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1. Общие положения
1.1. Настоящее положение определяет организацию и порядок питания
воспитанников Муниципального бюджетного дошкольного образовательного
учреждения «Детский сад № 70 «Дюймовочка» (далее МБДОУ)   в соответствии с методическими  рекомендациями  об организации питания обучающихся, воспитанников образовательных учреждений  от 11 марта 2012 года № 213н/178.   На основании  СанПиН 2.4.1.3049-13, утвержденным Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 15 мая 2013 года № 26.
1.2. Ответственность за организацию питания в дошкольных учреждениях возлагается на администрацию дошкольного образовательного учреждения.
Контроль за организацией питания детей осуществляет заведующий МБДОУ, медицинский персонал и заместители заведующего образовательного учреждения.
1.3. Реализация основных задач в организации  питания:
· соответствие энергетической ценности суточных рационов питания энерготратам воспитанников образовательного учреждения;
· сбалансированность и максимальное разнообразие рациона питания по всем пищевым факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры и жирные кислоты, витамины, минеральные соли и микроэлементы;
· оптимальный режим питания;
· обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов питания их высоких вкусовых качеств и сохранения пищевой ценности;
· учет индивидуальных особенностей детей (пищевая аллергия и прочее);
· правильное количественное и качественное распределение пищи
на отдельные приемы;
· соблюдение условий приема пищи и правил поведения ребенка во
время приема еды.
 При организации питания рекомендуется  обеспечивать детей ДОУ пищевыми веществами, энергетическая ценность которых составляет от 25 до 100% от установленной суточной потребности в указанных веществах.
В суточном рационе питания воспитанников учреждения оптимальное соотношение пищевых веществ (белков, жиров, углеводов рекомендуется составлять 1:1:4  ( в процентном отношении от калорийности 10-15, 30-32, 55-60%).
 Интервалы между приемами пищи рекомендуется составлять не менее 2-3 часов и не более 4-5 часов.

При четырехразовом питании распределение калорийности по приемам пищи в процентном отношении должны составлять: завтрак- 25%. Обед -35%, полдник- 15%, ужин- 25%.

1.4. Обеспечение санитарно-гигиенической безопасности  питания, включая соблюдение всех санитарных требований к оборудованию пищеблока, поставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовлению и раздаче блюд:

- все помещения пищеблока должны иметь кухонное оборудование и инвентарь в соответствии с действующими нормативами;


- помещения пищеблока должны содержаться в идеальной чистоте, своевременное мытье посуды и кухонного инвентаря;

- для сбора отходов и отбросов должны быть ведра с крышками;


- хранение скоропортящихся  продуктов питания предусмотрено в холодильниках на специальных полках для раздельного хранения, сыпучие продукты в кладовых на специальных полках, стеллажах, овощи в сухом, хорошо проветриваемом  овощехранилище;


- персонал, принимающий продукты питания, должен следить за чистотой транспортного средства, наличие качественных удостоверений  со сроком реализации продуктов;

-персонал пищеблока должен соблюдать правила технологической обработки продуктов и приготовления пищи;


- работники пищеблока должны  соблюдать правила личной гигиены;


- строго соблюдать режим выдачи готовой  пищи на группы.
1.5. Ведение специальной документации по питанию в дошкольном учреждении:
- примерное 10-дневное меню для  детей до 3-х лет и старше 3-х лет, разработанное на основе физиологических потребностей и норм питания.
- технологические карты,  в которых выносится название блюда, указывается его выход, раскладка продуктов, подсчитывается химический состав, отражается технология приготовления блюда.

-перечень основных пищевых продуктов для использования в питании детей МБДОУ

- перечень пищевых продуктов, которые не допускаются использовать в питании детей
- ежедневно составляется меню-раскладка, где указывается количество детей, расход продуктов на одного ребенка и выход блюда
 - суточные наборы продуктов для организации питания в детском саду
- таблица продуктов-заменителей по основным пищевым веществам

- нормы потерь массы продуктов при холодной и тепловой кулинарной обработке в процессе приготовления блюд
- накопительная ведомость расхода продуктов

- журнал закладки основных продуктов

- журнал бракеража сырой продукции

- журнал бракеража готовой продукции
- журнал учета температурного режима в холодильном оборудовании
- журнал оценки питания (накопительная ведомость)
- журнал регистрации результатов  осмотра здоровья сотрудников пищеблока на наличие гнойничковых заболеваний
1.6. Соблюдение лечебного питания детей, страдающих пищевой аллергией  Замену проводить в соответствии с Таблицей замены.
1.7. Проведение оценки эффективности питания по контролю за динамикой физического развития детей: до 3-х лет – 2 раза  в год; старше 3-х лет – 1 раз в год.

1.8. Наличие информации для родителей по питанию детей,  вывешивая  в группе ежедневное  меню
1.9 Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде

· пищеблок должен иметь необходимое технологическое, холодильное и моечное оборудование.

· весь кухонный инвентарь, столы  и посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых продуктов

· столы должны быть цельнометаллическими

· доски  из дерева твердых пород, без дефектов и промаркированы

· моечные ванны должны быть оборудованы гибкими шлангами с душевой насадкой 
· рабочие столы на пищеблоке в конце дня промывают с использованием дезинфекционных средств.
II. Основные требования к организации питания детей в МБДОУ

2.1. Питание детей осуществляется  по сезонно – примерному 10-дневному меню, разработанному технологом по питанию Управления Образования и согласованному с администрацией МБДОУ.
2.2. Для составления ежедневного меню медицинская сестра должна иметь картотеку технологических карт приготовления блюд в соответствии с возрастом детей.

2.3. Такие продукты, как хлеб, крупы, молоко, мясо, сливочное и растительное масло, сахар, овощи, включают в меню ежедневно, а остальные продукты (творог, сыр, яйцо) 2-3 раза в неделю. В течение декады ребенок должен получить количество продуктов в полном объеме в соответствии с установленными нормами.
2.4. Необходимо придерживаться суточных физиологических норм продуктов и распределения калорийности в течение дня. При составлении меню следует учитывать национальные и территориальные особенности питания населения и состояния здоровья детей.

2.5. При составлении меню обязательно учитываются рекомендации по основным нормам питания, в которых указаны: выход блюда в граммах, суточная потребность в граммах, нормы потребления различных продуктов в граммах, суточная потребность детей в основных пищевых ингредиентах, суточная потребность в витаминах и их содержании в различных продуктах.

2.6. Для расчета выхода готовых блюд использовать таблицы потерь при кулинарной обработке продуктов, а также припек и привар при кулинарной обработке изделий из круп, муки, макарон. При отсутствии каких-либо продуктов, включенных в меню, их заменяют другими, руководствуясь специальными таблицами взаимозаменяемости продуктов. При сезонном отсутствии тех или иных овощей использовать ассортимент салатов из свежих и отварных овощей.

2.7. Оценку качества рациона питания проводить еженедельно или 1 раз в 10 дней. Медицинский работник контролирует выполнения среднесуточной нормы выдачи продуктов на 1 ребенка и при необходимости проводит коррекцию питания в следующей декаде. Подсчет основных пищевых ингредиентов по итогам накопительной ведомости проводит медицинская сестра 1 раз в месяц (подсчитывается калорийность, количество белков, жиров, углеводов).

2.8. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное меню за время его пребывания в МБДОУ.

2.9. Выдача готовой пищи на  группы  производиться  после снятия пробы и записи  бракеражной комиссией в составе повара, представителя администрации МБДОУ, медицинского работника в журнале бракеража готовой продукции.  Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.
2.10. Ежедневно необходимо  оставлять суточную пробу готовой продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные в полном объеме, 1 блюдо и гарниры не менее 100 грамм с целью микробиологического исследования при неблагополучной эпидемиологической ситуации. Пробу отбирают в стерильную стеклянную посуду с крышкой (гарниры и салаты в отдельную посуду) и сохраняют в течении 48 часов в специальном холодильнике   при температуре +2 - +6оС. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет медицинский работник.

2.11. Пищевые продукты, поступающие в МБДОУ, должны иметь санитарно – эпидемиологическое заключение о соответствии их санитарным правилам. Качество продуктов проверяет кладовщик и диетсестра (бракераж сырых продуктов), которые  делают запись в специальном журнале (бракераж сырых продуктов). Не допускается к приему в МБДОУ пищевые продукты без сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи.

2.12. При кулинарной обработке необходимо обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а так же соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд (СанПиН 2.4.1.3049-13.)
2.13. Приготовление салатов из сырых овощей после тщательной обработки овощей должно производиться на разделочных столах с маркировкой «ОВ – вареные овощи».

2.14. Капусту и зелень, предназначенные для приготовления салатов без термической обработки, рекомендуется выдержать в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим споласкиванием в проточной воде.

2.15. Для измельчения продуктов необходимо иметь не менее двух мясорубок для сырых и вареных продуктов.

2.16. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: для тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате; при приготовлении блюд не применяется жарка. Котлеты, биточки из мяса или рыбного фарша, рыбу кусками запекают без предварительного обжаривания при температуре 250-280оС в течение 20-25 минут.

2.17. При приготовлении вторых блюд из вареного мяса или отпуске его с первым блюдом, измельченное или порционное мясо обязательно подвергается вторичной термической обработке (кипячение в бульоне, соусе, обжарке в духовом шкафу) в течение 5-7 минут и хранится в нем при температуре + 75гр.С до раздачи не более 1 часа.
2.18. При заправке сметаной первого блюда необходимо его также подвергать вторичной термической обработке (кипячение в течение 10 минут). 

2.19.  Омлеты и запеканки готовятся в жаровочном шкафу, омлеты -  в течение 8-10  минут при температуре 180-200 гр.С, слоем не более 2,5-3 см , запеканки -20-30 минут при температуре 220-280 гр.С слоем не более 3-4 см. Хранение готовой продукции не более 30 минут при температуре 4+/-2 гр.С
2.20. Обработка яиц, используемых для приготовления блюд, осуществляется в специально отведенном месте (зона обработки сырой продукции) в промаркированных емкостях. Необработанные яйца в кассетах, коробка в производственные цеха не заносятся и не хранятся.

2.21. Прокисшее молоко не может быть использовано, даже для приготовления теста.

2.22. Для соблюдения технологии приготовления блюд рекомендуется пользоваться технологическими картами.

2.23. Запрещается изготовление в МБДОУ: простокваши, творога и других напитков, морсов, форшмаков, изделия во фритюре, макарон с рубленным яйцом, яичницы – глазуньи, кремов, кондитерских изделий с кремом.
2.24. Категорически запрещается употребление в пищу: грибов; не пастеризованного молока без кипячения; творога, сметаны, зеленого горошка без термической обработки; мяса, не прошедшего ветеринарный контроль; консервированных продуктов в томатном соусе; порошков – разрыхлителей теста; сухих концентратов для приготовления гарниров.

2.25. Не включать в питание детей: острые соусы, горчица, хрен, перец, уксус, натуральный кофе, соки и напитки в виде сухих концентратов.

2.26. Готовую продукцию следует выдавать на группы только после проведения  контроля бракеражной комиссии в составе не менее 3-х человек и записи в бракеражном журнале готовых блюд с разрешением на их выдачу.

2.27. В журнале необходимо отмечать вкусовые качества каждого блюда, а не рациона в целом.

2.28. Ежедневно должна осуществляться суточная проба готовой продукции.

2.29. Отбор и хранение суточных проб находится под постоянным контролем медицинского работника. Пробу следует отбирать в прокипяченную посуду с крышкой (гарниры следует отбирать в отдельную посуду) и хранить в специально отведенном в холодильнике месте при температуре  +2-+6оС, в течение 48 часов.

2.30. Выдача пищи на группы должна проводиться в соответствии с нормами на одного ребенка.
2.31. За выполнение требований перечисленных выше, несут ответственность шеф-повар, повар, медицинская сестра диетическая, заведующий МБДОУ, врач.

III. Требования к санитарному состоянию помещений и дезинфекционные мероприятия.
3.1 Питание детей организуется в групповом помещении. Доставка пищи от пищеблока до группы осуществляется в специально выделенных промаркированных закрытых емкостях. 

3.2 Для мытья посуды буфетная оборудуется двухгнездными моечными ваннами с подводкой к ним холодной и горячей воды. 
3.3. Столы в групповых помещениях промывают горячей водой с мылом до и после каждого приема пищи специальной ветошью, которую простирывают, просушивают и хранят в сухом виде в специальной промаркированной посуде с крышкой. Стулья и другое оборудование ежедневно протирают горячей водой с мылом.

3.4. Раковины для мытья посуды чистят дважды в день щетками с использованием моющих и дезинфекционных средств.

3.5. Дезинфекционные растворы (в темной посуде) и моющие средства хранят в местах, недоступных детям.

3.6. Генеральная уборка всех помещений и оборудования проводится  1 раз в месяц с применением моющих и дезинфекционных средств.

3.7. В буфетных, моечных столовой и кухонной посуды, а также возле всех ванн, которые используются для обработки инвентаря, вывешивают инструкции по режиму мытья посуды и обработки инвентаря с указанием концентраций моющих и дезинфекционных средств, используемых в данный момент, правил приготовления рабочих растворов.

3.8. Производственные столы на пищеблоке тщательно моются горячей водой с применением моющих  средств. В конце рабочего дня  производственные столы для  сырой продукции моют с использованием дезинфекционных средств.
3.9. В целях предупреждения инфекционных заболеваний инвентарь закрепляется за каждым цехом и имеет специальную маркировку.

3.10. Очистка и текущая дезинфекция хранилищ овощей проводиться каждый завоз партий овощей.

3.11. В помещениях пищеблока ежедневно проводят уборку: мытье полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих средств проводят мытье стен, осветительной арматуры, очистку стекол от пыли и копоти и т.п. Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений оборудования и инвентаря.

3.12. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы. Она может быть изготовлена из фаянса, фарфора (тарелка, блюдца, чашки), а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) – из нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и приборы из алюминия. Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную столовую посуду.

3.13. Посуду хранят в буфете. Посуду и столовые приборы моют в2-х или 3-х гнездных ваннах, установленных в буфетных каждого группового помещения.

3.14. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением моющих средств (первая ванна) температура воды не ниже 40 гр С,  ополаскивается душевой насадкой  во второй ванне , где  температура воды  не ниже 65оС , с помощью промаркированной ветоши и просушивается на специальных решетках. Чашки промывают горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивание горячей проточной водой производиться во второй и просушивают.
3.15. Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят предварительно промытыми в металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх.

3.16. При возникновении случаев инфекционных заболеваний проводиться дезинфекция посуды в установленном порядке.

3.17. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых  помещениях после каждого приема пищи моют горячей водой с моющими средствами специальной ветошью.

3.18. Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов  после использования стирают с применением моющих средств,  прополаскивают, сушат и хранят в специальной таре.
4. Методические рекомендации по организации питания детей.

4.1.
Задачи:
· правильное поведение детей за столом;
· пользование столовыми приборами - ложка, вилка, нож;
· приобретение определенных навыков культуры питания.
4.2. Перед едой следует избегать шумных игр, сильных впечатлений.
4.3. За 20-30 минут до очередного приема пищи дети возвращаются с прогулки или
прекращают занятия, игры.
4.4. Перед едой дети приводят в порядок свою одежду, тщательно моют руки,
дежурные принимают посильное участие в сервировке стола.
4.5. Обстановка в групповой комнате во время приема пиши должна быть спокойной,
сервировка стола - этичной.
4.6. Столы и стулья должны соответствовать росту ребенка и быть промаркированы
соответствующим образом.
4.7. Необходимо иметь красивую, удобную, устойчивую посуду, соответствующую
по объему возрасту детей, столовые приборы на каждого ребенка.
4.8. Необходимо следить за поведением детей за столом, соблюдением чистоты и 
опрятности, приучать хорошо пережевывать пищу, не глотать большими кусками. 
4.9. Соблюдение   детьми   гигиенических   требований   -   одна   из   обязанностей 1воспитателя во время проведения процесса кормления. Особенно это важно у детей дошкольного возраста.
Детей раннего возраста приучают:
· держать ложку в правой руке, тщательно пережевывать пищу;
· есть самостоятельно;
· по  напоминанию  воспитателя  пользоваться  салфеткой,  замечать  красиво
сервированный стол.
Детей четвертого года жизни приучают:
-
пользоваться ложкой и вилкой, своевременно салфеткой;
· есть самостоятельно, не проливать пищу.
Детей пятого года жизни приучают:
· спокойно садиться за стол;
· правильно пользоваться ложкой и вилкой;
· есть аккуратно, не мешая другим детям;
· пользоваться салфеткой.
Дети старшего дошкольного возраста уже самостоятельно выполняют культурно-гигиенические процессы.
4.10. Запрещается выходить детям из-за стола с куском хлеба или другой пищей,
фруктами, печеньем, конфетами.
4.11. Столовая посуда для каждого блюда должка быть индивидуальна из фарфора или
стекла. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, пластмассовую
или алюминиевые приборы.
4.12. Посуда каждой группы хранится непосредственно    в раздаточной. Тарелки,
блюдца в металлических решетках, приборы в специальных ящиках, кассетах.
Запрещается хранить их на подносах и россыпью.
4.13. За выполнением вышесказанного следит и несет ответственность воспитатель и младший воспитатель.
4. 14. Следить за осанкой детей во время еды.
5. Режим питания.
5.1. Время     приема     пищи     должно     быть     постоянным     и     соответствовать
физиологическим особенностям детей разных возрастных групп.
5.2. Режим питания устанавливается в зависимости от длительности пребывания
детей в МБДОУ.
5.3. Дети, находящиеся в МБДОУ 12 часов получают 4-х разовое питание.
5.4. Часы приема пищи точно соблюдаются. Отклонения установленного времени
могут допускаться лишь в исключительных случаях и не более чем на 20-30
минут.
5.5. При организации питания в ясельных группах и дошкольных групп  в столовой не
допускать перерывов в питании. Каждое новое блюдо ребенок должен получить
сразу после того, как он съел предыдущее блюдо.
5.6. Детям рекомендуется находиться за столом во время обеда не более 25-30 минут,
во время завтрака и ужина - 25 минут, во время полдника - 15 минут.
5.7. Режим питания предусматривает соблюдение физиологических норм суточного и
разового объема пищи, который строго соответствует возрасту ребенка, уровню
его физического развития и состояния здоровья.
5.8.
Недопустимо необоснованное увеличение объема пищи за счет первых блюд.
5.9.
Режим питания детей предусматривает обеспечение преемственности в питании
между МБДОУ и семьей.
5.10.Воспитателю необходимо систематически:
· информировать родителей о том, как организовано питание детей в детском
саду, о составе питания, которое ребенок получил в течение дня (вывешивание
дневного меню);
· вывешивать рекомендации для родителей по питанию детей в вечернее время
и выходные дни с учетом того, какие продукты получили дети в ДОУ.
5.11. Время приема пищи используется персоналом для закрепления гигиенических навыков, культуры поведения.
6. Гигиенические требования к хранению продуктов питания.
6.1. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в дошкольное образовательное учреждение осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. В товарно-транспортной накладной должны быть  указаны сведения о номере сертификата соответствия, сроке  его действия, органе, выдавшем сертификат или регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее действия, наименование изготовителя или производителя (поставщика), принявшего декларацию и орган, ее зарегистрировавший.
6.2. В сопроводительном документе о качестве особо скоропортящихся продуктов
должны быть указаны дата и час его конечного срока хранения.
6.3. Сопроводительный  документ маркировочные ярлычки,  необходимо     сохранять  до   конца  реализаций продукта.
6.4. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения  и сроком годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.
6.5. В   холодильных   камерах   должны   строго   соблюдаться   правила   товарного
соседства. Контроль  соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал, который хранится в течение года.
6.6. Сырые продукты и продукты, используемые в питании детей без
термической обработки, необходимо хранить разделено
6.7. Особое внимание следует обращать на правильное хранение и своевременное
использование скоропортящихся продуктов.
6.8.   Овощи и фрукты должны храниться в сухом, хорошо проветриваемом помещении, оборудованном приборами для измерения температуры и влажности воздуха.
6.9. Молоко хранится в той таре, в которой оно поступило. Масло сливочное  хранится на полках в заводской таре, завернутом в пергамент. Крупные сыры  на стеллажах, мелкие  сыры - на полках в потребительской таре. Сметана,  творог хранится в таре с крышкой.

6.10. Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных помещениях (холодильниках)  или в кассетах на отдельных полках, стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости в производственных помещениях.

6.11.Сыпучие продукты должны храниться в сухом, хорошо проветриваемом
помещении с плотно закрывающимися крышками или в мешочной таре на стеллажах на расстоянии не менее 15см от пола, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.

6.12. Хлеб должен храниться в хлебных ларях раздельно белый и черный; расстояние нижней полки от пола должно быть не менее 35 см, дверки в шкафах должны иметь отверстие для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, а полки протирают ветошью, смоченной 1% р-ром столового уксуса.
6.13.Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении; капуста на отдельных стеллажах при температуре не выше 10 гр С
6.14.Для борьбы с грызунами на пищеблоке необходимо обеспечивать правильное
хранение продуктов и отходов и применять механические средства истребления.
Применение химико-бактериологических препаратов категорически запрещается.
6.15.За выполнение вышеперечисленных требований несет ответственность
кладовщик МБДОУ.
7. Участие и контроль со стороны субъектов по организации питания.
Заведующий МБДОУ обеспечивает и несет ответственность:
-
за обеспечение необходимых условий по организации питания, контролирует эту
работу в целях охраны и укрепления здоровья воспитанников учреждения.
Принимает меры по улучшению организации питания, ассортимента продуктов,
созданию условий для качественного приготовления пищи.
Врач-педиатр
-
контролирует организацию  питания детей в детском саду;

- регулярно осуществляет бракераж пищи;
· назначает и корректирует питание детей с отклонениями в здоровье;
Диетсестра
· составляет меню-требование накануне предшествующего дня;
- при составлении меню – требования диетсестра (медсестра) должна осуществлять контроль за соблюдением утвержденных норм питания на одного ребенка, проставляя норму выхода блюд; при отсутствии наименования продукта в бланке меню дописывать его в конце списка; ставить подписи медсестры диетической, кладовщика, шеф - повара, принимающих продукты из кладовой;
- представлять меню для утверждения заведующим накануне предшествующего дня;
- оформлять возврат и дополнение продуктов в меню не позднее 9.00 текущего дня;
- закладка продуктов питания в котел производится в присутствии шеф-повара или диетсестры. Перед закладкой в котел продукты питания взвешиваются независимо от того, что они были получены по весу со склада (кладовой);

· персонально следит за выходом блюд, вкусовыми качествами пищи;
· контролирует правильность хранения и соблюдения сроков реализации продуктов;
· составляет заявки на необходимые продовольственные товары;
· контролирует соблюдение установленных требований при технологической
обработке продуктов;
· контролирует санитарное состояние в складских помещениях, кладовых и
овощехранилищ при пищеблоке;
· контролирует своевременное прохождение сотрудниками медицинской комиссии;
· контролирует санитарное состояние пищеблока, столовой, групповых буфетных,

состояние кухонной и столовой посуды, маркировку кухонного инвентаря;
· ежедневно осматривает сотрудников пищеблока на наличие гнойничковых
заболеваний, ожогов, порезов;
· посещает группы во время кормления детей, следит за их аппетитом и
правильностью раздачи пищи в соответствии с возрастом ребенка;

Заместитель заведующего по УВР:
· организует и несет ответственность за питание детей в группах;
· осуществляет контроль за формированием культурно-гигиенических навыков у детей
разных возрастных групп;
· анализирует рациональность и эффективность организации дежурства в столовой в
старших группах;
· анализирует методы и приемы, формы и содержание используемых педагогами при
формирование культурно-гигиенических навыков у детей;
· доводит результаты анализов до сведения педагогов, реализует оказание им
практической помощи.
Старший воспитатель:

- контролирует соблюдение оздоровительно-профилактических мероприятий
(полоскание рта после каждого приема пищи);
· осуществляет контроль за организацией питания детей в группах со стороны
воспитателей;
· контролирует соблюдение режима дня.

Воспитатель:
· формирует у детей навыки самообслуживания, привычки к чистоте и порядку;
· обучает детей сервировки стола;
· воспитывает основные гигиенические навыки, связанные с едой: подготовка к
приему пищи, обязательное тщательное мытье рук, правильное поведение за столом и
использование столовых приборов;
· осуществляет контроль за правильностью полоскания рта после каждого приема
пищи;
· контролирует соблюдение норм выдачи пищи младшим воспитателем;
· использует разнообразные приемы, методы и средства воспитания в процессе
организации питания;
· обеспечивает и строго соблюдает выполнение установленного режима дня;
-
руководит и осуществляет контроль за работой младшего воспитателя при
организации питания в группе.
Младший воспитатель:
· организует и несет ответственность за питание детей в группе
· отвечает за сервировку стола к завтраку, обеду, полднику и ужину;
· следит за санитарным состоянием буфетной;
· осуществляет маркировку посуды в соответствии с требованиями, своевременно заменяет у заместителя заведующего образовательного учреждения (по АХЧ);

Заместитель заведующего по АХЧ:
· осуществляет контроль за организацией питания на пищеблоке и в группах;
· своевременно обеспечивает необходимым оборудованием групповые и пищеблок для
организации питания в МБДОУ;
· приобретает и контролирует использование моющих и дезинфицирующих средств
для обработки посуды и оборудования в процессе организации питания;
· контролирует санитарно-техническое состояние групп, пищеблока и оборудования.

Кладовщик:
· оформляет обнаруженные некачественные продукты или их недостачу актом,
который подписывается представителями МБДОУ и поставщиком;
· производит выдачу продуктов из кладовой на пищеблок в соответствии с
утвержденным заведующим меню не позднее 17.00 предшествующего дня, указанного
в меню;
-
своевременное обеспечение МБДОУ доброкачественными продуктами питания, правильное хранение и ведение достоверного учета;
· проведение отпуска, приема товарно-материальных ценностей, погрузочно-
разгрузочных работ на складе с соблюдением правил охраны труда, техники
безопасности, производственной санитарии и противопожарной защиты; сбор,
хранение и своевременный возврат поставщикам оборотной тары;
· руководит работами по погрузке, выгрузке грузов и размещению их внутри склада с
учетом наиболее рационального использования складских помещений, облегчения и
ускорения поиска нужных материалов, инвентаря и т.д.;
· обеспечивает сохранность складируемых товарно-материальных ценностей,
соблюдение режимов хранения, составляет дефектные ведомости на списание в случае
порчи товара;
· обсчитывает ежедневно меню на детей МБДОУ (графа «отпущено»);
· выдает со склада продукты питания на пищеблок согласно заборной карты,
товароматериальные ценности согласно норм и заявок, своевременно подает заявки на
продукты питания;
· ведет ежедневный учет наличия на складе хранящихся материальных ценностей и
ведение отчетной документации по их движению, делает разноску в карточках;
· сверяет ежемесячно остатки по оборотной ведомости с карточками складского учета;
· содержит складские помещения в чистоте;
· контролирует состояние техники безопасности и принимает меры к устранению
выявленных недостатков, нарушений правил производственной санитарии,
несоблюдения рабочими инструкций по охране труда;
· требует от экспедитора по перевозке грузов доброкачественных продуктов питания в
строгом соответствии с сопроводительными документами;
· несет ответственность за питание детей.

Шеф-повар:
· работает только по утвержденному и правильно оформленному меню;
· проводит работу по совершенствованию организации производственного процесса,
внедрению прогрессивной технологии, эффективному использованию техники,
повышению профессионального мастерства работников в целях повышения качества
детского питания;
· проводит бракераж готовой пищи, ежедневно проводит отбор суточных проб;
· проводит инструктажи по технологии приготовления пищи и другим
производственным вопросам, обсчет меню-раскладки; 
· обеспечивает своевременное (в соответствии с режимом) доброкачественное
приготовление пищи для детей различного возраста согласно меню-раскладке;
· принимает точно по весу продукты со склада, обеспечив при этом их правильное
хранение, расходование, передачу их по смене;
· контролирует правильную эксплуатацию оборудования и других основных средств.
Ведет в журнале отметки работы электрокотла и контроля включения и выключения
электроэнергии;
· контролирует технологию приготовления пищи, нормы закладки сырья и соблюдение работниками санитарных требований и правил личной гигиены;
· контролирует соблюдение работниками правил и норм охраны труда; санитарных
требований и правил личной гигиены, производственной и трудовой дисциплины,
правил внутреннего трудового распорядка;
· ежегодно сдает сантехминимум;
-вносит предложения о поощрении отличившихся работников или наложении
взысканий на нарушителей производственной и трудовой дисциплины;
· своевременно проходит медицинский осмотр, соблюдает правила личной гигиены.
