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B MBOY «AJieKkceeBcKasi Haua/IbHasi MIKOJIA — 1eTCKHIA cax Ne 4»

I. O6mue mos1oKeHus.

1.1. Tlonoxenune 00 opraHM3alMu OHTAaHMsA JIETEH JIOLIKOJILHOTO BoO3pacta B MBOVY
«AJlekceeBCcKasl Ha4YabHas LIKosa — AETCKMi cax Ne 4», 0CyHIECTBIISIONEro MPUCMOTP B YXO/ 3a
JIETBMH JIOLIKOJIBHOTO BoO3pacTa, (aaree - Ilonoxenne MBOY) pa3paboTaHo B COOTBETCTBHH CO
cratbeil 65 ®enepanpHoro 3akoHa ot 29.12.2012r. Ne 273-®3 «O6 obpazoBanun B Poccuiickoii
®enepauny, CaHUTAPHO-IMHIEMHOIOTHYECCKUMH TPeOOBAHHAMH K YCTPOHCTBY, CONEPKAHHIO H
OpraHu3aliK pexuma paboThl JTOLIKOIBHBIX 00pa30BaTE/bHBIX OPraHM3alMii, yTBEpPIKICHHBIMU
[OCTAHOBJICHHEM | JTaBHOrO rocyaIapcTBEHHOro caHutapHoro Bpaua Poccuiickoit ®enepaunuu oT
15.05.2013r. Ne 26 «O6 yreepxaennn CaulluH 2.4.1.3049-13 «CanutapHo-2IHAEMHOIOIHYECKHE
TpeOOBaHUs K YCTPOHCTBY, COAEpKAHHIO W OPraHM3alMH peKHMa pPadOThl JOMIKOJIbHBIX
oOpaszoBare/bHbIX opranu3zanuin» (manee - CanlluH 2.4.1.3049-13, MucTpykuunel no nposeaeHuio
C-BUTaMHHM3ALMH, YTBepokieHHOH Mun3apaBom P® or 18.02.1994 r. Ne 06-15/3-15).

1.2. B coorBerctBu ¢ [TopsikoM opranu3aliu 1 OCyLIECTBICH s 00pa30BaTeIbHON A€ TeILHOCTH
10 OCHOBHBIM 00111€00pa30BaTeIbHBIM [IpOrpaMMam, yTBepkIeHHbIM MutoOphaykn Poccun ot 30
asrycra 2013r. Ne 1014; 3akonom P® «O6 obpasoBanun» ot 29 gexabpst 2012 r. No 273-D03
qupektop MBOY «AnekceeBckasi HavasibHast 1IKOJa — JAETCKUi caji Ne 4», HeceT OTBETCTBEHHOCTh
3a OpraHM3allMio [UTaHMs, OCYLIECTBISET KOHTPOJIb 3a paboTON COTPYAHHKOB, y4acTBYIOUIMX B
OpraHu3alMi JIeTCKOro NHTaHus (pabOTHHMKH NHMINEOJIOKA, OTBETCTBEHHBIH 3a OpraHM3alMIo
MUTAHUS, MEIHIIMHCKNH pabOTHHK, BOCTINTATE N, MJIA/IIHE BOCITHTATEIIH ).

1.3. Hacrosiiee Ilonoxenune yctaHaBiIuBaeT MOPSIOK OPraHM3alMU MUTAHUS JeTel, coOI0AeH s
YCIIOBHIL JUIsl yKpeIIeHHs 370pOBbsi, oOecreueHust 0e30MacHOCTH MHTaHUs KakI0ro pedeHka W
coOMIOIeHUsl  yC/IOBHI NMPHOOpETeHHst M XpaHEHMsl MPOJIYKTOB MHUTaHWs B Yupexsaenuu.l.4.
OpraHu3anusi NMTaHKUs Bo3naraeTcst Ha anMuaUcTpannio MBOY. Pacnipesenenne o0si3anHOCTEH 110
OpraHM3aluy MUTaHUS MEKTy pabOTHHKaMH NUIIEOI0Ka, ejaroraMu, MJIaAIIMMI BOCTIUTATE IAMH
OIpeJIe/ICHO 10JIKHOCTHBIMH HHCTPYKLIMSMU.

1555 3aKynka M [OCTaBKa MNPOAYKTOB mHTaHus B MOV ocyliecTBisercs B HOPSUIKE,
ycranoBiienHoMm Penepanpupiv 3akoHoM 0T 05.04.2013 Ne 44-03 (pex. or 02.07.2013) «O
KOHTPAaKkTHOH cucTeMe B cdepe 3aKynok ToBapoB, pabor, yciyr Juist  oOecredeHus
roCyJJapCTBEHHbIX M MYHHIMIATBHBIX HYXJ» Ha JOrOBOPHOH OCHOBE, KaK 3a CHET CPEJICTB
Oro/Kera, Tak M 3a CYET CPEICTB IMUIAThl POAMTENeH (3aKOHHBIX MPEJCTABUTENICH) 3a MPHCMOTpP H
yxoJ1 3a o0yuatomnmes 8 MbOVY.

1.6.  Ilopsok MOCTaBKH IPOJIYKTOB OINpEJEsseTcss MYHHLHMNAIbHBIM KOHTPAKTOM W (MJIH)
JIOTOBOPOM.

2. Opranusanus NHTAHAS HA NHIIE0/I0Ke.
2.1. JleTn noiryyaroT 4eThlpexpa3oBoe MUTaHUE.

2.2. O0beM NMHUIIH U BBIXOJ OO/ TOMKHBI CTPOTO COOTBETCTBOBATH BO3PACTy peOeHKa.




2.3. Питание в МБОУ осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста, утвержденным директором школы.

2.4. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно ответственным за организацию питания составляется меню-требование на следующий день и утверждается директором школы.

2.5. Для детей в возрасте от 1года до 3-х лет и от 3-х 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.
2.6. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на 

пищеблоке.
2.7. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с директором школы запрещается.

2.8. При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, недоброкачественность продукта) ответственным за организацию питания составляется объяснительная с указанием причины. В меню-раскладку вносятся изменения и заверяются  подписью директора школы. Исправления в меню-раскладке не допускаются. В суточном рационе допускается  отклонения калорийности на «-» , «+» 5%.

2.9. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в раздевалках групп, с указанием полного наименования блюд, их выхода.
2.10. Ежедневно медицинским работником ведется учет питающихся детей и сотрудников с занесением данных в Табель посещаемости воспитанников.

2.11. Медицинский работник обязан присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

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

2.13. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует только с разрешения медицинского работника, после снятия им пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

2.14. 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 и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

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.

2.15. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:

- изготовление на пищеблоке дошкольных образовательных организаций творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным 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 и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

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

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

2.18. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией.

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

3.2. Получение пищи на группы осуществляется младшими воспитателями строго по графику, утвержденному директором школы.

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

3.4. Пред 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. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет.

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

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

       - во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом, салфетницы (начиная со 2-ой младшей группы);

       - разливают третье блюдо;

       - подается салат;

       - дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата порционных овощей;

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

       - дети приступают к приему первого блюда;

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

      - подается второе блюдо и порционные овощи; 

      - прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

3.8. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться одновременно.

3.9. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель.

4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и контроля денежных средств на продукты питания.

4.1. К началу учебного года директором издается приказ о назначении ответственного за питание, определяет его функциональные обязанности.

4.2. Медицинский работник осуществляет учет питающихся детей в Табеле посещаемости, который должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и подписью директора.

4.3. Ежедневно, ответственный за питание составляет меню-раскладку на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 08.00 до 09.00 часов утра подают педагоги.

4.4. На следующий день в 08.00 часов воспитатели подают сведения о фактическом присутствии детей в группах медицинскому работнику, который оформляет заявку и передает ее на пищеблок.

4.5. 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.

4.6. С последующим приемом пищи (обед, полдник, ужин) 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, куры, печень;

     - овощи, если они прошли тепловую обработку;

     - продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение. 

4.7. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

4.8. 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. Кладовщику необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов (мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д.). 

4.9. 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.

4.10. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании Табеля посещаемости, который заполняет медицинский работник. Число детодней по Табелю посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.

4.11. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции директора школы. 

4.12. Расходы  по обеспечению питания детей включаются в оплату родителям, размер которой устанавливается решением Учредителя.

4.13. Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем.

4.14. 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.

4.16. Продукты питания могут приобретаться в торгующих организациях при наличии сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты, соответствующих справок на мясную и молочную продукцию.

4.17. Объемы закупки и поставки продуктов питания в МБОУ определяются в соответствии с нормами питания, утвержденными СанПиН 2.4.1.3049-13. Примерным меню по ценам на продукты питания, определяемым в соответствии с Методикой формирования начальной (максимальной) цены муниципального контракта.
4.18. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения в соответствии с требованиями санитарно-эпидемиологических правил (СанПиН 2.4.1. 3049-13).

 4.19.   Хранение пищевых продуктов обеспечивается в соответствии с условиями  хранения и сроками годности,  установленными предприятием изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.

 4.20. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.4.1.3049-13

5. Контроль за организацией питания в МБОУ.
5.1.  Контроль за организацией питания в МБОУ осуществляют директор школы, медицинский работник, бракеражная комиссия в составе трех человек, утвержденная приказом директора.

5.2. Директор школы обеспечивают контроль за:

-  выполнением суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ, энергетической ценности дневного рациона;

- выполнением договоров на закупку и поставку продуктов питания;

- условиями хранения и сроками реализации пищевых продуктов;

материально-техническим    состоянием    помещений    пищеблока,    наличием необходимого оборудования, его исправностью;

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

5.3.  Медицинский работник МБОУ осуществляет контроль за:

-  качеством поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет 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 (товарно-транспортными накладными,         декларациями,         сертификатами         соответствия,         санитарно-эпидемиологическими заключениями, удостоверениями качества, ветеринарными справками);

           -  технологией приготовления пищи, качеством и проведением бракеража готовых блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной продукции;

- режимом отбора и условиями хранения суточных проб (ежедневно);

-  работой пищеблока, его санитарным состоянием, режимом 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 суточных норм питания на одного ребенка;

-  выполнением норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), соответствием энергетической ценности (калорийности) дневного рациона физиологическим потребностям детей (ежемесячно).
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