
Муниципальноедошкольноеобразовательноеучреждение
«детский сад № 13»

прикАз
30.08.2024

"ОбОРГаНИЗациипитаниявдетском саду»            №45/]/Од

«Оборганизациипитаниядетейвмуниципальномдошкольномобразовательном
учреждении«детскийсад№13»
ВцелжорганизациисбалансированногопитаниядетейМдОУ«детскийсад№13»,
строгоговыполнениятребованийСанПиН,строгоговыполненияисоблюдения
технологииприготовленияблюдвсоответствиисменю,выполнениенорми
калорийности,атакжеосуществленияконтроляподанномувопросу.

прикАзывАю:
1.ПитаниевhЩОУорганизовыватьвсоответствиис«Примерным10-дневнь"меню
длядетейввозрастеотljдо3-хлетвгруппахс10,5-часовымпребыванием»и
«Примерным10-дневным"менюдлядетейввозрастеот3до,7-илет.вгруппжс10,5-
часов " пребыванием».
2. Возложить ответственность :
2.1.ЗаорганизациюпитаниявМдОУдетскийсад№1З»на:
-РуководителяучрещениявсоответствиисСанПиН:

- На повара;
2.2.Заорганизациюпитаниявгруппахна:
-воспитателей и младших воспитателей
-группы раннего возраста;

-разновозрастной группы (3 - 5 лет);
-разновозрастной группы (5-7 лет);
3.ОтветственнымзаорганизациюпитаниявМдОУ:
-присоставлениипримерногоменюруководствоватьсярекомендуемь"
среднесуточнымнаборомпродуктовпитания,денежныминормами,учитыватьвозраст
детей, время их пребывания в детском саду;   `
-знатьрекомендуемыйСанПиНассортиментосновныхпищевыхітродуктов,таблицу
замены продуктов по белкам и углеводам;
-составлmьменю-заказипредоставлятьдляутверждениязаведующемуЩОУ
наканунепредшествующего.дня,указанноговменюнепозднее13,00.;
-прирасхождениколичествадетейсзаявленным"ранее,возвратидоборпродуктовв
меНю оформлять не позднее 9.00. ;                 9
-осуществлятьсистематическийконтроль:полученияпродуктовпитанияот
поставщиков;условийиххранениянапищеблокеивскладскихпомещениях;
соблюденияправилприготовленияиреализациипищевыхпродуктоввсоответствиис
требованиями СанПиН;
-вестижурналбракеражаготовойкулинарнойпродукции.

4.Сотрудникамкрупп,ответственнымзаорганизациюпитания:
Осуществлятьполучениепищиспищеблокаиорганизовыватьприемпищив
соответствии с утвержденными графиками.
-доводитьдокаждогоребенкаположеннукремунормупитания;
-вовремяприемапищипрививатьдетямкультурно-гигиеническиенавьжи,обучать
элементарнь"правиламкультурыеды,учить1юльзоватьсястоловымиприборами.

5.Кhадовщик3назначитьответственным"засвоевременностьдоставипродуктов
питания,точностьвес*количество,качество,ассортиментполучаемоготоварq
соблюдениеусловийхранениявсоответствиистребованиямиСанПи1..



1. Кладовщику: - знать рекомендуемый СанПиН ассортимент основных пищевых
продуктов;
- не допускать к приему пищевые продукты без сопроводительных документов, u
истекшим сроком хранения и признаками порчи;
- вьщачу продуктов питания из кладовой на пищеблок производить в соответствии с
меню, утвержденным заведующим МдОУ не позднее 17.00. предшествующего дня,
указанного в меню;
-в случае обнаружения некачественнь1х продуктов, их недостачу, оформлять акт в
присутствии представителя МдОУ ( повар, заведующий) и представителя поставщика
в лице экспедитора;
- ежемесячно проводить сверку остатков продуктов питания в присутствии бухгалгера
централизованной бухгалтерии Комитета образования ;
- вести журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых
продуктов.
6. В целях осуществления контроля за организацией питания создать бракеражную
комиссию в составе:
- заведующий МдОУ,
- завхоз,
- музыкальный руководитель.
6.1. Назначить ответственным за снятие пробы готового блкрда. завёдующего., в ее
отсутствие снятие проб готового блюда производит завхоз, .
7. Работникам пищеблока: повару и рабочему по кухне: -работать в соответствии с
утвержденным меню;
- соблюдать условия хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и
кулинарньк изделий;
- строго соблюдать технологию приготовления блюд; - закладку продуктов питания
производить по следующему графику:
7.15 - мясо 1 -е блюдо; продукты для закуски
7.30 -масло в кашу, сахар для завтрака;
9.15 - обработка фруктов для второго завтрака;
1  1 .00 - тесто для выпечки;
10.00 -11.00 -продукты в 1-е блюдо (овощи, крупы);
10.45 -масло во 2-е блюдо, сахар в 3-е блюдо;
1 3 . 1 5 - продукты для полдника
8. Комиссии по питанию ежеквартально производить снятие остатков продуктов
питания в кладовой обо всех нарушениях ставить в известность '3аведующего.
9.На пищеблоке необходимо иметь:
- инструкции по охране труда и технике безопасности,
должностные инструкции ;
- инструкции по соблюдению санитарно-`эпидемиологическою режима;
- картотеку технологических карт;
- график закладки продуктов;
-крафик вь1дачи готовь1х блюд:
суточную пробу за 2 суток;
-нормы контрольных блюд,готовое блюдо;
- выверенную посуду с указанием объема блюд.


