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ITPUKA3
09.01.2020r Ne 1

c. Amyp3ser

«O0 opraHv3aluK NUTaHUs BOCIIMTAHHUKOB B 2020 roay»

C nenpio opranmzaiuy cOATAHCHPOBAHHOTO M PALMOHATBHOTO [WTAHMS IETEH B
MYHUIIUTIATEHOM KA3€HHOM JTOMKOILHOM 00Pa30BATENIEHOM yupesxaeHun «J{eTcKuii
can «ComHbimko» ¢. Amypser», juis (GOPMHPOBAHHS 3J0POBOTO 00pa3a KU3HH,
OXpaHbl W  YKPEIUIEHHA 3JI0pOBbsi, 00€CHEYEHUS  CONHMAIbHBIX IapaHTHi
BOCIIMTAHHHMKOB, CTPOIrOr0 BBITIOJHCHUS H COOMIOAEHUS TEXHOJOTHM HPHUIOTOBJICHUS
OMOL B COOTBETCTBHH ¢ MEHIO, BLIIOJIHEHHEM HOPM M KAJIOPHIHOCTH, a TaioKe
OCYLIECTBJICHUS KOHTPOJIS 110 opranusaimu nutanus B 2020 roxy

HPUKA3BIBAIO:

1. OpranusoBars NMUTaHWE BOCIHMTAHHMKOB B COOTBETCTBHH C «IIpumepubiM 10-T1
AHCBHBIM MEHIO» JUIS OpraHu3allii IIUTAaHUA JeTelt B Bo3pacte o 1-x 1o 3-X ner, or
3-X 10 7-MH JIET, MOCEMAOMKX 00IIePa3BHBAIONINE IPYIIIBI Y UPexKICHUSL.

1.1.Bcem paGotHmkam VYupexaeHus crporo coGmonats TtpeGoBanus CanlluH
2.4.1.3049-13  «CanuTapHO-3MHIEMHOIOIMYECKHE  TPEGOBAHHS K YCTPOMCTRBY,
COLCPKAHMIO U OPTraHU3aMHU PEKUMA PAOOTBI B IOMIKOJIBHBIX OPraHU3aLUsIXy.

1.3. YTBepauTth npaBuia yTHAM3AIUHA OTXO0B.

1.2. YTBepauts rpauk 3aK1a Kl OCHOBHBIX IPOIYKTOB (Tprioskerue Ne 1).
1.3.YTBepauTs rpaduk BbIIAYM MY C OUINE6II0KA B TPYIIH! (MPHIoKeHHe No 2).
1.4.YBepaurs [lnan paGoTsl Mo opraHu3alyy nMTaHus B Yupexaenun Ha 2019 rof
(mpunoxxenue Ne 3).

2. BO3M0XHMTh OTBETCTBEHHOCTh 3a OpPTaHM3ALMIO TIATAHHSA B Yupexxaenuu Ha
COTPYIHUKOB B CJIEAYIOIIEM MOPIKE:

2.1.Ha boposckyro Oxcany AjekcanapopHy — med - 1oBapa, BO3JIOXKHUTH
OTBETCTBCHHOCTH 3a KAYECTBCHHYIO OPTraHM3alUI0 IMTAHUS JUTA JeTeil B YUpeKIeHNN.
2.2.0npeesaTs 1715 OTBETCTBEHHOT'O 3a nutanue boposckoit Okcane AJeKCaHIpOBHE
CJICTYIOLIHIA KPYT ()YHKIIMOHAIbHBIX 00S3aHHOCTEH:

2.2.1.0¢ymecTBaSTh CHCTEMATHIECKHT KOHTPOJIb:

- 33 rpa(uKOM 3aKITaIKH MIPOAYKTOB;

- 33 Tpa()UKOM BBIJJaYU FOTOBBIX OJIFO;




- за технологией приготовления пищи в соответствии технологическими картами; 
- за содержанием пищеблока, оборудованием, хранением продуктов в соответствии с требованиями СанПиН; 

- за качеством поставляемой продукции в соответствии установленными требованиями (сроки реализации, соответствие сертификатов качества); 

- за соблюдением норм температурного режима выдачи готовых блюд, холодильного оборудования; 

- за ежедневный отбор суточной пробы готовой продукции и хранение ее в течение 48 часов (не считая субботы и воскресенья) в специальном холодильнике при температуре +2°….+6°; 
- за наличие на пищеблоке картотеки технологических карт приготовления блюд в соответствии с меню; 

- за ведением документации пищеблока (журнал бракеража готовой продукции, журнал пищевой продукции – входной контроль и т.д.) 

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

При составлении меню-требования учитывать: 

- нормы на каждого ребенка в соответствии с возрастом, проставляя норму выхода блюд; 

- изменения в меню вносить только с разрешения заведующего Учреждения; 

- в меню ставить подписи кладовщика, одного из поваров, принимающих продукты из склада. 

2.2.3. Представлять меню для утверждения заведующему.

2.3.Работникам пищеблока: повару Боровскому Артему Павловичу, повару Мукомел Галине Геннадьевне определить следующий круг обязанностей: 

- работать только по утвержденному заведующим Учреждения и правильно оформленному меню; 

- строго соблюдать технологию приготовления блюд по утвержденным технологическим картам; 

- производить закладку основных продуктов в котел в присутствии членов комиссии, согласно утвержденному графику (приложение №1); 

- выдавать готовую продукцию только после снятия пробы членами бракеражной комиссии с обязательной отметкой вкусовых качеств, готовности блюд в бракеражном журнале согласно графику выдачи пищи на группы; 

- выставлять контрольные порции; 

- раздеваться в специально отведенном месте; 

2.4. Кладовщику Яцуковой Юлии Николаевне определить следующий круг обязанностей: 

- участвовать в составлении предварительного меню;

- осуществлять контроль за условиями транспортировки; 

- осуществлять качественный контроль за поступающими продуктами питания в соответствии с установленными требованиями (каждый поставщик кроме сертификата качества на все партии обязан предоставлять качественное удостоверение, в котором должно быть указано: полное наименование товара с категорией и весом, сортностью, от кого получено, № свидетельства, количество и срок хранения, дрожи поступающие на пищеблок должны иметь информацию на русском языке с точным указанием изготовителя); 

- обнаруженные некачественные продукты или их недостача оформлять актом, который подписывается представителями поставщика в лице экспедитора; 

- строго соблюдать требования СанПиН за хранением продуктов в условиях склада, строго соблюдать срок реализации; 

- вести необходимую документацию; 

- производить выдачу продуктов со склада в пищеблок в соответствии с утвержденным заведующим меню не позднее 17.00. предшествующего дня, указанного в меню; 

- один раз в десять дней проводить выверку остатков продуктов питания с бухгалтером по питанию.

2.5.Завхозу Турбиной Наталье Сергеевне определить следующий круг обязанностей: 

-своевременно создавать материально-технические условия для качественной организацией питания воспитанников; 

- систематически осуществлять проверку сохранности состояния пищеблока и оборудовании, а также его использование работниками пищеблока по назначению; 

- осуществлять систематический контроль за рациональным расходованием ресурсов (электроэнергии, водо–и–тепло снабжения); 

- организовать контроль за выполнением должностных обязанностей работниками пищеблока; 

- разрабатывать инструкции по ОТ и ТБ, пожарной безопасности, должностные инструкции.

2.6. Старшему воспитателю Подситковой Ирине Владимировне определить следующий круг обязанностей: 

- своевременно осуществлять педагогический контроль за качеством организацией питания и созданием условий в группах; 

- включать в оперативный контроль вопросы формирования рационального поведения полезных привычек, культурно-гигиенических навыков, основ культуры питания у детей; 

- организовать проведение разъяснительной работы с воспитанниками, их родителями (законными представителями) по формированию навыков культуры здорового питания, этикета приема пищи.

2.7. Воспитателям и младшим воспитателям групп определить следующий круг обязанностей: 

- возложить персональную ответственность за качество организации питания детей в группах в соответствии с графиком питания, утвержденного заведующим на воспитателей и младших воспитателей групп; 

- строго выполнять графики получения готовых блюд на пищеблоке; 

- соблюдать сервировку столов для приема пищи (наличие на столах скатертей, хлебниц, индивидуальных и бумажных салфеток, набор столовых приборов в соответствии с возрастом детей); 

- раздачу пищи производить только в отсутствии детей за столами; 

- соблюдать температурный режим раздаваемой детям пищи; 

- своевременно раздавать детям второе блюдо; 

- соблюдать соответствие порционных блюд при раздаче каждому ребенку; 

- использовать индивидуальный подход к ребенку во время приема пищи с учетом его личностных особенностей или заболеваний; 

- вести ежедневный контроль за принятием пищи (нравится, не нравится блюдо, соответствие объема порций согласно нормам);

- вести ежедневный контроль за ведением табеля присутствующих детей, соответствие поданных сведений о фактическом присутствии детей с отметкой в меню – требовании под личную подпись; 

- не оставлять детей во время приема пищи без присмотра взрослых; 

- получать пищу в специально промаркированные емкости; 

- при приеме пищи использовать отдельную посуду; 

- соблюдать питьевой режим в группах; 

2.8.Медицинской сестре Кулкиной Галине Александровне определить следующий круг обязанностей: 

- составлять меню-требование накануне предшествующего дня, указанного в меню; 
- ежедневно до 08.30 утра вывешивать меню на специальном информационном стенде пищеблока.

- взаимодействие с сотрудниками пищеблока, службами медицинской организации и другими организациями по вопросам питания; 

- контролирование качества пищевых продуктов при поступлении на пищеблок; 

- контролирование условий хранения пищевой продукции в холодильных камерах на полках, стеллажах; 

- контролирование соблюдения санитарных правил работниками пищеблока в процессе приготовления пищи; 

- за ведение табеля посещаемости детей в группах; 

- определение качества обработки продуктов; 

- контролирование соблюдения норм закладки продуктов в котел; 

- контролирование технологии приготовления пищи
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- IOBEJICHUEM JI0 K&XKI0I0 BOCITUTAaHHNKA HOPMbI ITUTAHUS,

- (GopMHpOBaHMEM Yy BOCIIMTAHHHKOB HABBIKOB KYIBTYDbI 3I0pPOBOT0 TTUTAHMS,
9THUKETa IpUeMa THIIH;

- BEJ/ICHUE JIOKYMEHTAITN, (popM VU€Ta ¥ OTYETHOCTH TI0 BUJTYV NIEATEIThHOCTHU.

3. PaGorHukam mnmme0I0Ka 3ampemaeTcs pasieBaThCA, XPAHWTh JIHUHBIE BEIIH,
NPOAYKTHI IIUTAHUS B TIUIIEOIIOKE.

4.CucremMatniecky NpUBIEKAaTh POIUTENbCKYIO OGLIECTBEHHOCTD, [IpeCTaBUTEIICH
KOMUCCHU TIO TIMTAHWIO, JUTSE PAabOTHI TI0 KOHTPONIFO 33 OPraHw3anvell MUTaHus
BOCIIUTAHHUKOB.

5. Corpynuukam VYupex[eHus 3anpemiaeTcsi NUTaThcs NPOAYKTAMH [UTAHMS,
IpeHa3HAYEHHBIMU ISl BOCIIMTAHHHKOB.

6. OOmuMit KOHTPOITL 33 OPraHV3aIMeil TMTAHIST OCTARIISIO 33 COBOI.
7.OTBETCTBEHHOCTh 33 HCIIOJIHCHHWE [AaHHOTO TPHKA3a BO3JArald Ha cTapuiero
BocrmTarens IloxcurkoBy Mpuny Bramimuposry, Memuumuckyio cectpy Kynxumy
l'amury AnexcannposHy, med-noapa boposckyro Okcany AJEKCaHIPOBHY, 3aBX03a
Typbuny Harankio Cepreerny, knajiorniika-shivkory FOmmo Hukonaerny.
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