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№1
ПОЛОЖЕНИЕ

ОБ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В МБДОУ№49.

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ.

1.1. Настоящее Положение  разработано    для муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Детский сад №49 комбинированного вида» (далее – Учреждение)  в соответствии с Законом  РФ «Об образовании, Типовым положением о дошкольном образовательном учреждении, «Санитарно- эпидемиологических требований к устройству и содержанию  и организации режима работы в дошкольных  организациях» ( СанПиН 2.4.1.2660 – 10), ФЗ «О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения» №52 –ФЗ от 30.03.99г, Методических рекомендаций по организации питания детей в дошкольных учреждениях Министерства здравоохранения СССр, Министерства просвещения СССР, института питания АМН СССР,1987г, Требований к организации питания в ДОУ  комитета образования администрации городского округа «город Чита» от 28.02.2007г.

1.2. Настоящее положение регулирует основные вопросы по организации питания в МБДОУ и определяет требования к ним.

1.3. Основной целью требований к организации питания является совершенствование организации и повышение эффективности обслуживания рациональным  питанием  детей в МБДОУ.

2. ОСНОВНЫЕ ЗАДАЧИ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ДОУ.

2.1. Организация питания в МБДОУ в соответствии с санитарно – эпидемиологическими правилами и нормами.

2.2. Совершенствование нормативной, правовой и методической базы организации дошкольного питания.

2.3. Регулярное повышение квалификации работников пищеблока и гигиенической грамотности специалистов и персонала ДОУ.

3. ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ НА ПИЩЕБЛОКЕ.

Руководитель МБДОУ организует деятельность на пищеблоке в соответствии с «Санитарно- эпидемиологическими требованиями к устройству и содержанию  и организации режима работы в дошкольных  организациях» ( СанПиН 2.4.1.2660 -10) и типовой инструкцией по охране труда и технике безопасности.

Шеф –повар (повар) должен:

· Осуществлять контроль за признаками доброкачественности продуктов питания, используемых в организации питания детей;

· В процессе приготовления блюд строго соблюдать правила последовательности выполнения операций по механической кулинарной обработке продуктов питания, рецептуру, технологию приготовления пищи, соблюдать сроки хранения готовых продуктов, сырья.

· При составлении меню учитывать разнообразие ассортимента блюд и кулинарных изделий, выполнять нормы закладки сырья, производить учет и нормы выдачи продуктов, нормы расходов сырья, калькуляцию блюд и кулинарных изделий в соответствии с нормами, бракераж готовой пищи.

· Выполнять требования эффективной эксплуатации технологического оборудования (виды, принципы работы, технологические характеристики и условия эксплуатации), по технике безопасности и охране труда (основы  организации труда, трудовое законодательство, правила внутреннего трудового распорядка, правила и нормы охраны труда);

· Выполнять требования СанПиН 2.4.1.2660 -10 «Санитарно- эпидемиологических требований к устройству и содержанию  и организации режима работы в дошкольных  организациях».

4. ТРЕБОВАНИЯ К ВЕДЕНИЮ ДОКУМЕНТАЦИИ.

На пищеблоке ДОУ должна постоянно находиться следующая документация:

1. утвержденный набор продуктов для разных возрастных категорий воспитанников.

2. 10 –ти дневное перспективное меню( зимне – осеннее, летнее –весеннее).

3. накопительная ведомость расходов продуктов.

4. бракеражный журнал

5. журнал «Здоровья» работников пищеблока.

6. месячные заявки на продукты.

7. Картотека блюд.

8. нормы выхода мясных, рыбных, овощных блюд при тепловой обработке.

9. нормы отходов продуктов при холодной кулинарной обработке.

10. таблица замены продуктов по основным пищевым веществам.

11. нормативные и методические документы по организации питания.

12. справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов.

13.  график раздачи пищи в соответствии с режимом дня и возрастом детей

14. журнал контроля бракеражной комиссии за закладкой продуктов.

15. книга отзывов и предложений.

Данная документация подлежит постоянному хранению на пищеблоке, категорически запрещён вынос.

5. ТРЕБОВАНИЯ ПО ЗАПОЛНЕНИЮ МЕНЮ – ТРЕБОВАНИЯ.

1. Руководитель ДОУ ( и лицо, отвечающее за заполнение меню – требование) обязан:

2. Расписывать в меню – требованиях в соответствующих графах: количество детей раннего возраста, количество детей дошкольного возраста, сколько детей ужинает и общее количество детей за день, количество работников.

3. Заполнять выход блюд.

4. Выписывать продукты на ясли и дошкольные группы отдельно, в разные графы, согласно нормам и  строго в соответствии  с составленным меню.

5. Писать  меню подробно и без исправлений.

6. При изменении количества детей ( более 3 –х человек) производить возврат продуктов на склад с указанием  количества  детей (отдельно указать  количество детей ясельного возраста и дошкольного возраста)  до 10 часов.
7. Подписывать меню – требование в установленном порядке.

8. Производить подсчет и запись количества продуктов по наименованиям за день и заверять подписью руководителя ДОУ.

9. Осуществлять  контроль за деятельностью кладовщика по сохранности продуктов питания и порядком в помещениях, где они хранятся.

10. В случае увольнения материально – ответственных лиц, своевременно информировать бухгалтера комитета образования администрации городского округа «город Чита» 

11. Сотрудники дошкольного учреждения имеют право получения только обеда. Воспитатели по желанию могут обедать вместе  с детьми или отдельно   за столом. Питание сотрудников производится из общего котла. За питание сотрудники полностью  оплачивают стоимость сырьевого набора продуктов по себестоимости, в соответствии с нормами питания.

6. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ ХРАНЕНИЯ И РЕАЛИЗАЦИИ СКОРОПОРТЯЩИХ ПРОДУКТОВ, СОСТОЯНИЮ ПРОДУКТОВЫХ КЛАДОВЫХ.

Кладовщик обязан:

6.1. Ознакомить руководителя МБДОУ с документацией , поступающей на пищеблок с продуктами накладные).

6.2. Обеспечить безопасность поступающих продуктов (сертификаты соответствия, гигиенические заключения);

6.3. Осуществлять контроль за качеством поступающей продукции по журналу бракеража.

6.4. Обеспечить ведение журнала бракеража по категориям (мясо, сливочное масло, молоко, сметана, творог, сыр).

6.5. Производить ежедневную отметку в журналах по срокам реализации скоропортящих продуктов.

6.6. Обеспечить условия хранения продуктов (индивидуальная емкость с соответствующей маркировкой) в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.1249 -03.

6.7. Обеспечить наличие температурного режима в холодильниках, соблюдать график мытья холодильников и уборку продуктовых кладовых помещений в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.2660 -10.

6.8. Осуществлять  раздельное хранение продуктов в зависимости от их видов в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.2660 -10.

Оборудовать кладовую для сухих продуктов полками и шкафами, в сухом, хорошо проветриваемом помещении, для хранения овощей в сухом, хорошо вентилируемом помещении без естественного освещения с закромами и ларями.

7. ТРЕБОВАНИЯ К ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЕ СОТРУДНИКОВ ПИЩЕБЛОКА

Работники пищеблока обязаны:

7.1. 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.

7.2. перед началом работы проводить обработку рук щеткой с мылом, надеть чистый халат или специализированный костюм, иметь индивидуальные полотенца, иметь сменную безопасную обувь, аккуратно подобрать волосы под головной убор.

7.3. Перед раздачей пищи промыть руки с мылом и поменять куртку.

7.4. Все работники пищеблока ежедневно осматриваются медсестрой на наличие порезов, ссадин, гнойничковых заболеваний на кожных покровах и опрашиваются на наличие катаральных явлений  верхних дыхательных путей с осмотром зева с отметкой в журнале «Здоровья», где фиксировать состояние здоровья работников пищеблока.

Персонал пищеблока не должен во время работы носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте.

8.КОНТРОЛЬ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ.

При организации питания заведующая ДОУ обязана проводить оперативный контроль по следующим направлениям:

· Санитарно – техническое состояние пищеблока;

· Условия хранения  продуктов и сроки реализации;

· Соблюдение технологических процессов при приготовлении пищи;

· Санитарное содержание и санитарная обработка предметов производственного окружения;

· Состояние здоровья, соблюдение правил личной гигиены персонала;

· Организация приема пищи детьми;

· Санитарно – противоэпидемиологический режим пищеблока.
