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1.Общие положения

1.1 Настоящее Положение об организации питания воспитанников (далее - Положение), посещающих МДОБУ детский сад   с.Тирлянский, реализующее основную образовательную программу дошкольного образования разработано в соответствии с Постановлениями Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 15.05.2013г. № 26 «Об утверждении Сан ПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно -Эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях» (далее - Сан ПиН 2.4.1.3049-13) и другими законодательными актами, с целью обеспечения сбалансированного питания детей раннего и дошкольного возраста, посещающих ДОО, осуществление контроля за соблюдением необходимых условий для организации питания в ДОО.

1.2 При организации питания воспитанников в МДОБУ детский сад  с.Тирлянский рекомендуется реализовать следующие задачи:

- создание условий, направленных на обеспечение рациональным и сбалансированным питанием;

- соответствие энергетической ценности суточных рационов питания энегрозатратам воспитанников ДОО;

- гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд;

- пропаганда принципов здорового полноценного питания;

- обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов питания, их вкусовых качеств и сохранения исходной пищевой ценности;

- обеспечение санитарно - гигиенической безопасности питания, включая соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, поставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд.

1.3 Услуга питания столовой - соответствует требованиям нормативных документов системы сертификации ГОСТ Р, о чем свидетельствует сертификат соответствия № 0149570 (срок действия – до 12.06.2021г., выданное Башкирским центром сертификации и Экспертизы». 

1.4 Порядок поставки продуктов определяется договором.

1.5 В соответствии с законом «Об образовании в РФ», ответственность за организацию питания, контроль за работой сотрудников, участвующих в организации детского питания несет заведующая ДОО,

1.6 Настоящее положение устанавливает порядок организации питании воспитанников в ДОО.

2. Организация питания

2.1 Питание в образовательном учреждении организовано за счет средств бюджета, внебюджетных средств, в том числе за счет средств родителей (законных представителей) воспитанников.

2.2 Организация питания осуществляется одним из следующих способов:

- на договорной основе с победителями конкурсов или аукционов, проведенным в соответствии с ФЗ РФ от 05.04.2013г. № 44 «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд», на договорной основе с поставщиком продуктов питания. 

2.3 Ответственность за организацию питания возлагается на руководителей ДОО и предпринимателей, оказывающих услуги общественного питания.

2.4 Контроль за исполнением законодательства РФ в сфере организации питания в образовательном учреждении осуществляет МКУ УО МР БР РБ совместно с органами местного самоуправления.

2.5 Воспитанники ДОО получают четырехразовое питание (завтрак, второй завтрак, обед, уплотненный полдник).

2.6 Объем пищи и выход блюд строго соответствует возрасту ребенка.

2.7 Питание в ДОО осуществляется в соответствии с «Примерным 10-дневным меню для детей от 2 до 7 лет».

2.8 На основе примерного 10-дневного меню ежедневно медицинской сестрой на следующий день составляется меню - требование и утверждается заведующей ДОО. При составлении меню учитываются:

- среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;

- объем блюд для этих групп;

- нормы физиологических потребностей;

- нормы потерь при холодной тепловой обработке продуктов;

- выход готовых блюд;

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

- данные о химической составе блюд;

- требования Роспотребнадзора в отношении запрещенных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно - кишечного заболевания, отравления.

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

2.10 Вносить изменения в утвержденное меню - раскладку, без согласования с заведующей ДОО запрещается.

2.11 При необходимости внесения изменения в меню/несвоевременный завоз продуктов/недоброкачественность продукта/медсестрой составляется объяснительная с указанием причины. В меню - раскладку вносятся изменения и заверяются подписью заведующей. Исправления в меню - раскладке не допускаются.

2.12 Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню в коридорах, с указанием полного наименования блюд.

2.13 Ежедневно, медсестрой ведется учет питающихся воспитанников и сотрудников.

2.14 Медицинский работник, дежурный воспитатель обязан присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

2.15 Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству воспитанников и объему разовых порций.

2.16 Выдавать готовую пищу воспитанникам следует только с разрешения медработника, после снятия им пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При Этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда.

2.17 Пища подается теплой - температура первых и вторых блюд: +500 , +60°.

2.18 Выдача пищи на группы осуществляется строго по графику.

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

3. Организация питания детей в группах

3.1 Работа по организации питания воспитанников в группах 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.

3.2 Получение пищи на группу осуществляется младшими воспитателями строго по графику, утвержденному заведующей учреждения.

3.3 Привлекать воспитанников к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.

3.4 Перед раздачей пищи детям младший воспитатель 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 С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка (например: подставки под салфетки собирают дежурные, а тарелки за собой убирают воспитанники).

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

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;

- в салатницы, согласно меню, раскладывают салат (порционные овощи);

- подается первое блюдо;

- воспитанники рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных овощей);

- по мере употребления детьми блюда, младший воспитатель убирает со столов салатники;

- воспитанники приступают к приему первого блюда;

- по окончании младший воспитатель убирает со столов тарелки из – под первого блюда;

- воспитанники приступают к приему второго блюда;

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

- воспитанники приступают к приему третьего блюда;

- по окончании младший воспитатель убирает со столов тарелки из – под третьего блюда.

4. Образовательное учреждение

4.1 Обеспечивает соблюдение действующего законодательства РФ в сфере организации питания воспитанников.

4.2 Предусматривает производственные помещения для хранения, приготовления пищи, оснащенные необходимым технологическим оборудованием (холодильным, тепловым, весоизмерительным инвентарем, складскими помещениями).

4.3 При составлении меню в калорийности соблюдает оптимальное соотношение пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), которое должно составлять 1/ 1/4 соответственно.

4.4 При составлении меню учитывает национальные и территориальные особенности питания населения, не допускать повторения одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в смежные дни.

4.5 Выдачу пищи младшему воспитателю из столовой осуществляет согласно утвержденного графика, организует питание в доброжелательной обстановке, решая задачи культурно - гигиенических навыков.

4.6 При организации питания руководитель ДОО комплектует столовую квалифицированными кадрами, прошедшими медицинский осмотр и имеющими санитарную - гигиеническую подготовку, организует переподготовку и повышение квалификации специалистов, обеспечивающих организацию питания в ДОО в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами.

4.7 Предусматривает централизованное обеспечение питьевой водой, отвечающей гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения.

4.8 Осуществляет контроль за организацией питания:

- заведующая ДОО - общий контроль;

- медицинская сестра - технологическая документация, контроль за соблюдением Сан ПиН, составления ежедневного меню;

- повар - качество пищи, нормы закладок, соблюдение Сан ПиП;

- завхоз - Качество продуктов, соблюдение сроков хранения и реализации в соответствии с Сан ПиН.

4.9 Назначает ответственного за ведение следующей документации:

- примерное десятидневное Меню, утвержденное Роспотребнадзором и руководителем ДОО;

- меню - требование в соответствии с примерным десятидневным меню;

- технологические требования;

- Журнал учета натуральных норм;

- бракеражный журнал;

- Журнал учета скоропортящихся продуктов;

- санитарный журнал;

- Журнал витаминизации пищи;

- Журнал осмотра работников пищеблока на наличие гнойничковых

заболеваний;

- медицинские книжки персонала;

- динамический учет посещаемости воспитанников.

4.10 Создает  комиссию по контролю за питанием, хранением продуктов, овощей в соответствии с нормами и требованиями, составляет акты по результатам проверок.

4.11 Предоставляет в МКУ УО информацию о питании воспитанников в ДОО.

4.12 Разрабатывает и утверждает порядок питания, режим работы сотрудников пищеблока, порядок оформления заявок на питание за счет бюджетных ассигнований.

4.13 Обеспечивает прохождение медицинских профилактических осмотров работников пищеблока с привлечением медицинских учреждений.

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

5. Организация питания работников учреждения

5.1 Работники Учреждения могут питаться в Учреждении или за его пределами, что регламентируется правилами внутреннего трудового распорядка.

5.2 Если работник не питается в Учреждении он должен в начале учебного года написать заявление о снятии его с питания.

5.3 Количество питающихся работников так же вносится в меню – требование ежедневно.

5.4 Работники питаются только обедом (первое блюдо, хлебобулочное изделие, морс). Нормы питания устанавливаются в соответствии с нормами для детей от 3 до 7 лет.

5.5 Медицинская сестра ведет учет количества дней, в которые питается работник. В конце каждого месяца бухгалтер обсчитывает стоимость дня и сумму, потраченную на питание каждого работника. Работник в свою очередь своевременно оплачивает сумму, потраченную на питание через банк.

6. Права и обязанности родителей (законных представителей)

Родители (законные представители) имеют право:

6.1 Вносить в установленном порядке в Администрацию ДОО предложения по улучшению организации питания воспитанников через членов комиссии по питанию.

6.2 Знакомить с примерным десятидневным меню.

6.3 Контролировать закладку продуктов, соблюдение технологии приготовления пищи и качество приготовленных блюд, нормы выдачи готовой продукции, умение педагога и младшего воспитателя донести до детей желание с аппетитом употребить приготовленные блюда; закладку овощей и их качество.

6.4 Своевременно предупреждать медицинских работников воспитателя об аллергических реакциях на продукты питания, которые имеются у воспитанника.

6.5 Вести разъясненную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового образа жизни и правильного питания.
