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ПОЛОЖЕНИЕ
 О ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ  ДЕТЕЙ ДОШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА В МУНИЦИПАЛЬНОМ ДОШКОЛЬНОМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОМ УЧРЕДЕНИИ Кужбинский детский сад 
1. Настоящее Положение о организации питания детей дошкольного возраста в МДОУ Кужбинский детский сад  разработаны в соответствии с Законом РФ от 29.12.2012г N 273-ФЗ "Об образовании», с Санитарно - эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.1.3049-13; и  устанавливает порядок организации питания детей дошкольного возраста в МДОУ Кужбинский детский сад (далее - МДОУ).
2. В целях организации сбалансированного питания детей, строгого выполнения и соблюдения технологии приготовления блюд в соответствии с меню организация питания в МДОУ должно вестись в соответствии с примерным 10 дневным меню, утвержденным руководителем МДОУ, рассчитанным не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей в дошкольных образовательных организациях (Приложение 8).Изменения в меню разрешается только по согласованию с заведующей ДОУ. 

3. В МДОУ приёма пищи организуется по графику, согласно режима дня на группах. Завтрак:8ч 30 мин – 9 часов,

         Обед: 11ч – 12ч30мин.

         Полдник: 16ч – 16ч30м

4. Ответственность за организацию питания в МДОУ возлагается на заведующую хозяйством и закрепляется в должностных обязанностях заведующего хозяйством ДОУ.
5. Составление заведующим хозяйством МДОУ меню-требований проводится на кануне предшествующего дня, указанного на меню в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13.

6. При составлении меню-требования (Приложение № 1) заведующий хозяйством МДОУ учитывает следующие требования:

· Определять норму на каждого ребёнка и сотрудника, проставляя норму выхода блюд,

· Норма питания сотрудников определяется соответственно норме питания детей,

·  Ставить подписи повару МДОУ, завхозу МДОУ,

· В конце каждого месяца заведующий хозяйством МДОУ представляет накопительную ведомость по расходу продуктов питания на детей с 1,5 лет до 3 лет и с 3 лет до 7 лет для последующего правильного составления анализа выполнения натуральных норм на месяц на 1 ребенка. 
· Заведующий хозяйством МДОУ представляет меню-требование для утверждения заведующей МДОУ на кануне предшествующего дня, указанного на бланке в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13.
· За своевременность доставки продуктов, точность веса, количество и качество несёт ответственность  завхоз МДОУ. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МДОУ осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.
7. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок (Приложение N 2), который хранится в течение года.
8. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией. Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется заведующим хозяйством ежедневно, результаты заносятся в журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании (Приложение 3), который хранится в течение года.

9. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте (Приложение 4), а также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.
10. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции (Приложения N 5). Бракеражная комиссия при органолептической оценки качества продукции руководствуется ГОСТ  Р 53103-2008.
11. Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и яичные блюда и др.), бутерброда и горячего напитка. Обед должен включать закуску (салат или порционные овощи, сельдь с луком), первое блюдо (суп), второе (гарнир и блюдо из мяса, рыбы или птицы), напиток (компот или кисель). Полдник включает напиток (молоко, кисломолочные напитки, соки, чай) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, допускается выдача творожных или крупяных запеканок и блюд. Суммарные объемы блюд по приемам пищи должны соответствовать Приложению N 6.
12. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи. Результаты осмотра заносятся в журнал здоровья (Приложение N 7).
13. Ответственность за организацию питания детей в каждой группе лежит на воспитателе и помощнике воспитателя (младшего воспитателя).

Приложение N 2
 (образец)

Журнал

бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок

	Дата и час  
поступления 
продовольст-
венного     
сырья и     
пищевых     
продуктов   
	Наимено- 
вание    
пищевых  
продуктов
	Количество  
поступившего
продовольст-
венного     
сырья и     
пищевых     
продуктов (в
килограммах,
литрах,     
штуках)     
	Номер    
товарно- 
транс-   
портной  
накладной
	Условия   
хранения и
конечный  
срок      
реализации
(по       
маркиро-  
вочному   
ярлыку)   
	Дата и час  
фактической 
реализации  
продовольст-
венного     
сырья и     
пищевых     
продуктов по
дням        
	Подпись 
ответст-
венного 
лица    
	Приме-
чание 
<*>

	     1      
	    2    
	     3      
	    4    
	    5     
	     7      
	   8    
	  9   


--------------------------------

Примечание:

<*> Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

Приложение N 3
(образец)
Журнал

учета температурного режима в холодильном оборудовании

	
	     Наименование единицы     
  холодильного оборудования   
	         Месяц/дни: (t в °C)          

	
	
	  1   
	  2  
	  3   
	  4  
	  5  
	  6   

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение N 4
 (образец)

                           Технологическая карта

    Технологическая карта N ____________

    Наименование изделия:

    Номер рецептуры:

    Наименование сборника рецептур:

	     Наименование сырья     
	       Расход сырья и полуфабрикатов        

	
	                  1 порция                  

	
	      Брутто, г       
	      Нетто, г       

	
	
	

	
	
	

	           Выход:           
	


Химический состав данного блюда:

	                    Пищевые вещества                     
	 Витамин C, мг 

	Белки, г 
	Жиры, г 
	 Углеводы, г 
	 Энерг. ценность, ккал  
	

	
	
	
	
	


Технология приготовления: _______________________________________

Приложение N 5
 (образец)

Журнал бракеража готовой кулинарной продукции

	 Дата и час 
изготовления
   блюда    
	  Время  
 снятия  
бракеража
	Наименование
   блюда,   
кулинарного 
  изделия   
	   Результаты    
органолептической
оценки и степени 
готовности блюда,
   кулинарного   
     изделия     
	Разрешение 
     к     
реализации 
  блюда,   
кулинарного
  изделия  
	  Подписи  
  членов   
бракеражной
 комиссии  
	Примечание
<*>

	     1      
	    2    
	     3      
	        4        
	     5     
	     6     
	    7     


--------------------------------

Примечание:

<*> Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции.

Приложение N 7
(образец)
Журнал здоровья

	  N  
 п/п 
	 Ф.И.О. работника  
<*>
	  Должность  
	         Месяц/дни <**>:         

	
	
	
	 1 
	 2 
	 3 
	 4  
	 5 
	 6 
	 7  
	...

	1.   
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.   
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.   
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


--------------------------------

Примечание:

<*> Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.

<**> Условные обозначения:

Зд. - здоров; Отстранен - отстранен от работы; отп. - отпуск; В - выходной; б/л - больничный лист. 
Приложение N 6

СУММАРНЫЕ ОБЪЕМЫ БЛЮД ПО ПРИЕМАМ ПИЩИ (В ГРАММАХ)

	     Возраст детей      
	  Завтрак   
	   Обед    
	  Полдник  
	   Ужин    

	  от 1 года до 3-х лет  
	 350 - 450  
	 450 - 550 
	 200 - 250 
	 400 - 500 

	   от 3-х до 7-ми лет   
	 400 - 550  
	 600 - 800 
	 250 - 350 
	 450 - 600 


Приложение N 8

РЕКОМЕНДУЕМЫЕ СУТОЧНЫЕ НАБОРЫ

ПРОДУКТОВ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ДОШКОЛЬНЫХ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ (Г, МЛ, НА 1 РЕБЕНКА/СУТКИ)

	    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 и кисломолочные продукты с      
м.д.ж. не ниже 2,5%                    
	   390   
	   450   
	 390  
	 450  

	Творог, творожные изделия с м.д.ж. не  
менее 5%                               
	   30    
	   40    
	  30  
	  40  

	Сметана с м.д.ж. не более 15%          
	    9    
	   11    
	  9   
	  11  

	Сыр твердый                            
	   4,3   
	   6,4   
	  4   
	  6   

	Мясо (бескостное/на кости)             
	  55/68  
	 60,5/75 
	  50  
	  55  

	Птица (куры 1 кат. потр./цыплята-      
бройлеры 1 кат. потр./индейка 1 кат.   
потр.)                                 
	23/23/22 
	27/27/26 
	  20  
	  24  

	Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или    
малосоленое                            
	   34    
	   39    
	  32  
	  37  

	Колбасные изделия                      
	    -    
	    7    
	  -   
	 6,9  

	Яйцо куриное столовое                  
	 0,5 шт. 
	 0,6 шт. 
	  20  
	  24  

	Картофель: с 01.09 по 31.10            
	   160   
	   187   
	 120  
	 140  

	           с 31.10 по 31.12            
	   172   
	   200   
	 120  
	 140  

	           с 31.12 по 28.02            
	   185   
	   215   
	 120  
	 140  

	           с 29.02 по 01.09            
	   200   
	   234   
	 120  
	 140  

	Овощи, зелень                          
	   256   
	   325   
	 205  
	 260  

	Фрукты (плоды) свежие                  
	   108   
	   114   
	  95  
	 100  

	Фрукты (плоды) сухие                   
	    9    
	   11    
	  9   
	  11  

	Соки фруктовые (овощные)               
	   100   
	   100   
	 100  
	 100  

	Напитки витаминизированные (готовый    
напиток)                               
	    -    
	   50    
	  -   
	  50  

	Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)          
	   40    
	   50    
	  40  
	  50  

	Хлеб пшеничный или хлеб зерновой       
	   60    
	   80    
	  60  
	  80  

	Крупы (злаки), бобовые                 
	   30    
	   43    
	  30  
	  43  

	Макаронные изделия                     
	    8    
	   12    
	  8   
	  12  

	Мука пшеничная хлебопекарная           
	   25    
	   29    
	  25  
	  29  

	Масло коровье сладкосливочное          
	   18    
	   21    
	  18  
	  21  

	Масло растительное                     
	    9    
	   11    
	  9   
	  11  

	Кондитерские изделия                   
	    7    
	   20    
	  7   
	  20  

	Чай, включая фиточай                   
	   0,5   
	   0,6   
	 0,5  
	 0,6  

	Какао-порошок                          
	   0,5   
	   0,6   
	 0,5  
	 0,6  

	Кофейный напиток                       
	   1,0   
	   1,2   
	 1,0  
	 1,2  

	Сахар                                  
	   37    
	   47    
	  37  
	  47  

	Дрожжи хлебопекарные                   
	   0,4   
	   0,5   
	 0,4  
	 0,5  

	Мука картофельная (крахмал)            
	    2    
	    3    
	  2   
	  3   

	Соль пищевая поваренная                
	    4    
	    6    
	  4   
	  6   

	Хим. состав (без учета т/о)            
	
	
	
	

	Белок, г                               
	
	
	  59  
	  73  

	Жир, г                                 
	
	
	  56  
	  69  

	Углеводы, г                            
	
	
	 215  
	 275  

	Энергетическая ценность, ккал          
	
	
	 1560 
	 1963 


Приложение N 1
Утверждена Министерством финансов СССР в 1986 г.

Форма № 298
УТВЕРЖДАЮ:

Руководитель учреждения  ………………………                    М.Д.Юшкова
Подпись                               расшифровка подписи

МЕНЮ-ТРЕБОВАНИЕ

НА ВЫДАЧУ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

На «______» ________________________201___г.

бухгалтерия администрации сельского поселения  «Кужба»

Раздел ………………………………………………………………………………

Учреждение МДОУ Кужбинский детский сад 
Отделение ………………………………………………………………………………….

Материально ответственное лицо Кузнецова Татьяна Борисовна
Количество довольствующихся ____________

Контрольная сумма   ___________

	МЕНЮ


	Наименование и количество продуктов питания, подлежащие закладке на 1 человека

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. завтрак
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. полдник
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого на человека
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого к выдаче
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	цена
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	На сумму
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Врач (диетсестра) ……………………….            …………………………………………            принял повар ………………..           …………………………………………

Подпись                                                    расшифровка подписи                                                                                 подпись                                расшифровка подписи

Выдал кладовщик  ……………………….            …………………………………………           работник бухгалтерии ……………….      ……………………………………

Подпись                                              расшифровка подписи                                                                                                              подпись                              расшифровка подписи0
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