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Положение об организации питания
в МКОУ «Солдатско-Степновская СШ» дошкольная группа

1. Общие положения
1.1. Настоящее положение регламентирует организацию питания в МКОУ «Солдатско- Степновская
СШ» Дошкольная группа(далее – Учреждение)
1.2. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом № 273-ФЗ
от29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации» ,санитарно-эпидемиологическими
правилами и нормами СанПиН.
1.3. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий для укрепления
здоровья воспитанников, обеспечения безопасного и сбалансированного питания детей дошкольного
возраста, осуществления контроля создания необходимых условий для качественного питания в
МКОУ «Солдатско- Степновская СШ» Дошкольная группа(далее – Учреждение)
1.4. Организация питания возлагается на администрацию Учреждения. Распределение обязанностей
по организации питания работниками пищеблока, педагогами, воспитателями определено
должностными инструкциями.

2.Организация питания на пищеблоке

2.1. Дети получают четырехразовое питание
2.2. Объем пищи и выход пищи должны соответствовать возрасту ребенка
2.3. Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с 10-дневным меню, разработанным на
основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания детей дошкольного
возраста, утвержденным заведующим Учреждения. Повара должны строго соблюдать технологию
приготовления блюд.
2.4. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно составляется меню и утверждается
директором Учреждения.
2.5. Вносить изменения в утвержденное меню без согласия директора и питающей организации
запрещается
2.6. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания
ребенка, вывешивая меню в фойе, с указанием полного наименования блюд, их выхода.
2.7.Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству детей и объему разовых
порций, пища подается теплой – температура первых и вторых блюд +50 - +60 градусов.
2.8. Выдавать горячую пищу с пищеблока следует только с разрешения бракеражной комиссии, после
снятия проб и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале
отмечается результат пробы каждого блюда.

2.9. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать санитарным правилам и
нормативам к организации питания в дошкольных образовательных учреждениях.
2.10. Помещение пищеблока оборудовано вытяжной вентиляцией.

3.Организация питания детей в группе

3.1. Работа по организации питания детей в группе осуществляется под руководством воспитателя и
заключается:
- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;
- в воспитании культурно - гигиенических навыков во время приема пищи детьми
3.2. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещено
33. Перед раздачей пищи детям помощники воспитателя обязан:
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- промыть столы горячей водой с мылом;
- тщательно вымыть руки;
- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;
- проветрить помещение;
- сервировать столы соответствии с приемом пищи.
3.4. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет.
3.5.Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:
= во время сервировки столов на столы ставится хлебные тарелки с хлебом;
- разливают третье блюдо;
- подается первое блюдо;
- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата ( порционных овощей);
- по мере употребления детьми блюда, помощник воспитателя убирает со столов салатники;
- дети приступают к приему первого блюда;
- по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из под первого блюда4
- подаются вторые блюда;
- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.
3.6.Ответственность за организацию питания детей несут воспитатели и помощник воспитателя.

4. Порядок приобретения продуктов ,учета питания, поступления и контроля денежных средств
на продукты питания

4.1. К началу учебного года директор Учреждения издает приказ о назначении ответственного за
питание ( воспитатель), определяет его функциональные обязанности.
4.2. Ответственный за питание осуществляет учет питающихся детей в Журнале учета питания.
4.3. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании табелей посещаемости,
которые заполняют воспитатели. Число детодней по табелям посещаемости должно строго
соответствовать числу детей, состоящих на питании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет
контроль рационального расходования бюджетных средств.
4.4. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции директора Учреждения, главного
бухгалтера.
4.5. Расходы по обеспечению питания детей включается в оплату родителям,размер коотрой
устанавливается решением Учредителя.
4.6. Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем.
4.7. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются небольшие отклонения от
установленной суммы, но средняя стоимость дневного рациона за месяц выдерживается не ниже
установленной.
4.8. Продукты питания поставляются организатором питания, должны иметь сертификаты
соответствия, удостоверения качества на продукты, соответствующих на мясную и молочную
продукцию.

5.Контроль за организацией питания в Учреждении

5.1.При организации контроля соблюдения законодательства в сфере защиты прав потребителей и
благополучия человека при организации питания в Учреждении администрация руководствуется
санитарными правилами Сан ПиН, методическими рекомендациями «Производственный контроль за
соблюдением законодательства при организации питания детей и подростков и государственный
санитарно - эпидемиологический надзор за его организацией и проведение».
5.2. При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствие замен контроль за
формированием рациона питания детей заключается :
- в контроле ( по меню и меню-требованиям) за обеспечением в течение 4-недельного периода
действия рациона питания необходимого разнообразия ассортимента продуктов питания
( кисломолочных напитков и продуктов. соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских
изделий и т.д.),а также овощей и фруктов (плодов и ягод).
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- в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов – в соответствии с
технологическими картами;
- в контроле за правильностью корректировки заказываемого и закладываемого количества
продуктов в соответствии с массой (объемом) упаковки продукции


