Организация детского питания 

в филиале № 1 "Рябинка"

 Муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения детского сада № 109 г. Пензы.

Здоровье детей является актуальной проблемой и предметом первоочередной важности, так как этот фактор в значительной степени определяет будущее страны, генофонд нации, являясь при этом, наряду с другими демографическими показателями, одним из важных показателей развития страны.  Состояние здоровья  во многом зависит от питания. Правильное питание обеспечивает нормальный рост и развитие детей, способствует профилактике заболеваний, продлению жизни людей, повышению работоспособности и создает условия для адекватной адаптации к окружающей среде.  
Большое значение имеет  организация питания детей в детских дошкольных учреждениях, от которого во многом зависит уровень физического и нервно-психического развития детей, а также показатели заболеваемости. 
В филиале № 1 МБДОУ детского сада № 109 г. Пензы  питание детей организовано в соответствии с:

· Законом РФ « Об образовании»;

· Типовым положением о дошкольном образовательном учреждении (утвержденного Постановлением Правительства РФ от  27.10.2011 г. № 2562);

· Федеральным законом «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 №52-ФЗ ( в ред.от 22.07.2010 №163-ФЗ);

· Федеральным законом «О качестве безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 №29-ФЗ ( в ред.от 22.12.2008 №268-ФЗ);

· СанПиН 2.4.1. 2660-10 (разделы IVX, VX, VIX, VIIX);

· Постановлением   Главного государственного санитарного врача РФ 20.12.2010 г. №164 « Об утверждении СанПиН 2.4.1.2731-10»;

· Уставом Муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения детский сад №109 г.Пензы;

· Положением о бракеражной комиссии МБДОУ детского сада № 109             г. Пензы.  

Питание детей в ДОУ организовано на основании Приказов по учреждению: «Об организации питания детей в филиале № 1 МБДОУ детский сад № 109 г. Пензы в 2012-2013 учебном году», « О создании в ДОУ бракеражной комиссии в филиале № 1 МБДОУ детский сад № 109 г. Пензы в 2012-2013 учебном году», «О создании комиссии для осуществления контроля по закладке продуктов питания в филиале № 1 МБДОУ детский сад № 109  г. Пензы в 2012-2013 учебном году», «Об утверждении графика закладки основных продуктов питания в филиале № 1 МБДОУ детский сад № 109 г. Пензы в 2012-2013 учебном году».

В ДОУ разработаны должностные инструкции для сотрудников, организующих питание в дошкольном учреждении, инструкции по охране труда, технике безопасности, пожарной безопасности на пищеблоке,  инструкции по работе с электрооборудованием пищеблока. Регулярно проводится  инструктаж сотрудников. 

 При организации питания детей  филиала № 1 МБДОУ № 109 учитываются основные принципы: 

· адекватная энергетическая ценность рационов, соответствующая энергозатратам детей;

· сбалансированность рациона по всем пищевым факторам;

· максимальное разнообразие рациона;

· адекватная технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд;

· учет индивидуальных особенностей детей;

· обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания.

Питание  организуется в соответствии с Примерным десятидневным меню на оказание услуги по  обеспечению горячим питанием детей от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет, посещающих МБДОУ детский сад  № 109 г. Пензы, составленное в соответствии с СанПиН 2.4.1. 2660-10 и согласованное с Управлением федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по  Пензенской области, на летний и осенне-весенний периоды. Меню составлено с учетом удовлетворения физиологических потребностей детей в основных пищевых веществах, микроэлементах и энергии, с проведением витаминизация третьего блюда витамином С,  шиповником.  Ежедневно включаются с учетом сезона свежие овощи и фрукты, а также салаты из них. Разработаны технологические карты блюд для организации  завтрака, второго завтрака, обеда и полдника в дошкольном учреждении .
В филиале № 1 МБДОУ детский сад № 109 г. Пензы  созданы все необходимые условия для сбалансированного  питания дошкольников. Штат дошкольного учреждения укомплектован высококвалифицированными сотрудниками: шеф-поваром, поваром, кладовщицей, подсобным рабочим. Они регулярно повышают свое профессиональное мастерство и квалификацию. Повар окончила с отличием ГБОУ СПО Пензенской области «Пензенский колледж отраслевых технологий»  в 2011 году, а шеф-повар прошла курсы повышения квалификации в ФГБОУ ВПО «Пензенская государственная технологическая академия» в 2012 году.

 В учреждении имеется пищеблок, состоящий из горячего цеха, цеха для обработки сырой продукции, кладовой, помещения кладовой для суточных запасов продуктов и оборудованное овощехранилище. Пищеблок имеет подводку горячего, холодного водоснабжения, канализацию, оборудован водонагревателем  для нагрева воды на случай отключения централизованного горячего водоснабжения.  На пищеблоке в достаточном количестве имеется посуда и кухонные принадлежности (разделочные доски и ножи разных видов для разделки мяса, рыбы, овощей, нарезки хлеба, противни, кастрюли различной емкости, дуршлаги и т. д.) с соответствующей маркировкой.

 Помещения горячего цеха и цеха для обработки сырой продукции оснащен необходимым оборудованием 
В помещении кладовой для суточных запасов продуктов в достаточном количестве имеются холодильники и холодильные шкафы для хранения мяса, рыбы, овощей и фруктов,  молочной продукции и масла, ежедневных суточных проб с соответствующей маркировкой. 
Организовано правильное хранение продуктов, требующих и не требующих термической обработки. 
Кладовая оснащена стеллажами и  холодильниками. В кладовой созданы оптимальные условия для хранения продуктов, соблюдены условия для их раздельного хранения в зависимости от  вида, соблюдаются установленные сроки хранения для всех категорий продуктов. 
На пищеблоке имеются весы, отвечающие метрологическим и эксплуатационным требованиям. Все оборудование пищеблока и инвентарь промаркированы. Содержание пищеблока находится в надлежащем санитарном состоянии.

Вопросами организации питания в ДОУ занимаются несколько служебных подразделений: административно-хозяйственная группа,  медицинская, профсоюзная, а также совет родительской общественности.

 Заместитель заведующей  филиала № 1 осуществляет руководство и контроль за организацией питания в ДОУ. Она отвечает за создание необходимых условий, за жизнь и здоровье детей во время пребывания в учреждении. 

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых инфекционных заболеваний (отравлений) в рамках производственного контроля в учреждении уделяется должное внимание входному контролю за пищевыми продуктами, продовольственным сырьем, контролю за хранением, обработкой и сроками реализации продуктов.

Имеются свидетельства, сертификаты соответствия на поставляемую продукцию, используемую в питании детей. Имеется необходимая документация .
 Медицинская сестра ежедневно осуществляет контроль за организацией питания в учреждении, состоянием здоровья персонала. С привлечением медицинского работника осуществляется контроль за выходом готовых блюд. Выход порционных готовых блюд проверяется взвешиванием нескольких порций и сравнением с установленным выходом по меню-требованию.

Под контролем администрации, медицинского персонала и родительской общественности находится раздача пищи в группы. Имеется график раздачи пищи с пищеблока, утвержденный заведующей, режим дня, в котором определено время приема пищи детьми  для разных возрастных групп.  Вся групповая посуда, предназначенная для раздачи пищи, промаркирована, и имеет маркировку объема. Сотрудники учреждения обеспечены необходимой  спецодеждой для организации питания.

 Для размещения меню  активно используются информационные стенды  пищеблока  и  групповых помещений, а так же  размещаются консультации и рекомендации для родителей, рецепты блюд для питания дошкольников. Для соблюдения преемственности  в питании в ДОУ и семье для родителей ежедневно даются рекомендации по организации для детей ужина в домашних условиях.

 В группах принятие пищи детьми организовано в соответствии с режимом дня в специально отведенное время для каждой возрастной группы. Оборудованы уголки дежурств. Организуются дежурства детей по столовой.

Особое внимание уделяется эстетики питания, начиная с групп раннего возраста. При организации питания в группах соблюдается сервировка стола, проводится работа с детьми по соблюдению этикета во время приема пищи. Блюда подаются красиво оформленными. Воспитатели формируют у детей культуру поведения за столом, приучают их к соблюдению чистоты и опрятности.  С детьми проводятся развлечения о пользе продуктов питания, о столовом этикете: «Веселые витамины», «Пейте дети молоко – будете здоровы!», «День рождения Буратино». ( фото 0076,0056)

 При проведении праздников в ДОУ детям предлагается праздничный обед или праздничное блюдо (с соблюдением рецептуры праздничных блюд для детского стола). А для родителей поварами  проводятся мастер-классы по приготовлению блюд для малышей на заседаниях клуба  «Азбука общения». 

Сотрудники ДОУ уделяют организации питания детей  большое внимание, как главному компоненту здоровьесберегающей педагогики и выполняющему воспитательную функцию, позволяющую сформировать у детей оптимальное пищевое поведение в соответствии с принципами здорового питания. 

Приложение № 1

к аналитической справке  

по организации питания 

в филиале № 1  МБДОУ 

детский сад № 109 г. Пензы
Оборудование помещения горячего цеха: 

· электроплиты ПЭМ 4-020 ( 4-х конфорочные) –  2 штуки;

· жарочные шкафы ШЖЭ-002 (3-х секционные) – 2 штуки; 

· протирочная машина ПМ-1,1 – 1 штука;

· овощерезка для вареных овощей МРОВ-160 – 1 штука;

· электротитан (20 л) КНЭ-100 для кипячения воды – 1 штука;

· стеллажи для размещения посуды – 2 штуки;

· разделочные столы – 3 штуки;

· ванна для мытья посуды – 1 штука;

· электрическая  вентиляция.

Оборудование помещения цеха для обработки сырой продукции :

· ванны для мытья овощей и фруктов – 1 штука;

· ванна для мытья рыбы и мяса – 1 штука. 

· электрическая  мясорубка МИМ-300 – 1 штука;

· овощерезка для сырых овощей Гамма 5-А – 1 штука;

· картофелечистка МОК-150М – 1 штука;

· разделочные столы – 2 штуки; 

· весы – 1 штука;

· бактерицидная лампа для обработки цеха – 1 штука.

       Оборудование кладовой для суточных запасов продуктов:

· ШХ POLAIR- 0,7(для хранения рыбы и мяса) – 1 штука;

· холодильник ATLANT (для хранения молочных продуктов, молока) – 1 штука;

· холодильник ОКА-III ( для хранения суточных проб, сливочного масла).

Оборудование кладовой: 

· ШХ POLAIR- 0,5(для хранения овощей и фруктов) – 1 штука;

· холодильник САРАТОВ (для хранения масла сливочного, сыра) – 1 штука;

· холодильник ПОЛЮС  (для хранения яиц) – 1 штук
Приложение № 2

к аналитической справке  

по организации питания 

в филиале № 1  МБДОУ 

детский сад № 109 г. Пензы

Документация пищеблока по организации питания:

· накладные на продукты питания (заполняется кладовщицей);

· журнал заказа продуктов питания ( заполняется кладовщицей);

· бракеражный журнал сырой продукции (заполняется кладовщицей);

· журнал отходов продуктов на пищеблоке ( заполнятся поварами); 

· журнал контроля закладки основных продуктов питания в котел

 ( заполняется дежурными);

· журнал обвалки мяса ( заполнятся поварами);

· бракеражный журнал готовой продукции (заполняется медицинским работником);

· журнал регистрации кварцевой лампы (заполняется медицинским работником);

· журнал контроля состояния здоровья персонала (заполняется медицинским работником);

·  журнал регистрации осмотра на гнойничковые заболевания

(заполняется медицинским работником);

· журнал санитарно-эпидемиологического состояния на пищеблоке (заполняется медицинским работником, администрацией)

· таблица отходов продуктов при холодной обработке; 

· таблица по измерению объема блюд; 

· методика органолептической оценки пищи; 

· требования к содержанию пищеблока; 

·  требования к обработке яиц;

· инструкции по технике безопасности, охране труда, пожарной безопасности, инструкции по работе с электрооборудованием пищеблока.
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