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1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций» (далее - СанПиН 2.4.1.3049-13).в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 года №273-ФЗ «Об образовании в РФ».  

1.2. Настоящее Положение устанавливает порядок организации питания детей, соблюдения условий для укрепления здоровья, обеспечения безопасности питания каждого ребенка и соблюдения условий приобретения и хранения продуктов питания в Учреждении 

1.3. МДОУ обеспечивает рациональное и сбалансированное питание детей по установленным нормам в соответствии с их возрастом, временем пребывания в МДОУ.

1.4. Основными задачами организации питания детей в МДОУ явля​ются: создание условий, направленных на обеспечение воспитанников рацио​нальным и сбалансированным питанием, гарантирование качества и безопас​ности питания, пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, формирование навыков пищевого поведения.

1.5. Организация питания возлагается на администрацию МДОУ. Распределение обязанностей по организации питания между работниками пищеблока, педагогами, младшими воспитателями определено должностными инструкциями.


2. Организация  питания на пищеблоке

2.1. Дети получают четырехразовое питание. При организации пита​ния учитываются возрастные физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах. Ассортимент предлагаемых пищеблоком гото​вых блюд и кулинарных изделий определён с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, холодильным оборудованием
2.2. Объем пищи и выход блюд должны строго соответство​вать возрасту ребенка.

2.3. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм пита-

ния детей дошкольного возраста, согласованного в ТО ТУ Роспотребнадзора и утвержденного заведующей МДОУ.

2.4. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно, накануне составляется меню-требование и утверждается заведующей МДОУ.

2.5. При составлении меню-требования  учитываются:

       - среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы;

       - объем блюд для этих групп;

       - нормы физиологических потребностей; 

       - нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов;

       - выход готовых блюд;

       - нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

       - данные о химическом составе блюд;

       - требования Роспотребнадзора  в отношении запрещенных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания, отравления.

        - сведения о стоимости и наличии продуктов.

2.8. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пи​щеблоке.

2.9. Вносить изменения в утвержденное  меню-раскладку, без согласования с заведующей МДОУ, запрещается.

2.10. Внесение изменений в меню оформляется документально. Внесенные в меню-раскладку изменения заверя​ются подписью заведующего. Исправления в меню-раскладке не допускаются. 

 2.11. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют  об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню в приемных групп, с указанием полного наименования блюд. 

2.14.  Объем приготовленной пищи должен соответствовать ко​личеству детей и объему разовых порций; пища подается теплой – температура первых и вторых блюд + 50-60°.

2.15.  Выдавать готовую пищу детям следует только, после проведения приемочного контроля бракеражной комисси​ей и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каж​дого блюда.

2.16. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, медицинским работником осуществляется  С- витаминизация III блюда.

2.17.   Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных образовательных учреждениях.

2.18 Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции. По​суду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. Правиль​ность отбора и хранения суточной пробы контролирует ответственное лицо - повар.

3.  Организация питания детей в группах

3.1.  Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством воспитателя и заключается:

     - в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;

     - в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.

3.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, утвержденному заведующей МДОУ.

3.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.

3.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:  

     - промыть столы горячей водой с мылом;

     - тщательно вымыть руки;

     - надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

     - проветрить помещение;

     - сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

3.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с  3 лет.

3.6. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка (например: салфетницы собирают дежурные, а тарелки за собой  убирают дети).  

3.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне.

3.8. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:

    -  во время сервировки столов на столы ставятся тарелки с хлебом;

     - разливают III блюдо;

     - в салатницы, согласно меню,  раскладывают салат (порционные овощи);

     - подается первое блюдо;

     - дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата (порционных овощей);

     - по мере употребления детьми блюда, младший воспитатель убирает со столов салатники;

     - дети приступают к  приему первого блюда;

     - по окончании, младший воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого;

     - подается второе блюдо; 

     - прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда.

3.8. Прием пищи педагогом и детьми может осуществляться одновременно.

3.9. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают воспитатель и младший воспитатель


4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, 
4.1.  К началу учебного года заведующим МДОУ издается приказ о  назначении ответственного за питание, определяются его функциональные обязанности.

4.3. Ежедневно ответственный составляет меню-раскладку на следующий день. Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно, с 8.00 до 9.00 утра, подают педагоги.

4.4.  На следующий день, в 8.00 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии воспитанников в группах ответственному за питание, который  передает ее на пищеблок.       

4.5. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание, главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда.

4.6. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличения выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим актом.

4.7. С последующим приемом пищи /обед, полдник/ дети, отсутствующие в учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными возвращаются на склад. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления детского питания:

     - мясо, куры, печень, так как перед закладкой, производимой в 8.00 ч., дефростируют  /размораживают/. Повторной заморозке указанная продукция не подлежит;

     - овощи, если они прошли тепловую обработку;
     - продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение.
4.8. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация /овощная, фруктовая/, сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

4.9. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на последующие виды приема пищи  в соответствии с количеством прибывших детей. 
4.10.  Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги.

4.11. Начисление оплаты за питание производится централизованной бухгалтерией на основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. Число д/дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных средств.

4.12.  Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующей МДОУ, главного бухгалтера. 

4.13. Расходы  по обеспечению питания воспитанников включаются в оплату родителям, размер которой устанавливается решением Учредителя.
Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем

4.14. Частичное возмещение расходов на питания воспитанников обеспечивается бюджетом муниципального образования Романовского район.

4.15. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются небольшие отклонения от установленной сумы, но  средняя стоимость дневного рациона за месяц выдерживается не ниже установленной.

5. Контроль за организацией питания в Учреждении.
5.1. При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека при организации питания в Учреждении администрация руководствуется санитарными правилами - СанПиН 2.4.1.3049-13, методическими рекомендациями «Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства при организации питания детей и подростков и государственный санитарно-эпидемиологический надзор за его организацией и проведением».

5.2.Для предотвращения возникновения и распространения инфекцион​ных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) В МДОУ не допускается использование запрещенных СанПиН 2.4.1.3049-13 пищевых продуктов; изготов​ление в пищеблоке творога и других кисломолочных продуктов, а также запрещенных блюд; ис​пользование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными призна​ками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили; мяса, субпродуктов всех видов сельскохозяйственных жи​вотных, рыбы, сельскохозяйственной птицы, не прошедших ветеринарный кон​троль.

5.3.  Доставка пищевых продуктов в МДОУ осуществляется специализированным транспортом Поставщика, в соответствии с требованиями санитарных норм и правил. При транспортировке пищевых продуктов поставщики соблюдают условия, обеспе​чивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитар​но-эпидемиологических требований к их перевозке.

5.4. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в МДОУ осуществляется при наличии товаросопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации продукции. Входной кон​троль поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет ответственное лицо. Резуль​таты контроля регистрируются в специальном журнале бракеража. В МДОУ не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопрово​дительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имею​щие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено за​конодательством Российской Федерации.

5.5. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответ​ствии с нормативно-технической документацией. В МДОУ складские помещения для хранения продуктов оборудованы приборами для измерения температуры возду​ха, холодильное оборудование - контрольными термометрами.

5.6. Все технологическое и холодильное оборудование в МДОУ находится в ра​бочем состоянии.

5.7. В МДОУ технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов.

5.8. В МДОУ для выдачи и приготовления пищи используются электрооборудование ( миксер,  мясорубки), элек​трические плиты,  электро - духовка.

5.9. В помещении пищеблока проводят влажную уборку ежедневно, генеральную уборку - по утвержденному графику.

5.10. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, профессиональную гигиеническую подготовку, имеют личную медицинскую книжку.

5.11. Ежедневно перед началом работы проводится осмотр сотрудников, связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты ос​мотра заносятся в Журнал здоровья. Не допускают или немедленно отстраняют от работы больных сотрудников или работников с подозрением на инфекцион​ные заболевания. Не допускают к приготовлению блюд и их раздаче работни​ков, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги.
5.12. В МДОУ работникам пищеблока запрещено во время работы носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабо​чем месте.

5.13. В МДОУ организован питьевой режим. Питьевая вода по качеству и безопас​ности отвечает требованиям, предъявляемым к питьевой воде. Допускается использо​вание кипяченой питьевой воды при условии ее хранения не более трех часов.

5.14. Учет продуктов питания на складе производится путем отражения их поступления, расхода и вывода остатков по наименованиям и сортам в количественном выражении, отражается в накопительной ведомости, предназначенной для учета и анализа поступления продуктов в течение месяца.
Раздел 6. Взаимодействие со снабжающей организацией

по обеспе​чению качества поставляемых продуктов питания

6.1. Продукты поставляют в МДОУ снабжающие организации на основании заключенных договоров (контрактов) в по​рядке, установленном законодательством РФ.

6.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению МДОУ всем ассортиментом пищевых продуктов, необходимых для реализации ра​циона питания, порядок и сроки снабжения (поставки продуктов), а также требо​вания к качеству продуктов определяются договорами, заклю​ченными между МДОУ и снабжающей организацией.

6.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в поставке того или иного продукта или производит замену продуктов по своему усмотрению), поставщику направляется претензия в письмен​ной форме.

6.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, который не может использоваться в питании детей, товар не принимается и возвращается той же машиной, при этом оформляются возвратная накладная, претензионный акт.

6.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть об​наружено при приемке товара, ответственные лица оперативно связываются со снабжающей организацией, чтобы обеспечить поставку продукта надлежащего качества, либо другого продукта, которым можно его заменить. При отказе поставщика своевре​менно исполнить требование ему предъявляется претензия в письмен​ной форме. Питание детей в этот день организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных из резервного запаса продуктов.

6.6. Снабжающие организации обеспечивают поставку продуктов в соответствии с утвержденным рационом питания детей и графиком работы МДОУ. Снабжающая организация обязана обеспечить соблюдение установленных сро​ков годности продуктов с учетом времени их предполагаемого хранения в МДОУ. С учетом этого график завоза продуктов в МДОУ согласовыва​ется с его руководителем. 

Раздел 7. Производственный контроль за организацией питания детей

7.1. В МДОУ обеспечивается производственный контроль за формированием рациона и соблюдением условий организации питания детей и учета организации повседневного рациона питания, выполнения натуральных норм питания.

7.2. Производственный контроль за соблюдением условий организации питания в МДОУ осуществляется на основании СанПиН 2.4.1.3049-13.

7.3. Система производственного контроля за формированием рациона пи​тания детей предусматривает следующие вопросы:

· обеспечение рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов промышленного изготовления (кисломолочных на​питков и продуктов, соков фруктовых кондитерских изделий и т. п.), а также овощей и фруктов - в соответствии с Перспективным рационом питания (примерным меню) и ежедневной меню - раскладкой;

· правильность расчетов необходимого количества продуктов (по меню - требованиям и фактической закладке) - в соответствии с технологиче​скими картами;

· качество приготовления пищи и соблюдение объема выхода готовой продукции;

· соблюдение режима питания и возрастных объемов порций для детей;

· качество поступающих продуктов, условия хранения и соблюдение сроков реализации и другие.

7.4. Обеспечение плановости и системности контроля вопросов питания в МДОУ осуществляется через реализацию мероприятий по улучшению качества работы по организации питания.

Раздел 8. Отчетность и делопроизводство

8.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности МДОУ по организации питания детей.

8.2. Отчеты об организации питания в МДОУ доводятся до всех участников образовательного процесса (на общем собрании трудового коллек​тива, педагогического совета, родительского комитета, на общем (или групповых) родительских собраниях) по мере необхо​димости, но не реже одного раза в год.

8.3. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке, хранению, расходованию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями законодательства и санитарно-эпидемиологическими требования​ми (СанПиН 2.4.1.3049-13).

8.4. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОУ к участию в контроле привлекаются члены Совета ДОУ.

Программа
производственного контроля
МДОУ - детский сад
«Искорка» п. Алексеевский Романовского района Саратовской области
на 2014-2015 г.г.
Программа разработана на основании ст.32 Закона №52-ФЗ «О санитарно эпидемиологическом благополучии населения»; СП 1.1.1058 – «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно противоэпидемических (профилактических) мероприятий.» и  СанПиН 2.4.1.3049-13.
Цель программы производственного контроля – обеспечение выработки гарантированной по показателям качества и безопасности продукции.
Требования к программе производственного контроля:
- программа производственного контроля составляется в произвольной форме и включает следующие данные:
1. перечень официально изданных санитарных правил.
1.  перечень должностных лиц, на которых возложены функции по осуществлению производственного контроля
2.  перечень объектов производственного контроля, представляющих потенциальную опасность для человека и среды его обитания (контрольных критических точек), в отношении которых необходима организация лабораторных исследований и испытаний с указанием точек, в  которых осуществляется подбор проб (проводятся лабораторные исследования и испытания периодичности  отбора проб)
3.  перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной гигиенической подготовке,
4.  перечень форм  учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля
5.  перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, при возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический контроль.
6.  другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.
Порядок организации и проведение производственного контроля:
1. Производственный контроль за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий проводится юридическим лицом в соответствие с осуществляемой им деятельностью, по обеспечению контроля  за соблюдением санитарных правил и гигиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических профилактических мероприятий
2. Целью контроля является обеспечение безопасности для человека и среды обитания вредного влияния объектов производственного контроля путем должного выполнения санитарных правил, санитарно- противоэпидемических мероприятий, организации и осуществления контроля за их соблюдением.
3. Объектами производственного контроля являются производственные, общественные помещения, здания, технологическое оборудование, технологические процессы, рабочие места, используемые для выполнения работ, а так же сырье, готовая продукция, отходы производства и потребления.
4. Производственный контроль включает:
· Наличие официально изданных санитарных правил
· Осуществление лабораторных исследований и испытаний в случаях, установленных настоящими санитарными правилами и другими государственными санитарно- эпидемиологическими правилами и нормативами
· На рабочих местах с целью оценки влияния производства на среду обитания человека и его здоровье
· Сырья, готовой продукции и технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации
· Организацию медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки
· Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, готовой продукции и технологий их производства,  транспортировки, реализации и утилизации в случаях, предусмотренных действующим законодательством
· Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного контроля
· Своевременное информирование населения, органов местного самоуправления, органов и учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации об аварийных ситуациях.
1. Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований и испытаний определяются с учетом санитарно-эпидимеологической характеристики производства, наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания осуществляются юридическим лицом с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.
2. Необходимые изменения и дополнения в программу производственного контроля вносятся при изменении вида деятельности, технологии производства, других существенных изменениях деятельности юридического лица, влияющих на санитарно-эпидемиологическую обстановку и создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения. Разработанная программа производственного контроля утверждается руководителем.
1.Ответственный за выполнение программы производственного контроля является заведующая  МДОУ – Васильченко Е.П.
2.Паспорная часть:
МДОУ - детский сад «Искорка» расположено по адресу: п. Алексеевский, ул.Набережная  д.58 Б.                           
Набор помещений: здание детского сада построено по проекту, двухэтажное, светлое, отопление от котельной, вода из скважины. В МДОУ имеется две разновозрастные группы, групповые и спальная комнаты отделены друг от друга. Пищеблок оснащен необходимым оборудованием два холодильника, электроплита, электродуховка, миксер, элект. мясорубка.
Технологическое, складское оборудование: плита электрическая 1;
холодильник бытовой- 2,стол разделочный -3,весы-1,разделочные доски-6,ножи-6
3. Входной конроль
Приемка сырья: заведующей детского сада – Васильченко Е.П.
- Проверка пищевых продуктов по внешнему виду и наличию документов: товарно-транспортной накладной, качественного удостоверения, сертификата соответствия;
- соответствие маркировки документам,
- ведение «Журнал бракеража сырой продукции»
За хранение сырья и  складирование сырья в холодильник и шкаф  условия  хранения продуктов ответственный повар Беляева Л.В., также ведется контроль температуры, сроков реализации продуктов.
4. Технология производства
Ассортимент вырабатываемой  продукции: согласно примерного 10 дневного меню, утверждаемого заведующей детского сада.
Производственный процесс: ответственная повар Беляева Л.В.
- подготовка и первичная обработка сырья в соответствии с инструкцией по обработке (ответ повар Беляева Л.В.)
- визуальный контроль за качеством обработку и сырья и за исправностью оборудования (визуально по приборам отв. повар Беляева Л.В.)
- соблюдение рецептуры и поточности технологического процесс (ответ повар Беляева Л.В.)
-бракераж готовой продукции заведующая Васильченко Е.П.
-выпуск и хранение готовой продукции в производстве (ответ повар Беляева Л.В..)
5.Выходной контроль
Готовая продукция: ответственный повар Беляева Л.В.
- хранение готовой продукции в соответствие со сроками и условиями хранения;
- отпуск готовой продукции.
6. Требования к персоналу
На работу принимаются лица, прошедшие медицинский осмотр, имеющие допуск к работе. Персонал проходит обязательное гигиеническое обучение. Лица, не имеющие допуска к работе и не прошедшие обучение, к работе не допускаются. Каждый работник обязан поставить в известность руководителя о наличии инфекционных заболеваний  в семье или наличии кишечных расстройств у работника – ответственная Васильченко Е.П. заведующая детского сада.
Отметка о состоянии здоровья повара проставляется ежедневно в Журнал здоровья, ответственная Васильченко Е. заведующая детского сада.
Повар обеспечивается двумя комплектами санитарной одежды. Для соблюдения правил личной гигиены повар обеспечивается мылом и полотенцем – ответственная Васильченко Е.П. заведующая МДОУ.
По окончании смены проводится уборка помещений специально промаркированным уборочным инвентарём с применением дезинфицирующих и моющих средств, разрешенных к применению санэпиднадзором - ответ за качество уборки помещений – повар Беляева Л.В.  Хранение уборочного инвентаря и моющих средств осуществляется в специально выделенном месте – ответ. Беляева Л.В.
Ответственный за содержание рабочего места - работник этого места.
Санитарный день проводится в последнюю пятницу каждого месяца с 14.00- 16.00 часов.
Критические точки в процессе производства:
- качество и безопасность поступающего сырья и готовой продукции;
- нарушение технологических процессов;
- нарушения при хранении готовой продукции;
- нарушения при отпуске готовой продукции;
-нарушение персоналом правил  личной гигиены;
- неудовлетворительные результаты лабораторного исследования в процессе осуществления производственного контроля.
Контроль осуществляется посредством лабораторных исследований.
Возможные аварийные ситуации:
- отключение или прорыв водопроводной сети,
- отключение электроэнергии;
-острые инфекционные заболевания среди персонала.
Меры:
Информирование территориального  отдела по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека в _______________________районе – ответ. Васильченко Е.П.
- при отсутствии водоснабжения – прекращение выработки продукции, обращение в соответствующие обслуживающие организации - ответ. Васильченко Е.П.
- приостановление реализации продукции, по которой получены неудовлетворительные результаты лабораторных исследований – ответ. Васильченко Е.П., заведующая детского сада;
- приостановление выработки продукции при обнаружении несоответствии сырья действующим нормативным документам – ответ.Всильченко Е.П. заведующая детского сада;
- повторное исследование продукции при получении неудовлетворительных результатов- ответ.Васильченко Е.П.– заведующая детского сада
- принятие других мер. Предусмотренных законодательством РФ – ответ. Васильченко Е.П. заведующий детского сада.
Условия труда персонала:
Количество работающих кухонных работников – 1 чел.
Часовой рабочий день – 8 часов
Часовая рабочая неделя – 40 часов
Охрана окружающей среды:
- своевременный вывоз отходов,
- охрана почвы.
Список нормативных документов:
1. Закон «О защите прав потребителей» №2300 от 7.02.1992г.
2. Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов №9 от 2.01.2000г.»
3. Нормативная документация на вырабатываемую продукцию ( Сборник рецептуры блюд питания учащихся образовательных учреждений выпуск 4.2003 Департамента потребительского рынка и услуг г.Москвы)
4. Санитарные правила, инструкции: СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций»
Список журналов:
1. журнал брокеража сырой продукции
2. журнал брокеража готовой продукции
3. журнал здоровья
4. журнал проведения витаминизации
5. журнал учета температурного режима холодильного оборудования.
Перечень должностей работников подлежащих медицинским осмотрам профессиональной гигиенической подготовке:
Повар - 1
Воспитатель - 3
Младший воспитатель - 2
Заведующий - 1
Сторож – 2
Приложение к приказу 

от ___________2014г. №___
Утверждаю : 

                            Заведующая МДОУ – «Детский сад «Искорка» п.Алексеевский Романовского района Саратовской области»
__________ Васильченко Е.П.
.
План  мероприятий

по контролю организации питания  

МДОУ- детский сад «Искорка» 

 на  2014-2015 учебный  год

	№
	Мероприятия
	Дата  
	Ответственные

	Организационная  работа

	1. 
	Издание приказов  по  организации питания  на  2014-2015  учебный  год
	август
	Заведующий ДОУ

	2. 
	Разработка  плана  работы по организации питания  на  2014-2015  учебный  год
	август
	Заведующий ДОУ

	3. 
	Контроль состояния и функционирования технологического оборудования
	ежедневно
	повар



	4. 
	Приобретение  спецодежды для поваров
	
	Заведующий ДОУ

	5. 
	Разработка нормативно-методической документации для организации контроля питания детей в ДОУ
	сентябрь
	

	6. 
	Замена посуды для пищеблока: кастрюли, тазы, ножи, доски.

Приобретение ведер для отходов.
	В течение года по необходимости
	Заведующий ДОУ

	7. 
	Своевременная замена колотой посуды.
	По мере необходимости
	

	Работа   с  родителями

	1.
	Информирование  родителей  об  ассортименте  питания  детей (меню на сегодня).
	ежедневно
	

	2.
	Индивидуальное  консультирование родителей  детей с  плохим  аппетитом.
	по мере  необходимости
	воспитатели групп


	3.
	Консультирование  по  вопросам  организации питания детей в  семье через  уголки для родителей   
	1 раз в месяц
	Воспитатели  групп

	4.
	Памятки для родителей  «Приятного  аппетита»
	октябрь
	воспитатели групп

	5.
	Групповые родительские собрания «Питание – основа здоровья детей»
	январь
	воспитатели групп

	6.
	Заседание  родительского комитета  по организации питания  в ДОУ. Выполнение натуральных  норм.
	Март
	

	Работа с кадрами

	1. 
	Проверка знаний СанПиНов поваров.
	Сентябрь
	

	2. 
	Консультация  для  младших  воспитателей на тему: «Организация  процесса  питания».
	Октябрь
	

	3. 
	Оперативный контроль «Привитие  культурно - гигиенических  навыков».
	Ноябрь
	

	4. 
	Производственное совещание: 

1. «Роль младшего воспитателя в организации питания детей»

2. «Отчет комиссии по контролю за организацией питания детей в группах»
	декабрь
	Старшая медсестра 

Председатель ПК

	5. 
	Плановая проверка «Состояние работы по организации питания детей».
	февраль
	Заведующий ДОУ

	6. 
	Педагогический  совет «Организация  питания  воспитанников в ДОУ».


	
	

	Работа с детьми

	1.
	Выставка детского творчества из соленого теста «Мы лепили и катали, в печке русской выпекали».
	Октябрь
	Воспитатель старшей группы 

	2
	Экскурсия детей на пищеблок.
	ноябрь
	воспитатели групп 

	4.
	Развлечение «Путешествие в страну полезных продуктов»
	декабрь
	воспитатели старшей группы

	5.
	Изготовление атрибутов для сюжетно-ролевой игры «Магазин продуктов»
	январь
	воспитатель средней группы 

	6
	Создание уголков дежурства в группах
	март
	воспитатели групп

	7
	Выставка детского творчества из круп «Мы фантазеры»
	апрель
	воспитатели групп

	Контроль организации питания

	1.
	Осуществление  осмотра   при  поступлении  каждой  партии продукции
	ежедневно
	

	2.
	Соблюдение  правил  хранения  и  товарного соседства
	ежедневно
	

	3.
	Контроль санитарного  состояния  рабочего места
	ежедневно
	

	4.
	Соблюдение  санитарных  требований  к отпуску готовой  продукции
	ежедневно
	

	5.
	Соблюдение и  выполнение  санитарно-эпидемиологических  требований  к организации питания
	ежедневно
	повар

	6
	Снятие  суточной  пробы и отбор  для хранения
	ежедневно
	

	7
	Обеспечение С-витаминизации питания.
	Ежедневно
	

	8
	Осуществление контроля  качества  продукции,  наличия товаросопроводительных документов, ведение  учётно-отчётной   документации
	постоянно
	

	9
	Контроль  закладки  продуктов  на  пищеблоке
	ежедневно
	

	10
	Осуществление входного контроля условий  транспортировки продуктов  питания  от  поставщиков


	по мере привоза продуктов
	

	11
	Контроль организации  процесса  кормления в   группах
	систематически
	

	12
	Контрольные  взвешивания  порций  
	по мере необходимости
	

	13
	Соблюдение  инструкций выполнения  технологических   процессов  на  пищеблоке
	постоянно
	

	14
	Контроль за состоянием уборочного и разделочного инвентаря на пищеблоке.
	1 раз в месяц
	

	17.
	Контроль за температурным режимом в холодильных установках.
	ежедневно
	

	18.
	Снятие остатков продуктов питания на складе
	1 раз в месяц
	

	19.
	Анализ выполнения натуральных норм питания
	1 раз в месяц
	

	Работа с поставщиками

	1.
	Заключение договора на поставку продуктов.
	
	

	2.
	Подача заявок на продукты.
	
	

	3.
	Постоянный контроль за качеством поставляемых продуктов.
	По мере поступления
	


Российская Федерация

Краснодарский край

Муниципальное образование Кавказский район

муниципальное дошкольное образовательное учреждение

детский сад № 1 г. Кропоткина

Приказ



от 11.01.2010г.



№ 13/ОД

«Об организации питания»


С целью организации сбалансированного рационального питания де​тей и сотрудников в учреждении, строгого выполнения и соблюдения технологии приготовления блюд в соответствии с меню, выполнением норм и калорийности, а также осуществления контроля по данному вопросу в 2010-2011 учебном году

Приказываю:

1.
Организовать питание детей в учреждении в соответствии с «10-ти дневным меню для организации питания детей в воз​расте от 3-х до 7 лет, посещающих дошкольные образовательные учреждения с 10,5 часовым режимом функциони​рования», утверждённым начальником ТО ТУ  Роспотребнадзора по Краснодарскому краю в Кавказском, Гулькевичском, Тбилисском районах и в г. Кропоткине.
Изменения в меню разрешается вносить только с разрешения заве​дующей ДОУ.

1.1.Утвердить план мероприятий по контролю организации питания детей на 2010-2011 учебный год (приложение №1). 

 2.  Возложить ответственность за организацию питания на старшую медицинскую сестру Ф.И.О. в соответствии с функциональными обязанностями и СанПин 2.4.1. 1249 – 03:

 3.
Ответственному за питание старшей медсестре:
3.1.  Составлять меню-заказ накануне предшествующего дня, указан​ного в меню.
3.2.  При составлении меню-заказа учитывать следующие требования:
- определять нормы на каждого ребенка, проставляя норму выхода блюд;
-  при отсутствии наименования продукта в бланке меню дописывать его в конце списка;
 -  в конце меню ставить подписи старшей медсестры, заведующей хозяйством, одного из поваров, принимающих продукты из склада и заведующей.

3.3.  Представлять меню для утверждения заведующим накануне предшествующего дня, указанного в меню.

3.4.  Возврат и добор продуктов оформляется накладной не позднее   9.00 часов.
4.
 Сотрудникам пищеблока, отвечающим за организацию питания в учреждении — поварам, заведующему хозяйством:
4.1. Разрешается работать только по утвержденному и правильно оформленному меню.
4.2. За своевременность доставки продуктов, точность веса, коли​чество, качество и ассортимент получаемых со склада несёт ответственность заведующая хозяйством  Ф.И.О. 
4.3.Обнаруженные некачественные продукты или их недостача оформляются актом, который подписывается представителями МДОУ д/с № 1 и поставщика.
4.4. Выдачу продуктов со склада в пищеблок производить в со​ответствии с утвержденным заведующим меню не позднее 15.00 пред​шествующего дня, указанного в меню.
 5. В целях организации контроля приготовления пищи закладку основных продуктов в котлы производить в присутствии старшей медицинской сестры Ф.И.О. или членов комиссии по питанию по утвержденному руководителем графику:

7.30 – масло в кашу;


9.00 – мясо в 1-е блюдо;

9.00 – тесто для выпечки;

10.00 - 11.00 – продукты в первое блюдо (овощи, крупы);

11.30 – масло во 2-е блюдо, сахар в 3-е блюдо;



      13.00 – продукты для полдника..
Запись о проведенном контроле производить в специальной тетради, которая хранится в пищеблоке; ответственность за ее ведение возла​гается на старшую медицинскую сестру Ф.И.О..

6. Поварам Ф.И.О. необходимо:

6.1.  Строго соблюдать технологию приготовления блюд;

6.2. Выдавать готовую продукцию только после снятия пробы медицинской сестрой с обязательной отметкой вкусовых качеств, готовности блюд в бракеражном журнале.

6.3.   Производить закладку продуктов в котёл в присутствии членов комиссии.

6.4.  Работникам пищеблока необходимо раздеваться  в специально отведённом месте.

7.   На пищеблоке необходимо иметь:

- инструкции по охране труда и технике безопасности, должностные инструкции, инструкции по соблюдению санитарно-противоэпидемического режима;

- картотеку технологии приготовления блюд;

- медицинскую аптечку;

- график выдачи готовых блюд;

- нормы готовых блюд, контрольное блюдо;

- суточную пробу за 2 суток;

- вымеренную посуду с указанием объёма блюд.

8. Завхозу ежемесячно проводить выверку остатков продуктов питания с бухгалтером.

8.1. Ежеквартально совместно с комиссией по снятию остатков производить снятие остатков продуктов в кладовой и обо всех нарушениях ставить в известность руководителя.

9. Ответственность за организацию питания детей каждой группы несут воспитатели и младшие воспитатели:

Младшая группа                                                   

Воспитатель









Воспитатель                









Младший воспитатель
Средняя группа






Воспитатель









Воспитатель                









Младший воспитатель
Старшая  группа






Воспитатель









Воспитатель                









Младший воспитатель
Подготовительная группа




Воспитатель








          Воспитатель                








          Младший воспитатель
 9.1. Во время приема пищи детьми воспитателям и младшим воспитателям заниматься  непосредственно организацией питания детей, привитием культурно-гигиенических навыков. 

9.2.Утвердить график приема пищи:

- завтрак с 8.30 до 9.00

- обед с 11.45 до 13.10 (по возрастным группам);

- уплотненный полдник с 15.30 до 16.00

9.3. Утвердить график выдачи готовых блюд с пищеблока в группы:

группы             завтрак          обед               уплотненный полдник

младшая
  8.05
            11.20


14.45

средняя
            8.10
            12.10


14.45

старшая
            8.15
            12.25


14.45


      подготовит.
  8.15
            12.35


14.45

   10.Общий контроль организации питания оставляю за собой. 

Ответственность за выполнение приказа возлагаю на себя, старшую медицинскую сестру и заведующую хозяйством. 
11. С приказом ознакомлены все сотрудники учреждения; копия на пищеблоке.

Заведующий МДОУ д/с № 1 __________ /Ф.И.О./

Российская Федерация

Краснодарский край

Муниципальное образование Кавказский район

муниципальное дошкольное образовательное учреждение

детский сад № 1 г. Кропоткина

Приказ 

29.08.2009 г.





                                      № 48-П

О  создании  комиссии по 

 питанию

В целях  контроля организации питания  в детском саду

Приказываю:
1. Создать постоянно действующую  комиссию по питанию в  составе:

Председатель комиссии:, старшая  медицинская  сестра - Ф.И.О. 
Члены комиссии:   
старший воспитатель - Ф.И.О. 




музыкальный руководитель председатель ПК - Ф.И.О. 



учитель-логопед - Ф.И.О. 

В обязанности  комиссии по питанию вменить осуществлять   контроль  организации  питания в  группах, закладку основных продуктов в котлы на пищеблоке. Запись о проведенном контроле проводить в специальном журнале.

2. Контроль исполнения приказа  возложить на старшую медсестру.
Заведующая  МДОУ д/с № 1                                                  Ф.И.О.
С приказом  ознакомлены:

ПРИНЯТО







УТВЕРЖДАЮ

Советом по питанию МДОУ д/с №1



Заведующая МДОУ д/с № 1

Протокол № ___ от «___» ___2009 г.



___________ Ф.И.О.











«__» ________ 2009г.
План работы совета по питанию

	№ п/п
	Мероприятия
	Дата
	Ответственные

	1. 
	Утверждение плана работы на год и графиков контроля.

Выполнение натуральных норм питания.
	Сентябрь
	Председатель Совета по питанию



	2. 
	Организация питания в группах.

Выполнение натуральных норм питания.
	Октябрь
	старшая медсестра 

	3. 
	Отчет о работе с поставщиками продуктов питания.

Выполнение натуральных норм питания.
	Ноябрь
	Завхоз 



	4. 
	Отчет комиссии по питанию.

Выполнение натуральных норм питания
	Декабрь
	старшая медсестра 

	5. 
	Отчет об освоении денежных средств, выделяемых на питание.

Выполнение натуральных норм питания.
	Январь
	Заведующая 



	6. 
	Ведение документации на пищеблоке.

Выполнение натуральных норм питания.
	Февраль
	повар 



	7. 
	Контроль качества полученных продуктов, условий их хранения и сроков реализации.

Выполнение натуральных норм питания.
	Март 
	Завхоз 



	8. 
	Выполнение инструкции по проведению санитарно-профилактических мероприятий на пищеблоке.

Выполнение натуральных норм питания.
	Апрель
	старшая медсестра



	9. 
	Осуществление входного контроля условий транспортировки продуктов питания от поставщиков.

Выполнение натуральных норм питания.
	Май
	Завхоз



	10. 
	Выполнение режима питания в летний период.

Выполнение натуральных норм питания.
	Июнь
	старшая медсестра 

	11. 
	Роль администрации ДОУ и родителей в формировании рационального пищевого поведения детей.

Выполнение натуральных норм питания.
	Июль
	старший воспитатель 



	12. 
	Подведение итогов работы совета.

Выполнение натуральных норм питания.
	Август
	Председатель Совета по питанию 




Протокол №

заседания Совета по питанию МДОУ д/с № 1
от __________________                                                                                            Присутствовали _______ человек
Отсутствовали _______ человек

Повестка дня:
1. Организация питания в группах.

2. Анализ выполнения натуральных норм продуктов питания за сентябрь.

По первому вопросу

СЛУШАЛИ 

старшего воспитателя Ф.И.О., члена комиссии по питанию

Она отметила: сервировка стола во всех группах соблюдается. Приобретены недостающие столовые приборы в старшие группы, скатерти, салфетки в подготовительную к школе группу. Выдача пищи производится согласно графику, прием пищи осуществляется  в соответствии с расписанием жизнедеятельности детей. Столы и стулья в группах промаркированы в соответствии с ростовыми показателями. Воспитатели осуществляют руководство питанием детей. Следят за осанкой, поведением за столом, сообщают названия блюд, обращают внимание на вкусно приготовленную пищу, докармливают детей, осуществляют индивидуальный подход. Но вместе с тем следует больше уделять внимание правилам пользования столовыми приборами. В связи с этим  старший воспитатель предложила провести семинар для воспитателей и младших воспитателей по сервировке стола, правилам пользования приборами, организовать уголки этикета в группах.

СЛУШАЛИ

члена комиссии по питанию, председателя ПК. 

Она отметила: недостаточна роль младшего воспитателя, необходимо более активно включаться в процесс кормления детей младшего возраста. Детям необходимо больше рассказывать о пользе овощных блюд, формировать правильный стереотип пищевого поведения.

СЛУШАЛИ

члена комиссии по питанию, завхоза.

Она отметила, что необходимо приобрести столовую посуду, т.к. после проведенной проверки обнаружена посуда со сколами.

По второму вопросу

СЛУШАЛИ

старшую медицинскую сестру. Она проанализировала выполнение натуральных норм питания за сентябрь: мясо – 100%, рыба – 98%, молоко – 100%, творог – 100%, сливочное масло – 100%, сыр – 98%, картофель- 92%, овощи – 97%, фрукты – 99%.

Ситуация невыполнения натуральных норм по картофелю сложилась в связи с тем, что поставщик постоянно срывает сроки поставок. Была написана докладная на имя начальника УО.

ПОСТАНОВИЛИ: 

1. Провести семинар для воспитателей «Столовый этикет с малых лет». 

Срок: _______________. 
Ответственный: старший воспитатель 

2. Провести консультация для младших воспитателей «Организация питания детей в условиях детского сада». 
3. Срок: __________________. 
4. Ответственный: старшая медсестра.

5. Разработать цикл бесед на тему: «Где спрятались витаминки?»                   

Срок: _______________. 
Ответственный: старшая медсестра 

6. Приобрести дополнительную столовую посуду . 

Срок: _______________. Ответственный: завхоз 

Председатель


                                        

Ф.И.О. 

Секретарь





                     
Ф.И.О.
Российская Федерация

Краснодарский край

Муниципальное образование Кавказский район

муниципальное дошкольное образовательное учреждение

детский сад № 1 г. Кропоткина

Приказ 

29.08. 2009г.





                           № 55-П

О создании совета по питанию
В целях контроля организации питания в детском саду 

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Создать  Совет по питанию в составе:

Председатель  совета:  заведующая МДОУ                            Ф.И.О.
Члены совета:          ст. медсестра                                            Ф.И.О.



    повар                                             

Ф.И.О.
                     
    заведующая хозяйством            

Ф.И.О.



    музыкальный руководитель    

Ф.И.О.
2. В соответствии с основными  направлениями  деятельности  Совета  его  основными  задачами  являются  анализ и  контроль:

· за  правильной организацией  питания  детей;

· за качеством  полученных  продуктов,  условиями   их хранения и  сроками  реализации;

· за  выполнением   натуральных норм  продуктов  питания;

· за качеством  приготовления  пищи;

· за  освоением   денежных  средств, выделяемых на питание администрацией  района

· за санитарным состоянием пищеблока

· за осуществлением индивидуального подхода в процессе питания

· за освещением вопросов организации питания с родительской общественностью 

3. Контроль исполнения приказа оставляю за собой.

Заведующий МДОУ д/с № 1                                             Ф.И.О.
С приказом ознакомлены
Согласовано:                                                  Утверждаю:

Председатель ПК МДОУ д/с № 1                 заведующая МДОУ д/с № 1

_________     Ф.И.О.                                        ________Ф.И.О.
ПОЛОЖЕНИЕ 
О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ

муниципального дошкольного образовательного учреждения
детский сад  № 1 города Кропоткин 
муниципального образования Кавказский район                         
1. Общие положения
1.1. Настоящее положение регламентирует порядок работы бракеражной комиссии (далее комиссии) дошкольного образовательного учреждения.

1.2. Целью комиссии является определение соответствия уровня организации работы по питанию в образовательном учреждении, организации питания детей дошкольного возраста.

1.3. Основными задачами комиссии является целенаправленная, непрерывная работа по организации правильного, сбалансированного питания, отвечающего физиологическим потребностям растущего организма, повышение устойчивости детского организма к различным неблагоприятным воздействиям.

1.4. Нормативной основой для работы комиссии являются:

- Федеральный закон «О санитарно — эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.99 г М 52 — ФЗ, ст. 17,28

- Действующие санитарные нормы

- Методические рекомендации по организации питания детей дошкольных учреждений Министерства здравоохранения, Министерства просвещения СССР, Института питания АМН  СССР, 1987г

- Настоящее положение

1.5. Содержание работы комиссии.

Количество членов комиссии определяется общим собранием коллектива педагогов и сотрудников образовательного учреждения

Бракеражная комиссия создается в помощь Совету по питанию.

Каждый член комиссии имеет право по своей инициативе или по просьбе родителей, педагогов, руководителя учреждения вносить на рассмотрение Совета по питанию вопросы, связанные с улучшением организации питания в дошкольном образовательном учреждении.

Комиссия помогает Совету по питанию дошкольного образовательного учреждения:

- в организации питания в современных условиях

- в организации и соблюдении режима питания в группах

- в выполнении натуральных норм, соблюдении 10— дневного меню

- в организации систематического контроля  работы пищеблока

- в организации контроля ведения медицинской документации

- в организации диетического питания

- в организации рационального питания и здорового образа жизни

- в организации родительских собраний, конференций и т.д.

1.6. Итоги комиссии оформляются протоколами, актами и другими документами

1.7. Деятельность комиссии должна согласовываться с руководителем дошкольного образовательного учреждения

1.8. Разногласия между руководителем дошкольного образовательного учреждения и большинства членов комиссии рассматриваются и разрешаются вышестоящими организациями

2. Права комиссии.

2.1. Комиссии имеет право:

- контролировать работу всех структурных подразделений дошкольного образовательного учреждения по вопросам организации питания

- присутствовать по приглашению на педагогических советах, производственных совещаниях, на городских конференциях по организации работы по питанию

- в случае невыполнения ответственных за питание своих обязанностей, лиц, контролирующих питание в учреждении с нормативных документов разрешать спорные вопросы в выше стоящих организациях, с учредителями.

3. Ответственность и делопроизводство

3.1. Учет работы и протоколы заседаний и другая документация хранится в дошкольном образовательном учреждении в течение одного года.

Муниципальное дошкольное образовательное учреждение детский сад № 1                         г. Кропоткина муниципального образования Кавказский район

Приказ
от _____                                                                                       № _____

О создании бракеражной комиссии 
на 2009/10 учебный год

В целях соблюдения технологии приготовления пищи и использования качественного ассортимента продуктов питания в ДОУ

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Создать бракеражную комиссию в составе:

председатель: Ф.И.О., должность;
члены комиссии: Ф.И.О., должности.

2. Председателю комиссии утвердить план работы комиссии на год в срок до  Дата.

3. Членам комиссии ежедневно заносить в контрольный журнал результаты органолептической оценки приготовленной пищи.

4. Ежеквартально представлять заведующему отчет о результатах проведенной работы.

5. Работа бракеражной комиссии регламентируется положением о бракеражной комиссии ДОУ, утвержденным заведующим ДОУ.

 

Заведующий                              Подпись                       Расшифровка подписи
 

С приказом ознакомлены:         Подписи           Расшифровка подписей
План 
работы бракеражной комиссии 
на 2009/2010 учебный год
	Мероприятия
	Сроки 
выполнения
	Ответственный

	Проведение организационных совещаний
	3 раза в год 
	Председатель комиссии 

	Контроль санитарного состояния транспорта при доставке продуктов
	1 раз в месяц
	Члены комиссии 

	Отслеживание составления меню в соответствии с нормами и калорийностью блюд
	Ежедневно 
	Члены комиссии

	Контроль сроков реализации продуктов
	1 раз в месяц
	Члены комиссии в присутствии кладовщика

	Отслеживание технологии приготовления, закладки продуктов, выхода блюд
	1–2 раза в неделю
	Члены комиссии

	Контроль санитарно-гигиенического состояния пищеблока
	Постоянно 
	Член комиссии (медицинский работник, председатель)

	Разъяснительная работа с педагогами
	3 раза в год
	Председатель комиссии, медицинский работник

	Работа с родителями (на общих родительских собраниях)
	2 раза в год
	Председатель комиссии

	Отчет на Совете ДОУ о проделанной работе комиссии
	Декабрь, май
	Председатель комиссии


Муниципальное дошкольное образовательное учреждение детский сад № 1                         г. Кропоткина муниципального образования Кавказский район

ПРИКАЗ



От                                                         №





Об обеспечении качества питания

    С  целью обеспечения качества питания в ДОУ, предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний 

ПРИКАЗЫВАЮ:

1.    Повару Ф.И.О. обеспечить следующий комплекс мероприятий в помещении пищеблока:

1.1. Строгое соблюдение санитарно-гигиенического режима в помещениях пищеблока.

1.2. Строгий контроль соблюдения технологии приготовления и реализацией молочной, овощной и другой продукции.

Срок исполнения: постоянно

2. Завхозу Ф.И.О.:
2.1.  Обеспечить необходимое количество чистящих, моющих и дезинфицирующих средств во всех цехах  пищеблока и в кладовой.

2.2. Своевременно проводить дез.обработку оборудования и инвентаря, используемого для первичной обработки овощей, складских помещений перед каждым завозом партии овощей, освободившихся мешков и другой тары.

2.3. Обеспечить раздельное хранение зимних и ранних овощей.

2.4. Своевременно перебирать овощи, зачищать капусту с целью удаления гнили и отходов.

2.4.


2.5.  Осуществлять своевременную замену пришедший в негодность столовый инвентарь и  посуду.

Срок исполнения: постоянно

3.     Старшей медсестре Ф.И.О.  ежедневно контролировать соблюдение следующих условий:

3.1. Надлежащее санитарно-гигиеническое содержание помещений, оборудования   пищеблока, складских  помещений.

3.2.  Правила обработки посуды, маркировки кухонной посуды.

3.4. Личную гигиену сотрудников пищеблока.

3.5.  Обеспечивать  ежедневный контроль хранения продуктов и сроками реализации скоропортящихся  продуктов.

3.6.  Следить за соблюдением правил кулинарной обработки продуктов и   технологией приготовления пищи.

Срок исполнения: постоянно

4. Назначить комиссию в составе:

завхоз                                                                      Ф.И.О.                         

рабочий по ремонту                                              Ф.И.О.                         

председатель ПК                                                    Ф.И.О.                         

5. Комиссии проводить периодический осмотр технологического и холодильного оборудования  1 раз в квартал, с  составлением акта.

Срок исполнения: постоянно

6.  Контроль исполнения данного приказа оставляю за собой.

Заведующий МДОУ  д/с № 1 ___________ Ф.И.О.                         

С приказом ознакомлены:  

Российская Федерация

Краснодарский край

Муниципальное образование Кавказский район

муниципальное дошкольное образовательное учреждение

детский сад № 1 г. Кропоткина
Приказ 


29.08.2009 г.





                    № 57-П

О назначении ответственного за                                                                                                                                                                                                                                                         

отбор и хранение суточных проб

В соответствии п. 2.10.24. СанПиН 2.4.1.1249-03  и в целях обеспечения контроля приготовления пищи для детей, обеспечения отбора и хранения суточных проб
Приказываю:

1. Ответственность за отбор и хранение суточных проб возложить  на повара Ф.И.О. 

2. В отсутствии повара Ф.И.О снятие проб и их хранение возложить на повара Ф.И.О.
3. Пробы хранить в холодильнике при t =  +2 - +6ºС.

4. Контроль правильности отбора и хранения суточных проб осуществляет старшая медсестра Ф.И.О.

5. Контроль исполнения приказа оставляю за собой.

Заведующая МДОУ д/с № 1                                   Ф.И.О.
С приказом ознакомлены:

УТВЕРЖДАЮ

Заведующий

МДОУ «Детский сад №55»

____________ Е. И. Веселова

«___» ____________ 2014г.

 
 
 
План мероприятий
по контролю за организацией питания
в МДОУ «Детский сад №55»
на 2014 год
 
	№
п/п
	Мероприятия
	Дата 
	Ответственные

	Организационная  работа

	1. 1.       
	Издание приказов по организации питания на 2014 год. 
	январь
	Заведующий

	1. 2.       
	Разработка плана работы комиссии по организации питания МДОУ «Детский сад №55» на 2014 год.
	декабрь
	Ответственный за организацию питания

	1. 3.       
	Заседание комиссии по питанию.

 
	1 раз в месяц
	Заведующий

	1. 4.       
	Контроль за состоянием и функционированием технологического оборудования.
	ежедневно
	Шеф-повар

	1. 5.       
	Приобретение спецодежды для поваров.

 
	май 2014г.
	Кастелянша

	1. 6.       
	Разработка нормативно-методической документации для организации контроля за питанием детей в ДОУ.
	январь
	Комиссия по питанию

	1. 7.       
	Замена посуды для пищеблока: кастрюли, тазы, ножи, доски.

Приобретение ведер для отходов.
	в течение года
	Зам. зав. по АХР

	1. 8.       
	Своевременная замена колотой посуды.
	по мере необходимости
	Шеф-повар,

зам. зав. по АХР

	1. 9.       
	Утверждение и апробирование новых технологических карт.
	по мере необходимости
	Ответственный за организацию питания,

шеф-повар

	10.  
	Семинар для заведующих МДОУ на тему «Контроль за организацией питания».

 
	первая половина года
	Заведующий

	11.  
	Приобретение скатертей для групп.

 
	август
	Воспитатели групп

	Работа с родителями

	1.
	Информирование родителей об ассортименте питания детей (меню на сегодня)через ИКТ. 
	ежедневно
	Ответственный за организацию питания

	2.
	Индивидуальное консультирование родителей детей с плохим аппетитом.
	по мере необходимости
	Педагог-психолог

 

	3.
	Консультирование по вопросам организации питания детей в семье через уголки для родителей.
	 

1 раз в месяц
	 

Воспитатели  групп

	4.
	Оформление стенда «Приятного аппетита».

 
	в течение года
	Воспитатели групп

	5.
	Групповые родительские собрания «Питание – основа здоровья детей».
	в течение года
	Воспитатели групп

	6.
	Заседание родительского комитета по организации питания в ДОУ. Выполнение натуральных норм. 
	апрель
	Заведующий

	7.
	Конкурс рецептов «Любимое блюдо нашей семьи».
	апрель
	Старший воспитатель

	8.
	Творческая выставка «Овощной калейдоскоп».

 
	сентябрь
	Старший воспитатель

	Работа с кадрами

	1. 1.       
	Проверка знаний СанПиН у поваров.

 
	сентябрь
	Комиссия по питанию

	1. 2.       
	Консультация для младших воспитателей на тему: «Организация процесса питания». 
	октябрь 
	Ответственный за организацию питания

	1. 3.       
	Контроль «Привитие культурно-гигиенических навыков». 
	ноябрь
	Комиссия по питанию

	1. 4.       
	Производственное совещание:

1. «Роль младшего воспитателя в организации питания детей».

2. «Отчет комиссии по контролю организации питания детей в группах».
	декабрь
	Заведующий

	1. 5.       
	Контроль за состоянием работы по организации питания дете. 
	1 раз в  кварталь
	Комиссия по питанию

	1. 6.       
	Рабочие совещания по итогам проверки групп.

 
	1 раз в  месяц
	Заведующий

	Работа с детьми

	1.             1.            2.
	Выставка детского творчества из соленого теста «Мы лепили и катали, в печке русской выпекали».

 
	октябрь
	Руководитель кружка

	1.             2.            4.
	Экскурсия детей на пищеблок.

 
	ноябрь
	Воспитатели групп

	1.             3.            6.
	Изготовление атрибутов из соленого теста для сюжетно-ролевой игры «Магазин продуктов».
	январь
	Руководитель кружка

	1.             4.            8.
	Создание центров этикета в группах.
	март
	Воспитатели старших возрастных групп

	1.             5.            9.
	Выставка детского творчества из круп «Мы фантазеры».
	апрель
	Подготовительные группы

	1.                6.             
	Изготовление макета «Живые витаминки».
	май
	Старшие группы

	Контроль за организацией питания

	1.
	Соблюдение правил хранения и товарного соседства.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	2.
	Контроль санитарного состояния рабочего места.
	1 раз в квартал
	Комиссия по питанию

	3.
	Соблюдение санитарных требований к отпуску готовой продукции.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	4.
	Соблюдение и выполнение санитарно-эпидемиологических требований к организации питания.

 
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	5.
	Соблюдение технологических инструкций.

 
	1 раз в квартал
	Комиссия по питанию

	6.
	Осуществление контроля качества продукции, наличия товаросопроводительных документов, ведение учётно-отчётной документации.
	1 раз в квартал
	Комиссия по питанию

	7.
	Контроль закладки продуктов на пищеблоке.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	8.
	Осуществление входного контроля за условиями транспортировки продуктов  питания от поставщиков.
	по мере привоза продуктов
	Комиссия по питанию

	9.
	Контроль организации процесса кормления в группах.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	10.
	Контрольные взвешивания порций на группах.
	по мере необходимости
	Комиссия по питанию

	11.
	Соблюдение инструкций выполнения  технологических процессов на пищеблоке.
	1 раз в квартал
	Комиссия по питанию

	12.
	Соблюдение графика выдачи готовой продукции на группе.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	13.
	Контроль состояния уборочного и разделочного инвентаря на пищеблоке.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	14.
	Контроль температурного режима в холодильных установках.
	1 раз в полгода
	Комиссия по питанию

	15.
	Снятие остатков продуктов питания на складе.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	16.
	Анализ выполнения натуральных норм питания.
	1 раз в месяц
	Комиссия по питанию

	Работа с поставщиками

	1.
	Заключение договора на поставку продуктов.

 
	1 раз в квартал
	Заведующий

	2.
	Постоянный контроль качества поставляемых продуктов.
	По мере поступления
	Комиссия по питанию

	 
	 
	 
	 
	 
	 


Улинец Г. В. (765661)

  
Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в детском питании
 
Мясо
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо плотное, упругое, образую​щаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах свеже​го мяса - мясной, свойственный данному виду животного.

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с серовато-желтым оттенком.

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Кон​систенция неэластичная, образующаяся при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса.

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определя​ют с помощью подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха мясного сока, остающегося на ноже.

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят в кастрюле под крышкой и определяют запах вы​деляющегося при варке пара. Бульон при этом должен быть прозрач​ным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или гнило​стного запаха мясо использовать нельзя.

Колбасные изделия
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей.

Рыба
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрач​ные. Мясо плотное, упругое, с трудом отделяется от костей, при нажа​тии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный.

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо после отта​ивания плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без посторонних примесей.

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, по​крыта мутной липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто появля​ются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверх​ность, глубоко ввалившиеся глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для определения доброкаче​ственности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и оп​ределяется характер запаха). Применяется также пробная варка (ку​сок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке пара).

Молоко и молочные продукты
Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка сладковатый. Доброкаче​ственное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, не​свойственных привкусов и запахов.

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. В детских учреждениях использо​вание творога разрешается только после термической обработки.

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без кру​пинок белка и жира, цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность.

Сметана в детских учреждениях всегда используется после тер​мической обработки.

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномер​ный по всей массе, чистый характерный запах и вкус, без посторон​них примесей. Перед выдачей сливочное масло зачищается от жел​того края, представляющего собой продукты окисления жира. Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в слу​чае его перетопки.

Яйца
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через картонную трубку. Можно ис​пользовать и такой способ, как погружение яйца в раствор соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усох​шие, длительно хранящиеся всплывают.

 
Памятка
по составлению и оформлению меню - требования на выдачу продуктов питания.
Меню - требование (ф.299) применяется для выдачи продуктов питания со склада (кладовой); составляется ежедневно на следующий день в одном экземпляре на ясли и в одном экземпляре на детский сад на основании сведений о наличии детей (по текущему дню) и утвержденных норм питания по специально разработанным перспективным десятидневным меню, что позволяет добиться большего разнообразия блюд и исключить трудоемкий процесс ежедневного составления меню; заполняется аккуратно и четко шариковой ручкой синего или черного цвета (исправления, затирания, закрашивания корректором не допускаются, норма и количество конкретного продукта проставляются только на пересечении строки «наименование продукта» и столбца «наименование блюда»); содержит перечень всех блюд, входящих в дневной рацион, их выход (масса каждой порции), расход продуктов для приготовления каждого блюда (записывается в виде дроби: в числителе - количество продукта на одного ребенка, в знаменателе - количество данного продукта на всех детей); подписывается:

на оборотной стороне внизу слева - лицом, составившим документ, и руководителем учреждения; внизу справа - лицом, выдавшим продукты со склада (завхозом, кладовщиком), и лицом, получившим продукты на кухню (ст.поваром, поваром);

на лицевой стороне слева вверху утверждается руководителем учреждения и проставляется печать.

Меню - требование на конкретную дату должно подписываться предыдущим днем. Например, меню на 21 февраля составляется диетсестрой (медсестрой) и утверждается руководителем 20 февраля.

В случае увеличения или уменьшения количества детей (свыше трех человек) по сравнению с утвержденными по меню данными, диетсестра (медсестра) составляет расчет изменения потребности в продуктах питания. При увеличении потребности в продуктах выписывается накладная (требование) на склад (кладовую) (ф. 434), а при уменьшении потребности в продуктах, излишки сдаются на склад (кладовую) и оформляются такой же накладной (требованием) с указанием - «возврат». Накладные подписываются лицом, сдавшим (выдавшим) продукты, и лицом, получившим продукты. Утверждаются данные документы руководителем учреждения текущей датой. Продукты, заложенные в котел, возврату не подлежат.

Контроль над соблюдением утвержденных норм питания на одного ребенка должна осуществлять диетсестра (медсестра).

Для    усиления    контроля    над    расходованием    продуктов    питания    и упорядочения их учета можно (но не обязательно) производить округление в крайней правой колонке «Расход продуктов питания (количество) за день, кг»:

До двух знаков после запятой
-        масло сливочное

-        масло растительное

-        хлеб и хлебобулочные изделия

-        томатная паста сахар

-        сухофрукты кондитерские изделия мука пшеничная.

Например, для приготовления омлета на 24 ребенка при норме расхода 0,004 кг требуется 0,096 кг масла сливочного, а для приготовления пудинга творожного на 24 ребенка при норме расхода 0,003 кг требуется 0,072 кг масла сливочного. Итого расход масла сливочного за день составил 0,168 кг, можно округлить до 0,17 кг.

До одного знака после запятой
-        крупы

-        овощи и картофель

-        фрукты

Например, для приготовления супа горохового на 24 ребенка при норме расхода 0,060 кг требуется 1,440 кг картофеля, а для приготовления картофельного пюре на 24 ребенка при норме расхода 0,145 кг требуется 3,480 кг картофеля. Итого расход картофеля за день составил 4,920 кг, можно округлить до 4,9 кг.

Для соблюдения сроков хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов (молочные и кисломолочные, колбасные изделия, рыба, мясные продукты, консервация) их списание должно регулироваться нормой закладки на одного ребенка.

Основание : «Методические указания об организации учета и инвентаризации имущественно - материальных ценностей у материально ответственных лиц в учреждениях системы образования» (Приказ № 45 от 28.01.1986 г.); Положение об учетной политике управления образованием.

 
Инструкция по измерению объема блюд
 

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и числа заказанных порций.

Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций.

Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 10 порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции.

Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать ±3%, но масса 10 порций должна соответствовать норме.

 
Методика органолептической оценки пищи
Под органолептической оценкой пищи понимается определение таких показателей (внешний вид, вкус, аромат, консистенция блюда), которые дают возможность быстро определить качество пищи.

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образ​цов пищи, лучше это проводить при дневном свете. Определяется вне​шний вид пищи, ее цвет. Затем определяется запах пищи. Этот пока​затель особенно важен, так как с помощью обоняния можно устано​вить тончайшие изменения качества пищевых продуктов (особенно мяса, рыбы), связанные с начальными признаками порчи, когда дру​гие установить еще не удается. Запах определяют при той температу​ре, при которой употребляется данное блюдо. Для обозначения запа​хов используют термины: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, илис​тый. Указываются также и специфические запахи, подобные каким-либо продуктам.

Консистенция продуктов определяется органами осязания. Наи​большей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо, зубы. В процессе процеживания пищи определяют ее мягкость, жесткость, нежность, маслянистость, клейкость, мучнистость, крупнозернистость, рассыпчатость и т. д.

Вкус пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горь​кий, соленый.

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила пре​досторожности; из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; естественно, вкусовая проба уже не про​водится, если обнаружены внешние признаки разложения продукта (например, неприятный запах), а также в случае подозрения на недо​брокачественность.

Оценка первых блюд
Первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в не​большом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блю​да, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготов​ления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть результатом неправильного тушения свеклы. Следует обращать вни​мание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и загрязненности.

При оценке внешнего вида супов, борщей проверяют форму нарез​ки овощей и других компонентов, сохранение их в процессе варки [не должно быть сильно разваренных овощей, утративших форму нарез​ки). Целесообразно сравнить набор кореньев и овощей (плотную часть первого блюда) с рецептурой по раскладке.

При органолептической оценке обращают внимание на прозрач​ность супов и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Не​доброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок.

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струй​кой из ложки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо при​сущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, не свойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности или пересола. У супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляет​ся сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

Оценка вторых блюд
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются отдельно. Соусным блюдам (гуляш, рагу) дается общая оценка.

При внешнем осмотре блюд обращать внимание на характер на​резки кусков мяса, равномерность порционирования, цвет поверхно​сти и поджаренной корочки с обеих сторон изделия, толщину слоя, панировки. В изделиях из мяса и рыбы определяют цвет, как на повер​хности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в техно​логии приготовления блюда. Например, заветренная темная поверх​ность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном хра​нении их без бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения фарша или мяса для котлет.

Важным показателем является консистенция блюда, дающая пред​ставление о степени его готовности и отчасти о соблюдении рецепту​ры при его изготовлении (например, мажущаяся консистенция изде​лий из рубленого мяса указывает на добавление в фарш избыточного количества хлеба).

Степень готовности и консистенцию мясопродуктов определяют проколом поварской иглой или деревянной шпилькой, которые долж​ны легко входить в толщину готового продукта.

При определении вкуса и запаха обращают внимание на наличие специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, она легко при​обретает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с хорошо выражен​ным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошиться, сохранять форму нарезки.

Крупяные, мучные или овощные гарниры также проверяют по кон​систенции. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна отделяют​ся друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, прове​ряют присутствие в ней необрушенных зерен, комков, посторонних примесей. При оценке консистенции каши ее сравнивают с заплани​рованной по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение.

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять фор​му после жарки.

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество чистки овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид и в цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет си​неватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить вни​мание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо направляется на анализ в лабо​раторию.

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо приготовленный соус, с частичками обгоревшего лука, имеет серый цвет, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое та​ким соусом, не вызывает у ребенка аппетита, снижает вкусовые дос​тоинства пищи, а следовательно, и ее усвоение.

 
ПАМЯТКА
по снятию суточной пробы
 

Ежедневно следует оставлять суточную пробу готовой продукции.

Суточная проба отбирается в объеме: порционные в полном объеме, 1 блюдо и гарниры не менее 100 г 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 течение 48 часов в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике для хранения кисломолочных продуктов при температуре +2 - +6º С.

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет медицинский работник.

 
Форма ведения журнала
«Контроль за организацией питания в группах»
 
	Группы
	Режим питания
	Сервировка стола
	Подготовка к приему пищи
	Воспитание культуры еды
	Роль воспитателя
	Роль мл. воспитателя

	Средняя

Обед
	Соблюдается
	Соответствует возрасту
	Дети постепенно моют руки. Даны поручения детям разложить столовые приборы.
	Из 18 детей 7 неправильно держат ложку.
	Руководство процессом питания осуществляется методически правильно.
	Своевременно раздает второе блюдо, внешний вид блюд эстетичен. Принимает участие в воспитании культурно-гигиенических навыков.


График уборки пищеблока

 

 

Ежедневно проводить уборку:   

 

мытье полов;

                            удаление пыли и паутины;

                            протирание радиаторов

                            протирание подоконников.

 

Еженедельно проводят:                                  

 

понедельник - мытье стен

вторник – мытье осветительной арматуры

среда - очистка стекол о пыли и копоти

четверг – чистка кастрюль

пятница - мытье холодильников

 

Один раз в месяц проводят:                  

 

генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря

 

 

 

Режим мытья кухонной посуды
1. Для мытья кухонной посуды используют металлические ванны.

2. Температура горячей воды в точке разбора - не менее 65°.

3. Варочные котлы после освобождения от остатков пищи моют горячей водой не ниже 40°С с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола.

4. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь: лопатки, мешалки и др. - после мытья в первой ванне с горячей водой (50°С) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой с температурой не ниже 65°С во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых металлических стеллажах. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают.

5. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40°, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65° (вторая ванна) и просушивается на специальных решетках. Столовые приборы после очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых в металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх.

6. Рабочие столы на пищеблоке моют горячей водой с моющими средствами специальной ветошью.

7. Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов при осложненной эпидситуации кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением кальцинированной соды или замачивают в дезинфицирующем растворе, затем простирывают в конце дня с моющим средством, прополаскивают, сушат и хранят в специальной промаркированной таре.

8. Пищевые отходы на пищеблоке собирают в промаркированные металлические ведра с крышками или педальные бачки. Ежедневно в конце дня ведра и бачки независимо от наполнения очищают с помощью шлангов над канализационными трапами, промывают 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивают горячей водой и просушивают.

