Приложение № 1 к приказу 

№ 12 от 25.01.2021 года.
ПОЛОЖЕНИЕ

об организации питания воспитанников в муниципальном бюджетном  дошкольном образовательном учреждении детском  саду № 3   «Аленушка»
1. Общие положения.
1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания воспитанников муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения детского  сада № 3 «Аленушка» (далее  Организация), разработано в соответствие со   статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 79 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 27.10.2020 № 32, СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными постановлением главного санитарного врача от 28.09.2020 № 28, уставом МБДОУ детского сада № 3 «Аленушка».
1.2. В соответствии с Законом РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29  декабря 2012 года № 273-ФЗ заведующий  Организации  несет ответственность за организацию питания, осуществляет контроль за работой сотрудников, участвующих в организации детского питания. 
1.3. На начало учебного года в Организации  издается приказ об организации питания воспитанников.
1.4. Настоящее Положение  вводится как обязательное для исполнения всеми сотрудниками Организации.
 2. Организационные принципы и требования к организации питания
2.1. Способ организации питания

2.1.1. Организация самостоятельно предоставляет питание воспитанникам на базе пищеблока детского сада. Обслуживание воспитанников осуществляется штатными работниками Организации, имеющими соответствующую квалификацию, прошедшими предварительный (при поступлении на работу) и периодические медицинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, вакцинацию, имеющими личную медицинскую книжку установленного образца.
2.1.2. Медицинская сестра Организации,  проводит ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал установленного образца. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями временно отстраняются от работы с пищевыми продуктами.
2.1.2. По вопросам организации питания Организация взаимодействует с родителями (законными представителями) воспитанников, с отделом образования Администрации Егорлыкского района, территориальным органом Роспотребнадзора.

2.1.3. Питание воспитанников организуется в соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011 и другими федеральными, региональными и муниципальными нормативными актами, регламентирующими правила предоставления питания.

3. Условия организации питания.

3.1. В соответствии с требованиями СП 2.4.3648-20, СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011 в Организации выделены производственные помещения для приема и хранения продуктов, приготовления пищевой продукции. Производственные помещения оснащаются механическим, тепловым и холодильным оборудованием, инвентарем, посудой и мебелью.

3.2. Закупка пищевых продукции и сырья осуществляется в соответствии с Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд».

3.3. Приём пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья в Организацию  осуществляется при наличии маркировки товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации продукции. При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-эпидемиологических требований к их перевозке. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырьё в Организацию не принимаются.
4. Требования к условиям хранения продуктов питания.

4.1. Сроки хранения и  реализации  пищевых продуктов обеспечиваются в соответствии с условиями  хранения и сроками годности,  установленными предприятием- изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией. 

4.2. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или холодильниках,   которые обеспечиваются термометрами для контроля за температурным режимом хранения.
4.3. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха.
4.4. Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в Журнал учета температурного режима  холодильного оборудования (приложение № 2 СанПин 2.3/2.4.3590-20).

4.5. Контроль соблюдения температурного режима и влажности в складских помещениях осуществляется ежедневно, результаты заносятся в Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (приложение № 3 СанПин 2.3/2.4.3590-20).

5. Режим и организация питания.
5.1.  Организация обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание (включая второй завтрак) детей. Время приема пищи воспитанниками определяется по нормам, установленным в таблице 4 приложения 10 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Завтрак (8.30-9.00); второй завтрак (10.30-11.00); обед (12.00-13.00); полдник (15.30)  и уточняется для каждой возрастной группы детей в режиме дня группы.
5.2. Питание воспитанников осуществляется в соответствие с утверждённым меню. Питание осуществляется посредством реализации основного (организованного)  меню, включающего горячее питание, дополнительного питания а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в разделе 8, в приложениях № 6 - 13 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
5.3.Меню разрабатывается на период не менее двух недель. Меню утверждается заведующим Организации. Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии по приёмам пищи: завтрак - 20%; второй завтрак – 5% обед - 35%; полдник -  15%; ужин (в Организации не предусмотрен)  - 25%. Второй завтрак (5 %), включает напиток или сок и (или) свежие фрукты.
5.4.Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, организация лечебного и диетического питания осуществляется в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).
5.5. Изготовление блюд производится в соответствии с технологическими картами, в которых отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.  
5.6. Составляется картотека технологических карт в соответствии с основным меню. 
5.7. На основании утвержденного основного  меню и технологических карт ежедневно составляется меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюд для каждой возрастной группы воспитанников. Меню-требование утверждается заведующим Организации.
5.8. Меню-требование и технологические карты являются основными документами для приготовления пищи на пищеблоке.
5.9. Вносить изменения в утвержденное меню-требование без согласования заведующего Организации  запрещается. При необходимости внесения изменения  в меню-требование (несвоевременный завоз продуктов, не доброкачественность продуктов и др.) завхозом  составляется объяснительная с указанием причины. В меню – требование вносятся изменения и заверяются заведующим Организации. 

5.10. Исправления в меню- требовании не допускаются.
5.11. Закладка продуктов в блюда осуществляется в строгом соответствии с технологическими картами, прилагаемыми к настоящему меню.
5.12.  Ежедневно меню-требование подписывается поваром, завхозом, ответственным за написание меню-требования, бухгалтером.
5.13. При организации питания детей не допускается к использованию пищевая продукция, указанная в Приложении № 3 СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

6. Питьевой режим
6.1 .  Питьевой режим воспитанников обеспечивается  двумя способами:

 кипячёной и расфасованной в бутылки водой.

6.2. Свободный доступ к питьевой воде обеспечивается в течение всего времени пребывания детей в детском саду.

6.3. При организации питьевого режима соблюдаются правила и нормативы, установленные СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

7. Требования к содержанию  пищеблока
7.2. Устройство, оборудование и содержание пищеблока ДОУ должно соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания.

7.3. Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии.

7.4. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления реализации пищевой продукции. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов.

7.5. Организация питания осуществляется на основе принципов «щадящего питания». При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару. При приготовлении блюд не применяется жарка.
7.6. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.
7.7. Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрическая или газовая плита.
7.8. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по утвержденному графику.
7.9. Помещение пищеблока должно быть оборудовано вытяжной вентиляцией.
8. Требования к организации  С-витаминизации готовых блюд

8.2. В целях профилактики гиповитаминозов, проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд (из расчета для детей 1-3 лет – 35 мг, для детей 3-6 лет – 50,0 мг на порцию). Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель) после его охлаждения до температуры 15 °C (для компота) и 35 °C (для киселя) непосредственно перед реализацией. Витаминизированные блюда не подогреваются. 
8.3. Витаминизация блюд проводится ответственным лицом, определенным приказом заведующего.
8.4. Данные о витаминизации блюд заносятся в «Журнал проведения  витаминизации третьих и сладких блюд»  ежедневно (приложение № 8 – таблица 2  к  СанПин 2.4.1.3049-13).

9. Требования к отбору суточных проб

9.2. 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, колбаса, бутерброды и т.д. оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).
9.3. 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 °C. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранением суточной пробы осуществляет  ответственное лицо, назначенное приказом заведующего.
9.4. Выдача готовой пищи разрешается только после снятия пробы бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек, с обязательной отметкой органолептических качеств в «Журнале  бракеража готовой кулинарной продукции» согласно  приложения № 4 – таблица 1  к  СанПин 2.3./2.4.3590-20. 
9.5. Готовая продукция развешивается на пищеблоке в промаркированную посуду. Маркировка должна предусматривать групповую принадлежность и вид блюда (первое, второе, третье).

9. Организация питания детей в возрастных группах.
9.1. 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.

9.2. Питание детей организуется в помещении групповой. 

9.3. Получение пищи младшим воспитателем  на группу осуществляется строго по графику, утвержденному заведующим Организации. 

9.4. Доставку пищи от пищеблока до групповой осуществляют в специально выделенных промаркированных закрытых емкостях. Маркировка предусматривать групповую принадлежность и вид блюда (первое, второе, третье).
9.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.
9.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель  обязан:

· промыть столы горячей водой с мылом;
· проветрить помещение;

· тщательно вымыть руки;

· надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

· сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

9.5. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для первого и второго блюд, салфеток, тарелки для хлеба, столовых приборов в соответствии с возрастом.

9.6. Детская порция должна соответствовать меню.

9.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне (кроме дежурных).

9.8. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают. 

10. Порядок учета питания

10.1. Ежедневно  ответственный за организацию питания составляет меню-требование на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих воспитанников.

10.2. Ежедневно с 8.00 до 8.30 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии воспитанников в группах ответственному за организацию питания. В зависимости от количества детей, пришедших к завтраку, вносится корректировка в меню-требование по количеству порций на второй завтрак, обед, полдник.

10.3. В случае снижения численности воспитанников, если закладка продуктов для приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим воспитанникам, как дополнительное питание в виде увеличения порции блюда, главным образом детям старшего  дошкольного возраста. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшается выход блюд.
10.4. С последующим приемом пищи (второй завтрак, обед, полдник воспитанники, 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. 

10.5. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости (журнале). Записи в ведомости (журнале) производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги и согласовываются с заведующим и ответственным за питание.

11. Контроль за организацией питания

11.1. Контроль за правильной организацией питания детей в условиях дошкольного коллектива заключается в проведении периодических проверок выполнения Санитарных правил устройства и содержания детских дошкольных учреждений, которые содержат конкретные требования к устройству и оборудованию пищеблока, хранению и обработке продуктов, приготовлению пищи, качеству питания детей, профилактике кишечных заболеваний и пищевых отравлений, соблюдению санитарно-противоэпидемического режима, личной гигиены персонала и др.
11.2. При осуществлении контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека при организации питания в Организации  следует руководствоваться нормативными документами, указанными в п.1.1 данного Положения.
11.3. Контроль за организацией питания осуществляется заведующим и медицинским  работником Организации. 
11.4. С целью контроля за качеством приготовления пищи, соблюдения технологии приготовления пищи и выполнения СанПин 2.3./2.4.3590-20, для проведения органолептической оценки качества готовой продукции и разрешения её к выдаче, приказом заведующего создается  комиссия по проведению контроля за качеством готовой пищи в составе не менее 3-х человек. В случае отсутствия в Организации  по каким  либо причинам ответственных должностных лиц, приказом определяются дополнительные лица. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля ответственными лицами. (Оценка качества дается каждому приготовленному блюду в отдельности с учетом его внешнего вида, консистенции, запаха, цвета и вкуса. В журнале обязательно отмечаются выявленные недостатки (малосладкое, засушенное, подгорелое, пересоленное, плохо протертое блюдо и т.д.). Проба берется непосредственно из котла в объеме 1-2 ложек.). Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой пищевой продукции.   При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных       недостатков.                                                
11.5. С целью  контроля за организацией питания и упорядочения бюджетных средств создается бракеражная комиссия. Состав утверждается заведующим. Для координации работы в состав комиссии входят: члены  родительского комитета,  сотрудники. Бракеражная комиссия совместно с заведующим Организации контролирует организацию и качество     питания воспитанников,  упорядочение  бюджетных средств МБДОУ   на питание. 

   Члены бракеражной комиссии:

· контролируют соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;

· проверяют складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов питания, а также условия хранения продуктов;

· контролируют организацию работы на пищеблоке;

· следят за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока;

· осуществляют контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;

· проверяют соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству обучающихся.
11.6. В целях обеспечения контроля приготовления пищи для детей, обеспечение снятия и хранения суточных проб приказом заведующего назначается ответственный за  отбор и хранение суточных проб готовой продукции. 
11.7. Оценку использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводят 1 раз в десять дней. По результатам оценки, при необходимости, проводят коррекцию питания в течение следующей недели (декады).
11.8. Контроль за соответствием пищевых рационов физиологическим потребностям детей проводится путем подсчета химического состава и калорийности питания. Расчеты питания по содержанию белков, жиров, углеводов и калорий проводятся 1 раз в месяц по накопительной ведомости. Полученные данные сравниваются с физиологическими нормами детей данного возраста в основных пищевых веществах с учетом длительности пребывания детей в ДОУ. При проведении расчетов особое внимание уделяется достаточному содержанию в рационах питания детей белков животного происхождения.
11.9. Контроль за санитарным состоянием пищеблока заключается в ежедневной проверке качества уборки кухни и всех подсобных помещений, соблюдения правил мытья посуды, оборудования, использования соответствующих моющих средств и других моментов, предусмотренных Санитарными правилами устройства и содержания детских дошкольных учреждений.
11.10. Контроль за организацией питания детей в группах проводится во время посещений групп (ежедневных обходов в разные отрезки времени). При этом обращается внимание на соблюдение режима питания, доведение пищи до детей (при необходимости проводится взвешивание порций, взятых со стола), организацию кормления детей. Во время еды в группе должна быть создана спокойная обстановка, без шума, громких разговоров, отвлечений. Важно следить за эстетикой питания, сервировкой стола, привитием детям гигиенических навыков. Следует отметить аппетит детей, отношение их к новым блюдам, наличие остатков пищи. Очень важно помочь воспитателям обеспечить организацию  питания детей, дать рекомендации по кормлению детей с плохим аппетитом.
11.11. В декабре на предстоящий год утверждается приказом заведующего программа производственного контроля.
12.  Разграничение компетенции по вопросам организации питания.
12.1. Ответственность за организацию питания возлагается на работников  Организации  в соответствии с функциональными обязанностями.

12.1.1. Заведующий  Организации   создаёт условия для организации питания воспитанников, в том числе:

· несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными правилами и нормами, Уставом Учреждения и настоящим Положением;

· обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением;

· назначает из числа своих работников ответственного за организацию питания в ДОУ;

· обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на заседаниях родительских собраний в группах, педагогическом совете;

· утверждает 10 – дневное меню (по сезонно),  меню – требование;
· контролирует состояние пищеблока, при необходимости принимает меры к замене устаревшего  оборудования, его ремонту;

· обеспечивает необходимый текущий ремонт помещений пищеблока;

· контролирует соблюдение требований Сан ПиНа;

· обеспечивает пищеблок достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем;

· предусматривает складские помещения для хранения продуктов, производственные помещения для приготовления пищи, оснащенные необходимым технологическим и холодильным оборудованием, стеллажами, инвентарем, весоизмерительными приборами;

· укомплектовывает штат работников пищеблока профессиональными кадрами, способствует обучению, повышению квалификации и профессионального мастерства поваров;

· несёт персональную ответственность за организацию питания воспитанников в учреждении и целевое использование денежных средств;

· заключает договора на поставку продуктов и контролирует исполнение условий поставки;

· заключает договора на ремонт технологического и холодильного оборудования, госповерку весоизмерительной техники;

· распределяет обязанности по организации питания между работниками, ответственными за организацию питания воспитанников, с отражением в должностной инструкции;

· организует систему производственного контроля за соблюдением условий организации питания воспитанников;

· контролирует деятельность завхоза по составлению своевременных заявок на необходимое количество продуктов для заключения договоров на поставку продуктов питания;

· следит за правильным и эффективным использованием денежных средств на организацию питания воспитанников;

· контролирует выполнение условий договоров и сроков поставки продуктов;

· следит за организацией деятельности пищеблока в целом;

· контролирует выполнение натуральных норм питания по журналу калорийности;

· контролирует ведение журналов в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями; 
· разрабатывает и утверждает приказом план контроля за организацией питания  на учебный год.

12.1.2. Ответственный за организацию питания:

· Разрабатывает  10 – дневное меню (по сезонно), с учетом физиологических потребностей детей в пищевых  веществах и нормах  питания.

· Составляет ежедневное меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюда для разного возраста.

· Представляет меню-требование для утверждения заведующему накануне предшествующего дня, указанного в меню.

· Ежемесячно (ежедекадно) ведет учет выполнения натуральных норм питания детей согласно требований СанПиН;

· Ежедневно информирует родителей об ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное меню на информационном стенде.

12.1.3. Медсестра

· Ведет контроль за организацией и осуществлением детского питания в МБДОУ  в соответствии с нормативными документами и требованиями СанПиН:

· за качеством поступающих продуктов, в соответствии с сопроводительными документами;
· за соблюдением условий хранения продуктов питания в складских помещениях, холодильниках;
· за соблюдением сроков реализации скоропортящихся продуктов согласно сопроводительной документации;
· за правильной кулинарной обработкой продуктов,  выходом блюд и вкусовых качеств пищи;
· закладки продуктов питания поварами;
· санитарного состояния пищеблока, его оборудования, инвентаря, их хранение, маркировка и правильное использование по назначению, их обработка;
· за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи;
· за соблюдением технологии приготовления пищи с учетом норм на одного ребенка;
· соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей;
· за оформлением и хранением суточных проб;
· за качеством готовой продукции; 

· за соблюдением санитарных норм и правил организации питания (состояние пищеблока, обработка продуктов питания, получение и выдача готовой продукции  младшим воспитателям, обработка столовой и чайной посуды, использование разрешенных СанПиН моющих средств);
· за использованием в питании витаминных,  йодированных продуктов;
· за состоянием здоровья сотрудников, обеспечивающих питание детей;
· за выполнением натуральных норм питания детей;
· за организацией питьевого режима с использованием бутилированной воды гарантированного качества; 

· за соблюдением персоналом маркировки и использования инвентаря и посуды для СП и ГП и т.д.;
· за соблюдением режима питания;
· за проведением искусственной  С-витаминизацией блюд.

· Следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока, детьми и персоналом;
· Ежемесячно ведет подсчет калорийности пищи по накопительной ведомости;
· Проводит с участниками образовательного процесса санитарно просветительную работу  по здоровому питанию, соблюдению СанПиН. Организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, консультации  и другие мероприятия, посвященные вопросам, питания в формировании здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания, привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях.

12.1.4.Завхоз: 
· систематически создает условия для организации полноценного, разнообразного питания детей, полностью удовлетворяющего  физиологическим  потребностям растущего организма в пищевых веществах. Своевременно обеспечивает Организацию  продуктами питания, соблюдая санитарные нормы, условия хранения  и сроки реализации продуктов;
· следит за соответствием получаемых продуктов рекомендуемому набору продуктов для организации питания;
· осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания;
· при получении продуктов питания от поставщика следит за наличием необходимой сопроводительной документации, удостоверяющей качество и безопасность продукции. Маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняет до окончания реализации продукции; 

· ведет входной контроль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов). Результаты контроля регистрирует в специальном журнале. Не принимает 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. Сопроводительные документы на подтверждение их качества и безопасность хранит до окончания реализации продукции.

· проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения;
·  учет продуктов ведет в накопительной ведомости. В конце месяца в ведомости подсчитывает  итоги и согласовывает  с заведующим.

· осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества продовольственного сырья;
· систематически ведет журнал бракеража скоропортящихся пищевых  продуктов, поступающих в Организацию;
· следит за соблюдением условий  хранения и реализации пищевых продуктов, согласно сроков годности  установленных предприятием изготовителем;
· ежедневно ведет  журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании;
· создает условия для организации  питьевого режима с использованием бутилированной воды гарантированного качества;
· обеспечивает  фактический рацион питания  в соответствии с  утвержденным руководителем примерным меню;
· ежедневно ведет  журнал учета измерения температуры и влажности воздуха  в складских помещениях для хранения сухих сыпучих продуктов;
· проводит мероприятия по дезинсекции и дератизации в МБДОУ в соответствии с требованиями к проведению дезинфекционных и дератизационных мероприятий. (В помещениях пищеблока дезинсекция и дератизация проводится специализированными организациями.)

12.1.5. Повар:

· выдачу готовой пищи на группы  проводит  только после проведения контроля бракеражной комиссии в составе не менее 3-х человек, с регистрацией результатов контроля в журнале бракеража готовой продукции;
· соблюдает требования маркировки кухонного инвентаря и кухонной посуды. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов и использоваться по назначению. При работе технологического оборудования должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.  При работе технологического оборудования должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.

· соблюдает требования обработки кухонной посуды и инвентаря согласно требованиям СанПиН, с применением моющих и дезинфицирующих средств согласно инструкциям;
· следит за состоянием столовой посуды. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью.

· соблюдает условия по сбору пищевых отходов. Пищевые отходы на пищеблоке собираются в промаркированные ведра или специальную тару с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара независимо от наполнения очищается с помощью шлангов над канализационными трапами, промывается 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается.

· в помещениях пищеблока ежедневно проводит уборку: мытье полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих средств проводит мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти; 

· один раз в месяц проводит генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря;
· строго производит  закладку продуктов согласно меню-требованию и выданным продуктам;
· соблюдает санитарные правила и технологию приготовления блюд, в соответствии с технологическими картами;
· ежедневно ведет отбор суточных проб  готовых продуктов;
· проводит  искусственную C-витаминизацию третьих блюд, с занесением в журнал;

· соблюдает график выдачи готовой пищи на группы в соответствии с нормой, согласно возрасту и количеству детей в группе;
· своевременно проходит медицинский осмотр.

· неукоснительно выполняет правила внутреннего трудового распорядка, должностную инструкцию, инструкцию по охране труда и инструкции по работе с оборудованием;  

· при приготовлении блюд использует принцип "щадящего питания";
· строго соблюдает дезинфекционный режим при уборке помещений;
· строго соблюдает инструкции по обработке яиц; технике безопасности при работе с оборудованием.

12.1.6. Главный бухгалтер:
· контролирует ежемесячное выведение остатков на складе;

· производит ежемесячный расчет за питание воспитанников;

· контролирует правильное применение (учётные документы унифицированной формы) и оформление первичных учётных документов (меню-требование, накладные и т.д.);
· производит своевременный расчёт с поставщиками.

12.1.7.Старший воспитатель: 
· осуществляет  контроль за:

 организацией питания воспитанников в возрастных группах:

 соблюдением режима питания;

 соблюдением требований к сервировке стола в зависимости от возраста детей;

деятельностью  воспитателя при организации работы по подготовке и приему пищи детьми возрастных групп;

формированием у детей навыков  пользования столовыми приборами,  культурно-гигиенических навыков, правил этикета;

созданием  безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;
расстановкой  детской мебели   с учетом антропометрических показателей в соответствии с требованиями СанПиН;

проведением  воспитателем работы по формированию правильной осанки во время приема пищи;

организацией и проведением  с родителями по формированию здорового образа жизни детей;

· принимает участие в разработке локальных актов по организации питания воспитанников;

· проводит с участниками образовательного процесса мероприятия, посвященные вопросам организации правильного питания,  формирования  здорового образа жизни, развития культуры питания.

12.1.8. Воспитатель:

· несет ответственность за организацию питания в группе;

· несет ответственность за количество воспитанников, поданных на питание;

· ежедневно не позднее 8 часов 30 минут  уточняет количество детей для питания на текущий день;

· предусматривает в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на формирование здорового образа жизни воспитанников; 
· вносит предложения по улучшению питания на заседаниях Педагогического совета;
· создает безопасные условия при подготовке и во время приема пищи;
· формирует культурно-гигиенические навыки во время приема пищи воспитанниками;
· ежедневно проводит воспитательную работу с детьми перед приемом пищи;
· систематически следит за сохранением правильной осанки детей во время приема пищи; 

· несет ответственность за подбор мебели для детей  с учетом антропометрических показателей согласно таблице 6.2 СанПиН 1.2.3685-21. Стулья должны быть в комплекте со столом одной группы, которая должна быть промаркирована.  
· организует систематическую работу с родителями: проводит беседы, консультации  и другие мероприятия, посвященные вопросам  питания,  формирования здорового образа жизни, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, развития культуры питания, привлекает родителей к работе с детьми по организации досуга и пропаганде здорового образа жизни, правильного питания в домашних условиях.
12.1.9. Младший воспитатель:
· доставляет пищу от пищеблока до групповой в промаркированных закрытых емкостях с обязательным соблюдением групповой  принадлежности и вида блюда (первое, второе, третье);
· соблюдает график очерёдности получения питания на пищеблоке;

· соблюдает санитарные нормы при организации питания детей  в получении готовой продукции на пищеблоке  и выдаче ее детям.
· готовую продукцию выдает детям в соответствии с возрастными нормами.

	     Возраст детей      
	  Завтрак   
	Второй

 завтрак
	   Обед    
	  Полдник  

	  от 1 года до 3-х лет  
	 350 
	100
	 450 
	 200 

	   от 3-х до 7-ми лет   
	 400  
	100
	 600 
	 250  


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;

* разливают первое блюдо;

* дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с 1-го блюда;

* по мере употребления детьми 1-го блюда, младший воспитатель убирает со столов  тарелки из-под 1-го блюда;

* подаёт 2-е блюдо, дети приступают к его  приему;

* по окончании приёма 2-го блюда, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под 2-го блюда (в старшей и подготовительной группах в уборке тарелок из-под 2-го блюда помогают дежурные, которые начинают приём пищи немного  раньше других детей);

* прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда.

* дети встают из-за стола после окончания приёма пищи и приступают к последующей деятельности.

· совместно с воспитателем создает комфортные и эстетические условия детям для приема пищи;
· соблюдает условия для организации  питьевого режима с использованием бутилированной воды гарантированного качества, осуществлять замену емкостей по мере необходимости,  но не реже, чем это предусматривается установленным изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой;
· строго соблюдает дезинфекционный режим при уборке помещений;
· столы в групповых после каждого приема пищи моет горячей водой, используя предназначенные для мыть средства; 
· пищевые отходы в группах собирает в промаркированную специальную тару с крышкой, очистка которой проводится по мере заполнения  не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня специальная тара независимо от наполнения очищается, промывается 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и просушивается.

12.1.10. Родители (законные представители) воспитанников:

12.1.10.1.Родители (законные представители) воспитанников имеют право:

· вносить предложения  по улучшению организации питания лично, через родительские комитеты и иные органы государственно-общественного самоуправления;

· знакомиться с десятидневным и ежедневным меню;

· принимать участие в деятельности органов государственно-общественного самоуправления по вопросам организации питания воспитанников.

12.1.10.2. Родители (законные представители) воспитанников обязаны:

· своевременно сообщать воспитателю или медицинскому работнику детсада о болезни воспитанника или его временном отсутствии, для снятия его с питания, на период его фактического отсутствия.
· своевременно предупреждать медицинского работника Организации  и воспитателя об аллергических реакциях на продукты питания, которые имеются у воспитанника.
· вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового образа жизни и правильного питания.

12. Требования к прохождению профилактических медицинских осмотров, гигиенического воспитания и обучения, личной гигиене персонала.
12.1. Персонал дошкольных образовательных организаций проходит предварительные, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры, в установленном порядке; аттестацию на знание настоящих санитарных норм и правил не реже 1 раза в 2 года, для персонала пищеблока, а также лиц, участвующих в раздаче пищи детям, - не реже 1 раза в год. Неаттестованный персонал дошкольных образовательных организаций проходит повторное гигиеническое воспитание и обучение с последующей переаттестацией.
12.2. Каждый работник дошкольных образовательных организаций должен иметь личную медицинскую книжку, в которую должны быть внесены результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе.
12.3. При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие в дошкольные образовательные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным календарем профилактических прививок.
12.4. Персонал дошкольных образовательных организаций должен соблюдать правила личной гигиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды, коротко стричь ногти.

13. Финансирование расходов на питание воспитанников.

13.1. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего Организации, главного бухгалтера.

13.2. Расчёт финансирования расходов на питание обучающихся в Организации осуществляется на основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей.
13.3. Финансирование
расходов на питание осуществляется за счёт бюджетных средств и внебюджетных средств получателя средств местного бюджета.                          Объём внебюджетных средств, направленных на питание воспитанников, должен составлять не менее 80% от фактически полученной суммы родительской платы.
13.4. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливаются с учётом прогноза численности детей в Организации.

13.5. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. 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.

13.6. Плата
за содержание Воспитанников Организации   с родителей (законных представителей) производится в соответствии с законодательством РФ.

14. Отчетность и  делопроизводство.

15.1. Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности ДОУ по организации питания детей, выполнение норм продуктов питания.
15.2. Отчеты об организации питания в ДОУ доводятся  до всех участников образовательного процесса  по мере необходимости,  но не реже одного раза в квартал.
15.3. При организации питания  в Организации должны быть следующие локальные акты и документация:

· положение об организации питания;

· договоры (контракты) на поставку продуктов питания;

·  десятидневное меню,  технологические карты кулинарных изделий (блюд);
· анализ выполнения норм продуктового набора, норм потребления пищевых веществ, витаминов и минералов;

· меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 1,5  до 3  и  от 3-х до 7 лет);

· накопительная ведомость; 

· подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно;

· журнал бракеража скоропортящейся продукции (в соответствии с приложением  № 5 СанПиН 2.3/2.4.3590-20);

· журнал бракераж готовой пищевой продукции (в соответствии с приложением № 4 СанПиН  2.3/2.4.3590-20);

· Гигиенический журнал  (в соответствии с приложением № 1 СанПиН 2.3/2.4.3590-20);

· журнал учёта температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с приложением № 2 СанПиН 2.3/2.4.3590-20) ;

· книга складского учета поступающих продуктов и продовольственного сырья.

· Табель посещаемости воспитанников.
· Справки, акты, аналитические материалы по вопросам организации питания;
·  приказы по организации питания:

· об утверждении и введении в действие Положения по организации питания;

· Об утверждении ассортимента продуктов для организации питания воспитанников;

· о введении в действие  10-дневного меню для детей;

· об организации питания;

· об утверждении состава,  плана  и Положения работы бракеражной комиссии;
· О назначении ответственного за организацию питания;

· о назначении ответственного за отбор и хранение суточных проб;
· о назначении ответственного за составление меню - требования;
· о назначении ответственного за поведение витаминизации третьих и сладких блюд;
· утверждение производственного контроля (декабрь).
16. Заключительные положения.
 
16.1. Настоящее положение принимается  Общим собранием работников ДОУ, утверждается приказом заведующего Организации.
16.2. Все изменения и дополнения в настоящее положение вносятся Общим собранием работников ДОУ и  принимаются на  его заседании.
16.3. Организация имеет право дополнять и изменять отдельные пункты настоящего Положения, не противоречащие законодательству РФ.
16.4. Настоящее Положение вступает в силу с момента подписания и действует до отмены либо принятия нового локального акта, регламентирующего вопросы организации питания.
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