Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение детский сад № 9 г. Азова
Приказ

От  09.01.2019 г.
№ 5
Об организации питания на 2019 год.

      В соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций», в целях контроля за организацией питания детей в МБДОУ и создания условий для безопасного и здорового пребывания детей в детском саду
                            Приказываю:

1. Организовать питание детей в МБДОУ № 9 г. Азова на 2019 год в соответствии с примерным десятидневным меню, с учётом физиологических потребностей в энергии, пищевых веществах и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации питания детей.

2. Организация питания осуществляется на основе принципов «щадящего питания». При приготовлении блюд соблюдаются щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару. При приготовлении блюд не применяется жарка.
2.1 Возложить ответственность за организацию рационального питания детей в МБДОУ на заведующего – Бутко Н.Г.(при временном отсутствии – на лицо, исполняющего обязанности заведующего) и на завхоза – Бардакову И.И., в связи с отсутствием в штате медработника.
2.2 Утвердить Положение об организации питания в МБДОУ № 9 г. Азова.
3. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-раскладка, с указанием выхода блюд. Допускается составление меню-раскладка в электронном виде.

3.1 Бардаковой И.И., завхозу, вменить в должностные обязанности ежедневное составление меню-требования и меню-раскладки. Главному бухгалтеру ежемесячно выплачивать стимулирующую выплату за написание меню в размере 3000 рублей.

3.2 Составлять меню-требование накануне предшествующего дня, указанного в меню.

3.3 При составлении меню- раскладки учитывать следующие требования:

· Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню;
· Определять нормы на каждого ребёнка, проставляя норму выхода блюд;

· При отсутствии наименовании продукта в бланке меню дописывать его в конце списка;

· Ставить подпись принимающих продукты из кладовой;

· 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 по белкам и углеводам (СанПиН 2.4.1.3049-13);

· При отсутствии свежих овощей и фруктов возможна их замена на соки, быстрозамороженные овощи, фрукты;
· Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие два дня не допускается.

3.4 Обязательно представлять меню для утверждения заведующему накануне предшествующего дня, указанного в меню.

3.5 Оформлять возврат и добор продуктов в меню не позднее 9.00 часов текущего дня.

3.6 Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в дошкольных образовательных организациях и дома, родителей информируют об ассортименте питания ребёнка, вывешивая ежедневное меню.

· В ежедневном меню указывается наименование блюда и объём порции

3.7 Круглогодично в МБДОУ проводится С-витаминизация:

· Искусственная С-витаминизация осуществляется из расчёта для детей от 1-3 лет – 35 мг. Для детей 3-6 лет – 50,0 мг. на порцию.
· Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот лил кисель) после его охлаждения до температуры 15 С (для компота) и 35 С ( для киселя) непосредственно перед реализацией.

· Витаминизированные блюда не подогреваются.

3.8 Ответственные за витаминизацию блюд повара Шведикова А.А. и Золотарёва И.А.

3.9 Данные о витаминизации третьих блюд заносятся ответственным лицом в журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд, который хранится один год.

4.  Утвердить график приёма пищи на 2018 год.

	Режим питания детей по отдельным приёмам пищи
	1-я разновозрастная группа
	2-я разновозрастная группа

	
	Время приёма пищи

	Завтрак
	8.30 - 9.00
	8.30 - 9.00

	2-й завтрак
	10.00 – 10.10
	10.00 – 10.10

	Обед
	11.30 – 12.00
	12.00 – 12.30

	Полдник
	15.30 – 15.45
	15.30 – 15.45

	Ужин
	17.00-17.30
	17.00-17.30


4.1 Возложить ответственность за входной контроль поступающих продуктов, точность веса, количество, качество и ассортимент, а также за контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании – на завхоза Бардакову И.И.
4.2 Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья в МБДОУ осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность.

4.3 Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.

4.4 Результаты входного контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок, который хранится в течение года.

4.5 Не допускаются к приёму пищевых продуктов с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае наличия такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.
4.6 Оформлять обнаруженные некачественные продукты (или их недостачу) Актом, который подписывается заведующим МБДОУ, членами бракеражной комиссии и представителями поставщика.

4.7 Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и срока годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.

4.8 Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учёта температурного режима в холодильном оборудовании, который хранится в течение года.

5. Возложить обязанности по контролю за приготовлением пищи в МБДОУ на бракеражную комиссию в составе заведующего, воспитателей группы № 1 (или лиц их замещающих), повара. Бракеражная комиссия в своей работе руководствуется Положением о бракеражной комиссии.

5.1 Бракеражная комиссия в составе не менее 3 человек производит контроль за приготовлением и выдачей готовой пищи.

5.2 Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции.

5.3 При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

6. Сотрудникам пищеблока, отвечающим за организацию питания в учреждении:

6.1 завхозу Бардаковой И.И.:

· производить выдачу продуктов из кладовой на пищеблок в соответствии с утвержденным заведующим меню-раскладкой, не позднее 17.00 часов предшествующего дня, указанного в меню;
· ежемесячно производить выверку остатков продуктов питания с бухгалтером МБДОУ № 9 г. Азова

6.2 поварам Ермаковой С.В. и Золотарёвой И.А.:

· разрешается работать только по утверждённому и правильно оформленному меню;

· строго соблюдать технологию приготовления блюд, изложенную в технологической карте, а также соблюдать санитарно-эпидемиологические требования  к технологическим процессам приготовления блюд;

· закладку необходимых продуктов производить по графику:

	7.10
	Мясо в 1-е блюдо

	7.30
	Масло в кашу, сахар для завтрака

	9.10.
	Тесто для выпечки

	10.00 – 11.00
	Продукты в 1-е блюдо (овощи, крупы)

	11.00
	Масло во 2-е блюдо, сахар в 3-е блюдо

	13.00
	Продукты для полдника

	15.00
	Продукты для ужина


· поварам производить закладку продуктов в котёл в присутствии члена бракеражной комиссии;
· при перемешивании ингридиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться кухонным инвентарём, не касаясь продукта руками;

· выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3-х человек;
· непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции (все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объёме: порционные блюда – в полном объёме; 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. осуществляют поштучно, целиком (в объёме одной порции).
· 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 С.

· Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приёма пищи и датой отбора.

6.3 Возложить ответственность на поваров Шведикову А.А. и Золотарёву И.А. за осуществление контроля за правильностью отбора и хранения суточной пробы.

6.4 Утвердить график выдачи готовых блюд с пищеблока в группы:

	Режим питания детей по отдельным приёмам пищи
	1-я разновозрастная группа
	2-я разновозрастная группа

	
	Время выдачи готовых блюд

	Завтрак
	8.30 
	8.30 

	2-й завтрак
	10.00 
	10.00 
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7.5  TloBapa HecyT OTBETCTBEHHOCTH 32 HCIIOJIB30BaHHE 110 HA3HAYEHHIO TPOU3BOACTBEHHOIO
TEXHOJIOTHYECKOT0 060pyI0BaHHMS, PA3IETOYHOTO MHBCHTaps U IOCyakl. Bech wHBEHTapD

JOJDKEH OBITH IIPOMapKHPOBaH.

7.6 3amperutb paGOTHHKAM MHINEHIOKA Ha paboueM MecTe HCIIOTB30BaTh napdromepuro,
YKPAIICHUS U3 PA3IMYHO MaTepHasa (MeTal, MIacTMACC, CTEKIIO 1p.), OyTaBKH, MTOJIKH K

T. Js

7.7  3amperuts paboTHHKaM nuIne6II0Ka XpaHUTb Ha pabo4eM MeCTe JIMYHBIE BEIIH.
7.8 Ha nume6noke Heo6X0miM0 HMeTE:

Hopms! rotoserx 6:mop;

MCI[I/II_II/IHCI(YIO aAlITCYKYy,

VVVVVVVVV VYVVVYYVY

MeH:o-packnanka Ha KaxXIblil 1eHb;

I'pauk 3akmamku npoaykTos;

I'padmk BeIIa9H roTOBEIX 6101 ¢ TTHIMEGIOKA B TPYIIIBI,
Texnonoruyeckue kaptsr, B KOTOPBIX OTPaXKCHA PEUEINTYPa ¥ TEXHOIOIHS
PHTOTABINBACMBIX OJIFOM M KyTHHAPHBIX W3 ICIHIL;

Cyrounyro npo6y 3a nBoe CYTOK;
Bechl 1151 ChIpO# IPOIYKIHHA ¥ BeCHI JUIS FOTOBOM IIPOAYKITHH;
Bemvepennyro mocyny ¢ ykasanuem o6béma Omo;

HHucrpyknuio mo cobmonenuro CaHNTapHO-3IHAEMHOJIOTHYECKOTO PEXUMA;
WHCTPYKIHIO 110 HCIOMTB30BaHMIO Ae3UHPEKITUOHHBIX CPEJICTB;
Huctpykmmro mo 06pabotke st

Nuctpykmuro no oxpane TpyJla ¥ TCXHUKE O€30IacHOCTH.

8. BO3JIOXHTE OTBETCTBEHHOCTH Ha Myaamix socnurarenei Onsxosyro M.I'. u CtpykoBy H.A., 3a
OPTaHM3ALNIO IUTAHKS NETEH B KaX0U rpyrme:
8.1 B MoeuHO! 1 6yDETHBIX BEIBECHTS MHCTPYKIIMH O NIPABHJIaX MBIThS TIOCY/IbI H HHBEHTApS C
YKa3aHUCM KOHUCHTPAIMH 1 06BEMOB IPUMEHSIEMBIX MOIOITHX 1 JE3MHQUIHPYIOLTHX

CPEnCTB.

8.2 Ctporo cobmonars CaHHUTAPHO-3MHIEMHOTIOTHYECKUE IPaBHIIA U HOpMaTHBE CanlInH

2.4.1.3049-13.

8.3 OpraHW30BBIBATH BOCTHTAHHHKAM TPaBUJIBHBIN TUTEEBOH pexuM. VICIIONb30BaTh TOBKO
KHILTICHYIO BOAY, TIPH YCIIOBHH e€ XPaHeHHs He Gotee 3 4acoB.
9. KoHTpons 3a neromHerneM IIpUKa3a OCTaBJIgIO 3a COBOIA.

3aBenyrommit MBJIOY Ne 9 r. AsoBa,

(@ IIPUKa30M O3HAKOMIJICHEI:
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/Bapnaxosa U.11./
/JTyuenxo T.B./
/Ky3una E.B./
/3omuna T.B.\
/KpuBoHOcoBa FO.A./
/OnpxoBas M.I"./
/CtpykoBa H.A./
/3onoTapésa U.A./
/IBenukosa A.A./




