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Положение

об организации питания детей дошкольного возраста
1. Общие положения.
1.1 Настоящее Положение разработано в соответствии с Законом РФ «Об образовании», Типовым положением о дошкольном образовательном учреждении, СанПиН 2.4.1.2660-10.   и устанавливает порядок организации питания воспитанников в детском саду (в дальнейшем именуемое «Учреждении»).  
1.2. Основными задачами организации питания детей в  Учреждении является создание условий, направленных на обеспечение  рациональным и сбалансированным питанием, гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, пропаганду принципов здорового и полноценного питания. 

2. Требования к организации питания детей
2.1. Требования к деятельности по формированию рационов, производству, реализации, организации питания  для детей, посещающих Учреждение, определяются санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, установленные СанПиН. 
2.2. В Учреждении в соответствии с установленными требованиями санитарных правил созданы условия для организации питания воспитанников: 

- имеются производственные помещения для хранения, приготовления пищи, оснащённые необходимым оборудованием (технологическим, холодильным, весоизмерительным), инвентарём;  

- разработан и утверждён режим питания воспитанников в каждой возрастной группе (режим выдачи готовой продукции, график питания детей). 
2.3. Организация питания осуществляется силами Учреждения, специально закреплёнными штатами. 

2.4. Составление меню осуществляются медицинским работником исходя из фактического посещения воспитанников Учреждения. В случае отсутствия воспитанника в Учреждении с питания снимаются продукты питания, не заложенные в котёл, и возвращаются на склад.
3.     Условия, сроки хранения и приобретения продуктов
3.1. Продукты питания приобретаются в  торгующих организациях при наличии сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты.

3.2. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения в соответствии с требованиями санитарно-эпидемиологических правил СП 2.3.6.1079-01.

3.3. Сроки хранения и реализации скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в соответствии с САнПиН.

4.     Нормы питания
4.1.  При организации питания соблюдаются  возрастные физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах согласно санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.4.1.2660-10.  
Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых веществах и энергии.
4.2. При распределении энергетической ценности (калорийности) суточного рациона питания детей на отдельные приемы пищи при  10 часовом режиме работы Учреждения, используется следующий норматив:
 завтрак – 20%;    второй завтрак – 5%;   обед - 35%;    полдник – 15%.
 В суточном рационе допускается отклонения калорийности на   «-», «+» 5%.

4.3. При организации питания администрация Учреждения  руководствуется примерным сезонным десятидневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей детей дошкольного возраста пищевых веществах и нормах питания.  

 Рекомендуемые среднесуточные нормы питания   (г, мл, на 1 ребёнка)

	Наименование пищевого продукта или группы пищевых продуктов
	Количество продуктов 

в зависимости от возраста детей

	
	В г, мл, брутто
	В г, мл, нетто

	
	1-3 года
	3-7 лет
	1-3 года
	3-7 лет

	Молоко с м.д.ж 2.5-3.2%
	293
	338
	293
	338

	Творог с м.д.ж. не более 9% и кисл. 

не более 1500Т
	23
	30
	23
	30

	Сметана с м.д.ж. не более 15%
	7
	8
	7
	8

	Сыр неострых сортов твёрдый и мягкий
	3
	5
	3
	5

	Мясо (говядина 1 кат бескостная)
	41
	46
	38
	41

	Птица( куры 1 кат потр)
	17
	20
	15
	18

	Рыба(филе), филе слабо или малосолёное
	28
	29
	24
	28

	Колбасные изделия для питания дошкольников
	4
	5
	4
	5

	Яйцо куриное диетическое
	0,4
	0,5
	15
	18

	Картофель: С 01.09 по 31.10
	120
	140
	90
	105

	                     С 31.10 по 31.12
	129
	150
	90
	105

	                     С 31.12 по 28.02
	139
	161
	90
	105

	                     С 29.02 по 01.09
	150
	176
	90
	105

	Овощи, зелень
	192
	244
	154
	195

	Фрукты свежие
	81
	86
	71
	75

	Фрукты сухие
	7
	8
	7
	8

	Соки фруктовые, овощные
	75
	75
	75
	75

	Напитки витаминизированные (готовый напиток)
	-
	38
	-
	38


	Хлеб ржаной
	30
	35
	30
	35

	Хлеб пшеничный
	55
	75
	55
	75

	Крупы, бобовые
	23
	32
	23
	32

	Макаронные изделия группы А
	        6
	9
	        6
	9

	Мука пшеничная хлебопекарная
	19
	22
	19
	22

	Мука картофельная (крахмал)
	2
	2
	2
	2

	Масло коровье сладкосливочное
	17
	20
	17
	20


	Масло растительное
	7
	9
	7
	9

	Кондитерские изделия
	5
	15
	5
	15

	Чай, включая фиточай
	0,4
	0,5
	0,4
	0,5

	Какао-порошок
	0,4
	0,5
	0,4
	0,5

	Кофейный напиток злаковый
	0,8
	0,9
	0,8
	0,9

	Дрожжи хлебопекарные
	0,3
	0,4
	0,3
	0,4

	Сахар
	28
	35
	28
	35

	Соль пищевая поваренная
	3
	5
	3
	5


4.4.  В норму закладки продуктов, а, следовательно, готовых блюд входит объём суточной пробы готовой продукции.

5.     Финансирование расходов на питание
5.1. Объемы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год устанавливается с учетом прогноза численности детей в Учреждении.

5.2. Расходы на питание определены в соответствии с нормами питания и физиологическими  потребностями детей дошкольного возраста в пищевых веществах и энергии в день из расчёта на одного ребёнка.

5.3.  Учреждение обеспечивает четырехразовое питанием для детей с 10-ти часовым пребыванием: завтрак, второй завтрак, обед, полдник.

 5.4. Питание воспитанников предоставляется: 

- за счёт средств районного бюджета; 

- за счёт средств родителей (законных представителей). 

5.5. На Учреждение возлагается ответственность за организацию и качество питания, за соблюдение размера стоимости и норм выхода  питания детей. 
6. Организация питания.
6.1. Организацию питания и его контроль в учреждении осуществляет руководитель Учреждения /заведующая/.
6.2. Контроль над разнообразием питания, витаминизацией блюд, закладкой продуктов, вкусовыми качествами пищи, санитарным состоянием пищеблока и соблюдением сроков реализации продуктов возлагается на старшую медсестру Учреждения.

6.3. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля.  Результаты проверки ежедневно заносятся в бракеражный журнал готовой продукции.
6.4. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции: порционные блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда - не менее 100 г. Пробы сохраняют в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 С на специально отведённой полке в холодильнике. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора.

6.5. 

6.5. Приказом заведующей создана бракеражная комиссия. Бракеражная комиссия:
- осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм;

- ежедневно следит за правильностью составления меню;

- контролирует организацию работы на пищеблоке;

- осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления пищи;

- проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных пищевых веществах;

- периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд;

- проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д.;

- проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и количеству детей.
6.6. Утверждён  режим питания детей  в холодный и тёплый период года по отдельным приемам пищи:

	Время приёма пищи
	Приём пищи

	8.30. – 9.00.
	Завтрак

	10.30. – 11.00.
	Второй завтрак

	12.00. – 13.00.
	Обед

	15.30.
	Полдник 


6.7. Питание воспитанников производится по двухнедельному цикличному меню с учётом рекомендуемых среднесуточных норм питания  для двух возрастных категорий: для детей с 1 года до 3 лет и для детей от 3 до 7 лет и ассортиментный перечень продукции, утвержденные заведующей Учреждения. 

6.8.На основании  примерного меню ежедневно составляется меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. 
6.9. На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта. 

6.10. В течение двух недель ребенок должен получить все продукты в полном объеме в соответствии с установленными нормами.  
6.11. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов.  
6.12. При отсутствии свежих овощей и фруктов допускается включать в меню соки, свежезамороженные овощи и фрукты.

6.13. В промежутке между завтраком и обедом включён второй завтрак – напиток или сок или фрукты.
6.14. Для детей разного возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд. 
7. Разграничение компетенция по организации питания
7.1. В компетенцию заведующей  входит:  
- расчёт расходов на организацию питания на очередной финансовый год с учетом прогноза численности детей в Учреждении;

- рациональное и эффективное расходование денежных средств;

- комплектование пищеблока квалифицированными кадрами; 

- обеспечение прохождения медицинских профилактических осмотров работниками пищеблока, вакцинации;

- ежемесячный анализ норм питания; 

- ежедневное утверждение  меню;

- обеспечение функционирования пищеблока в соответствии с требованиями санитарных правил.
7.2. В компетенцию старшей медицинской сестры входит:

- разработка перспективного меню и технологических карт;

- проверка  качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов приготовления пищи;
- ведение накопительной ведомости и анализ норм питания за 2 недели;
- контроль за соблюдением норм СанПиН; 

- обучение персонала пищеблока санитарному минимуму в соответствии с установленными сроками; 

 7.3. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет ответственное лицо, прошедшее инструктаж.

7.4. В компетенцию завхоза входит:

- контроль за производственной базой пищеблока и своевременной организацией ремонта технологического и холодильного оборудования; 

- обеспечение достаточным количеством посуды, специальной одежды, санитарно-гигиенических средств, кухонного разделочного оборудования и уборочного инвентаря; 
- контроль за соблюдением должностных инструкций по охране труда и технике безопасности.
7.5. В компетенцию кладовщика входит: 

- заключение договоров на поставку продуктов питания; 

- ведение журнала учёта по приходу и расходу продуктов питания, бракеража; 

- предоставление в бухгалтерию отчётов по приходу и расходу продуктов питания и счетов — фактур, сверенных с протоколами рассмотрения и оценки конкурсных заявок, протоколами рассмотрения и оценки котировочных заявок, спецификациями к договорам поставки продуктов питания. 

7.6. Воспитатели и младшие воспитатели несут ответственность за организацию питания детей в группах, нормы выдачи и культуру  еды воспитанников.  Ежедневно информируют родителей об ассортименте питания, вывешивая ежедневное меню.
