3MONIOTMYECKUX MOTPEOHOCTEH B MUINEBHIX BELMIECTBAX M HOPM MUTAHUS JETeH
JOLIKOJILHOTO BO3PAcTa U yTBEPKAEHHOTO JUPEKTOPOM Y UPEIKAEHHUSI.






2.8. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно, на следующий день составляется меню-требование и утверждается директором Учреждения.

2.9. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке.


2.1.0. Вносить изменения в утвержденное меню - требование, без согласования c директором Учреждения, запрещается.


2.11. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, недоброкачественность продукта) заведующим составляется объяснительная c указанием причины. В меню - требовании вносятся изменения и заверяются подписью заведующего. Исправления в меню - требование не допускаются.

2.12. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в приемной группе, c указанием полного наименования блюд и их выхода.

2.13. Члены бракеражной комиссии обязана присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

2.14. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему разовых порций.

2.15. Выдавать готовую пищу детям следует только c разрешения бракеражной комиссии, после снятия ими пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда.

2.16. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей осуществляется C-витаминизация третьего блюда.

II. Организация питания детей в группах.

3.1. 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;

3.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику. Утвержденному директором Учреждения.

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

3.4. Перед раздачей пищи детям, младший воспитатель обязан:

· промыть столы горячей водой c мылом;

· тщательно вымыть руки;

· надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

· сервировать столы в соответствии c приемом пищи.

3.5. К сервировке столов могут привлекаться дети c 3 лет. 

3.6. C целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка (например: дежурные могут раздать и собрать ложки).

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 на столы ставятся хлебные тарелки c хлебом;

· разливают третье блюдо;
· в салатники, согласно меню, раскладывают порционные овощи или салат;
· подается первое блюдо;

· дети рассаживаются за столы и приступают к прием первого блюда;

· по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из под первого;

· подается второе блюдо;

· прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

IV. Порядок учета питания

4.1. К началу учебного года директор Учреждением издает приказы: об организации питания, o бракеражной комиссии и др.


4.2. Ежедневно составляется меню-раскладка на следующий день. Меню составляется согласно количеству присутствующих воспитанников, которых ежедневно, c 7.00 до 8.00. утра, отмечает воспитатель  в журнале учета воспитанников.


4.3. В случае снижения или увеличения численности воспитанников воспитатель сообщает заместителю директора. Он и  проводит корректировку в меню - требование.
4.4. Возврату подлежат следующие продукты: яйцо, мясо, рыба, кондитерские изделие, сахар, крупы, макароны, фрукты.


4.5. Учет продуктов ведется в журнале поступления продуктов. Записи производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце месяца подсчитываются итоги.


4.6. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу воспитанников, состоящих на питании в меню-требовании.

V. Разграничение компетенции по вопросам организации питания в Учреждении.

5.1. Руководитель Учреждения:

· создает условия для организации питания детей;

· несет персональную ответственность за организацию питания детей;

· представляет Учредителю необходимые документы по выполнению норм питания.

5.2. Распределение обязанностей по организации питания между работниками Учреждения отражаются в должностной инструкции.

VI.   Финансирование расходов на питание детей в Учреждении


6.1. Расчет финансирования расходов на питание детей Учреждения осуществляется Централизованной бухгалтерией МКУ «Отдел образования исполнительного комитета Высокогорского муниципального района» на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей.


6.2. Финансирование расходов на питание осуществляется за счет бюджетных средств.


6.3. Объемы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливается c учетом прогноза численности детей в Учреждении.

VII. Ведение специальной документации по питанию


В Учреждение ведется следующая документация по организации питания:

7.1. Приказы и распоряжения вышестоящих организаций по данному вопросу.

7.2. Примерное 10-дневное меню, разработанное учреждением,  и утвержденное заведующим Учреждения.

7.3. Картотека технологических карт приготовления блюд.

7.4. Приказы заведующего по организации питания.

7.5. Наличие информации для родителей o ежедневном меню для детей;

7.6. Наличие графиков:

· выдача готовой продукции для организации питания в группу;

· нормы порций-объем пищи в граммах для детей в соответствии c возрастом.

7.7. Ежедневно меню-требование на следующий день:

7.8. Учетно-отчетная документация:

· журнал бракеража сырой продукции;

· журнал бракеража готовой продукции;

· накопительная ведомость;

· наличия обязательных документов, подтверждающих качество и безопасность пищевых продуктов;

· журнал регистрации аварийных ситуаций;

· журнал регистрации температурно-влажного режима на складе и холодильного оборудования;

· журнал контроля состояния здоровья персонала.

7.9. Инструкции:

· по соблюдению санитарно-эпидемиологического режима;

· по охране труда и пожарной безопасности;

· по санитарно-эпидемиологическим требованиям к организации питания.

