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1. O6mue noJ1oxeHust

[.1. Hacrostiee nonokcrue  paspadotanic U1 MYHWIMOAIGHOIO  OFOIPKETHOTO  JOUIKOJLHOIO
00pa3oBaTCIILHOTO Y UpeukIcHAs «JleTceriii cat «Poaauok» ¢. BacunbeBkay (nanee — Jlerckuii can) B
cooTBeTcTBMH ¢ 3akonom P® «O06 o0pasosadyu», THIOBBIM [OJOXEHHEM O JIOIIKOJIEHOM
00pazoBaTe bLHOM yupeikeHHM, «CannTapio-3inieMUOIOTHUYECKUMU TPEOOBaHUSMH K yCTPOMCTBY,
COJIEPIKAHMIO M OPralu3aliid pexkyMa pado sl B 10DIKOIbHBIX opranm3anusx» (CanlluH 2.4.1.2660-
10), YeraBom JleTckoro cana.

1.2. Jlerckuii can obecnesiBaer pauuosaiLHoe coar aHCMPOBAHHOE NIUTAHUE JIETEH B COOTBETCTBUU C HX
BO3PACTOM W BpeMeHe v [1pedbIBaHK B /e TCKOM Caay IO YCTAaHOBJIEHHBIM HOPMaM.

1.3, OcHOBHBIMM 3a7@uaMi  OpPraHu3alliy  OPTAHHSL  Jertedl B JletckoM cany — SBJIAIOTCA:
CO3JIAHUC  YCJIOBHI.  laipaBieHIBbIX  Ha  00cCIleYeHHe BOCIHMTAHHUKOB  pallMOHAIBLHBIM M
cOIaHCHPOBAHHBIM  [TUTAHUEM, 'apaHTHpOBAHKE Ka4eCTBA U O€3011aCHOCTH THUTaHHs, IMIIEBBIX
HPOJYKTOB, MCHOJIb3YEMbIX B HPHIOTOBI€HLEW O/OA, Iponarasia NPUHIMIIOB 3J0POBOrO M
IOJTHOIEHHOT'O TTHTAHMSI.

.4, Opranuszauus natasus B JICTCKOM cany OCVINCCTBSICTCS KaK 32 CYET CPeACTB  Oromxkera, Tak M
3 CYeT CPE/ICTB pomnTesiedl (3aKOHHBIX TPe;ICTazuTe 1eH).

1.5, llonoxenue yCTaHas wBaeT MOPSIOK Opramizandi riuraaus gerei ot 1,5 no 7 net, TpeboBaHusd K
KAYECTBCHHOMY M KOJIMYECTBEHHOMY COCIABY palHoOHa JeTCKOro muTaHus B JleTckoM cany,
PCATTM3YIOIIEM OCHOBHVI) 00Pa30BaTe!ILHYI) 11POTPaMMY JOMIKOIBHOI0 00pa3oBaHMs. .

1.6. Opranuzanuio nuravis jJered (DoIyueHuce, XpaHeHde W y4eT MPOLYKTOB IHUTAHHMs, IPOU3BOICTBO
KYJTUHAPHOM NMPOJYKIHK HA MHMeOIIoKe, Co3/aHie YCJIOBUH JId MpremMa UM JETEMH B TPYIax U
11p.) ocymecTrisitor paboTHUKH  [lerckoro ceéga B COOTBETCTBHM CO INTATHBIM PAaCHUCaHUEM H
() VHKIIHOHAIBHBIME 00512aHHOCTSIMH (32501 1010411, 110Bap, BOCTHTATEIb, MIAIINA BOCIIMTATEND).

[.7. OTBETCTBEHHOCTH 3i  COOMIOMCHME  CabiiTAp 10-5UHICMUAOIOTHYECKMX HOPM M IpaBMl  IpH

Oprasu3aliy JCTCKOI O NUTAHUS BO3JIAIacTes He 3aBe/yromero JJeTckuM caioMm.

2. Oprammszamus nnranns 1ered B [lerckom caxy

2.1. Bocmnmrannuku Jletckoro caga nojiyuaiot TpéXpa3oBoe MHTaHUE, 00ECHEYMBANOIIEe pPacTyLIHMH
OpPraHu3M JieTeidl aHeorHed M OCHOBHBIMY [MMIIEBLIMUA BellecTBamy. lIpy opraHmsanuu MUTaHMs
VUHATBIBAIOTCS BO3PAC 1i1bIe DU3HOIOTY HCCK ¢ HOPME! CYTOYHON MOTPEOHOCTH B OCHOBHBIX MHINEBBIX
BCLIECTBAX.

2.2. [lpu pacnpeaenenun 00ieH KanopaiinocTi ¢y104HOTO MUTaHUS AeTel, npeObiBaomux B JleTckom

caay 10.5 yacos, HCIIONB3YETCS CIle/[yl0NInii HopMaTiB: 3aBTpak — 20%; obex - 35%; nonguuk (20%).
B mpoMmekyTke Mei 1y 3aBTpakoM ¥ 00¢/10M PEeKOMEHIYETCSl JONONHUTENIBHBIM IPHUEM MUK —
RTOpO# 3aBTpak (5%) B JIETHHM 03/0pOBHTCILALIN T'ePHO/, BKIFOYAKOINNA HAMTATOK WM COK U (UJIH)
CBEXKHE PPYKTBL




Отклонения от расчётных суточной калорийности и содержания основных пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) и калорийности не должны превышать + 10%, микронутриентов + 15%.

2.2. Питание в Детском саду осуществляется в соответствии с примерным цикличным двухнедельным меню, разработанным на основе физиологических потребностей детей в пищевых веществах с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания для двух возрастных категорий: для детей с 1,5 до 3 лет и для детей с 3 до 7 лет,  утвержденным главным санитарным врачом ФГУЗ. 
2.3. В примерном 10-дневном меню не допускается повторений одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в смежные дни.
2.4. Ежедневно в меню должны быть включены: молоко, кисломолочные напитки, сметана, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог, рыба, сыр, яйцо и другие) – 2-3 раза в неделю. 
2.5. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно, на следующий день составляется меню-требование и утверждается заведующим Детским садом.
2.6. При отсутствии каких-либо продуктов, в целях полноценного сбалансированного питания, разрешается производить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с утвержденной СанПиН 2.4.12660-10 таблицей замены продуктов по белкам и углеводам.
2.7. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста, которое утверждается заведующим Детским садом. На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта установленного образца. Для детей разного возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд.
2.8. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке.
2.9. Питание детей должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных  способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также продукты с раздражающими свойствами.  При  кулинарной обработке  пищевых продуктов необходимо соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.
2.10. В целях профилактики гиповитаминозов в Детском саду проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд. Препараты витаминов вводят в третье блюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей. Витаминизированные блюда не подогревают.
2.11. Выдача пищи осуществляется строго по утвержденному графику только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе повара и заведующего  Детским садом. Результаты контроля регистрируются в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции».
2.12. Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения заведующего, после снятия им пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда.
2.13. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается использование запрещенных СанПиН пищевых продуктов;  изготовление на пищеблоке   творога    и     других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленым 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; мяса, субпродуктов всех видов сельскохозяйственных животных, рыбы, сельскохозяйственной птицы, не прошедших ветеринарный контроль. При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических требований к их перевозке.
2.14. Приём пищевых продуктов  и продовольственного сырья в Детский сад осуществляется при наличии товаросопроводительных документов,  подтверждающих их качество и безопасность (товарно-транспортная накладная, счет-фактура, удостоверение качества, при необходимости - ветеринарное свидетельство). Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации продукции. Входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет ответственное лицо. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.
2.15. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными термометрами.
2.16. Устройство, оборудование и содержание пищеблока Детского сада должно соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания.
2.17. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии.
2.18. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов.
2.19. Для приготовления пищи   используется   электрооборудование, электрическая плита.
2.20. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по утвержденному графику.
2.21. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, профессиональную гигиеническую подготовку, должны иметь личную медицинскую книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной   гигиенической   подготовки.

2.22. Ежедневно перед началом работы заведующий проводит осмотр работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра заносятся в «Журнал здоровья». Не допускаются или немедленно отстраняют от работы  больных работников или при подозрении на инфекционные заболевания. Не допускают к работе по приготовлению блюд и их раздачи работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги.
2.23. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте.
2.24. В Детском саду должен быть организован питьевой режим. Допускается использование кипяченой питьевой воды, при условии ее хранения не более 3-х часов.
2.25. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребёнка, вывешивая меню на раздаче и в приёмной, с указанием полного наименования блюд.
3 . Порядок учета питания, поступления

и контроля денежных средств  на продукты питания

3.1 Отственный за организацию питания  заведующий Детским садом.
3.2 Ежедневно заведующим ведётся учёт питающихся детей с занесением данных в Журнал учета посещаемости.
3.3 В случае снижения численности детей, продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по акту. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация /овощная, фруктовая/, сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. Не производится возврат продуктов, выписанных по меню требованию для приготовления обеда, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления детского питания  дефростированные (размороженные) мясо, птица, печень. Повторной заморозке указанная продукция не подлежит. Овощи, если они прошли тепловую обработку, продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение.
3.4 Учет продуктов питания на складе проводится путем отражения их поступления, расхода и вывода остатков по наименованиям и сортам в количественном выражении, отражается в накопительной ведомости, предназначенной для учета  и анализа поступления продуктов в течении месяца.
3.5 Начисление оплаты за питание производится централизованной бухгалтерией  Управления образования Альметьевского муниципального района Республики Татарстан на основании табелей учета посещаемости детей.
3.6 Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании.
4. Производственный контроль за организацией питания  детей

4.1. При организации питания в Детском саду наибольшее значение имеет производственный контроль за формированием рациона и организацией питания детей.
4.2. Организация производственного контроля за соблюдением  условий организации питания в Детском саду 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 2.4.1.2660 – 10.
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 двухнедельным 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 и другие.

4.4. Заведующим Детским садом  разрабатывается план контроля,   за организацией питания в Детском саду на учебный год, который утверждается приказом.
4.5. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в Детском саду осуществляется общественный контроль, к участию в котором привлекаются члены родительского комитета Детского сада.

5.  Отчетность и  делопроизводство.

5.1. Отчеты об организации питания в Детском саду доводятся до всех участников образовательного процесса (на общем собрании коллектива, родительского комитета,  на общих родительских собраниях) по мере необходимости,  но не реже одного раза в год.
5.2. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке, хранению, расходованию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями законодательства и санитарно-эпидемиологическими требованиями (СанПиН 2.4.1.2660-10).
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