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ПОЛОЖЕНИЕ

о бракеражной комиссии 

муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения 
«Детский сад № 35» г.Уссурийска Уссурийского городского округа
1. Общие положения

1.1. Настоящее положение разработано для муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения «Детского сада  № 35» (далее – Учреждение) в соответствии с Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами для ДОУ СанПиН 2.4.1.3049 – 13 от 29 мая 2013 г., № 28564.

1.2. Настоящее положение является локальным нормативным актом, регулирующим порядок оценки качества блюд, кулинарных изделий  и выдачи готовой пищи на группы.

1.3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит бракеражная комиссия. При проведении бракеража необходимо руководствоваться СанПиН 2.4.1.3049 – 13  и настоящим  Положением. 

1.4. Бракеражная комиссия назначается приказом заведующего с обязательным включением в её состав  медицинского работника, шеф-повара (повара), представителя администрации Учреждения, представителя профсоюза.

1.5. За качество пищи несут ответственность заведующий детским садом, старшая медсестра, повара, приготовляющие пищу.
2. Функции бракеражной комиссии.
2.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые в детском саду, подлежат обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала раздачи ее в группы.

2.2. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал (установленной формы) до начала ее раздачи на группы. Журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью, хранится на пищеблоке.

2.3. Оценка качества блюд и других кулинарных изделий производится по органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, консистенции (согласно Приложению № 1). В зависимости от этих показателей дается оценка - отлично, хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно.

Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые соответствуют по вкусу, цвету, запаху, внешнему виду и консистенции, соответствующей требованиям СанПиН 2.4.1.3049 – 13.

Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют один незначительный дефект (недосолен, не доведен до нужного цвета и др.).
Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям, которые имеют отклонения от требований СанПиН 2.4.1.3049–13, но пригодные для употребления.

Оценка «неудовлетворительно» дается блюдам, имеющим недостатки: посторонний, не свойственный изделиям вид и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда.

2.4. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в бракеражный журнал  и оформляется подписями членов комиссии. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная бракеражной комиссией обсуждается на производственных совещаниях. Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к ответственности.

2.5. В бракеражном журнале необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом.

2.6. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, комиссия обязана направить блюдо на доработку или переработку и допускать к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

2.7. Ежедневно должна оставляться суточная проба готовых блюд. Отбор и хранение суточных проб находятся под постоянным контролем медицинских работников.
2.8. Изменения и дополнения в настоящее Положение вносятся бракеражной комиссией, и принимаются на её заседании.

2.9. Срок данного положения не ограничен. Положение действует до принятия нового.

Приложение № 1

Методика оценки пищи.
Оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, который лучше проводить при дневном свете. При осмотре определяют внешний вид пищи, ее цвет.

Затем определяется запах пищи. Этот показатель особенно важен, так как с помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе пищевых продуктов, особенно мяса и рыбы, связанные с начальными явлениями порчи, когда другими способами их установить не удается. Запах следует определять при той температуре, при которой блюда употребляются. Лучше всего запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается как селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.

При помощи органов осязания определяется консистенция продуктов. Наибольшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, нёбо, зубы. При прожевывании пищи определяют ее жесткость, сочность, нежность. Осязательными ощущениями, особенно языка, обусловлено восприятие маслянистости, клейкости, мучнистости, мягкости, прилипаемости, крупнозернистости, рассыпчатости и т.д.

Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. Наибольшей чувствительностью к сладкому и соленому обладает кончик языка, к горькому — область его корня, к кислому — края.

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяют в сыром виде; вкусовая проба не проводится при обнаружении признаков разложения в виде неприятного запаха, а также при подозрении, что данный продукт был причиной отравления.

Оценка первых блюд.
Для оценки первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется небольшое количество в тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть результатом неправильного тушения свеклы.

Следует обращать внимание на качество обработки используемого сырья, тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и разные загрязненности.

При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму и сильно разваренных овощей и других продуктов). Целесообразно сравнить набор кореньев и овощей, увиденных при просмотре плотной части первого блюда, с рецептурой по раскладке.

При оценке в первую очередь обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные 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 струйкой 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 присущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному блюду, кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.

В детском учреждении не должно быть блюд с привкусом сырой и подгоревшей муки, с недоваренными или переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и пр.

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

При внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер нарезки кусков мяса (поперек или вдоль волокон), равномерность порционирования, цвет поверхности, наличие поджаренной корочки с обеих сторон изделия, толщину слоя панировки. В изделиях из мяса и рыбы определяют цвет как на поверхности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в технологии приготовления блюда. Так, заветренная темная поверхность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном хранении их без бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о недостаточной прожаренности или нарушении сроков хранения котлетного мяса.

Консистенция блюда дает представление о степени готовности и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении (например, мажущая консистенция изделия из рубленного мяса указывает на добавление в фарш избыточного количества хлеба). Степень готовности и консистенцию блюд из мясопродуктов, птицы и рыбы определяют проколом поварской иглой или деревянной шпилькой, которые должны легко входить в толщу готового продукта.

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Это особенно важно для рыбы, которая легко впитывает посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Рыба должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.

При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение.
Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и картофеля, консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отходов, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо следует направить на анализ в лабораторию.

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой с ложки в тарелку. Если в соус входят пассерованные коренья, лук, то 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 иметь приятный янтарный цвет. Плохо приготовленный соус с частичками пригоревшего лука имеет серый цвет, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает у ребенка аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи и ее усвоение.

Приложение № 2

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.) определяются путем взвешивания всех порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций.

Из порционных блюд (котлета, 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.

Приложение № 3
Инструкция по снятию суточной пробы.
Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда – в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда – не менее 100г. 

Пробу отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную стеклянную посуду с плотно закрывающимися крышками (гарниры и салаты – в отдельную посуду) и сохраняют в течение не менее 48 часов  при температуре +2 - +6°C в отдельном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике для молочных продуктов, гастрономии. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. 

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет ответственное лицо, прошедшее инструктаж.
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Положение
об организации питания детей,

посещающих му​ниципальное бюджетное дошкольное 
образовательное учреждение 
«Детский сад  № 35»

г.Уссурийска УГО
1. Общие положения.

            1.1.   Положение об организации питания воспитанников, посещающих му​ниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение «Детский сад  № 35» г.Уссурийска (далее - Положение и МБДОУ) разработано соответствии постановлениями Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 15.05.2013г. № 26 «Об утверждении СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях» (далее -СанПиН), и направлены на охрану здоровья воспитанников при осуществлении деятельности по: обучению, воспитанию, развитию и оздоровлению, уходу и присмотру.
1.2.   Положение определяет отношения между МБДОУ, родителями (законными представителями) воспитанников и устанавливает порядок организа​ции питания воспитанников в МБДОУ.

1.3.   Основными задачами организации питания воспитанников в МБДОУ явля​ются создание условий, направленных на обеспечение рациональным и сбаланси​рованным питанием, гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, пропаганда принципов здорово​го и полноценного питания.

1.4.   Организация питания в МБДОУ осуществляется штатными работниками МБДОУ.

1.5.   Закупка и поставка продуктов питания в МБДОУ осуществляется в порядке, установленном Федеральным законом от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ , услуг для обеспечения государственных и  муниципальных нужд» (в действующей редакции) на договорной основе как за счет средств бюджета, так и за счет средств платы родителей (законных представителей) за содержание ребенка в МБДОУ.

1.6. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом и (или) договором.

2. Общие принципы организации питания в МБДОУ
2.1.     Объемы закупки и поставки продуктов питания в МБДОУ определяются в соответствии с нормами питания, утвержденными СанПиН, примерным 10-дневным меню по ценам на продукты питания, определяемым в соответствии с методикой формирования начальной (стартовой) цены муниципального контракта (расчета объема финансовых средств, необходимых для размещения муниципального заказа) на поставку продуктов питания.

2.2.     Питание в МБДОУ осуществляется согласно утвержденным натуральным нормам для двух возрастных категорий детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет) с учетом времени пребывания воспитанников в МБДОУ.

Для детей, находящихся в МБДОУ в режиме 10,5 часового дня организуется трехразовое питание (завтрак, обед, уплотненный полдник).

2.3.     В МБДОУ в соответствии с установленными санитарными требованиями должны быть следующие условия для организации питания воспитанников:

2.3.1.     Производственные помещения для хранения, приготовления пищи, ос​нащенные необходимым оборудованием (холодильным, технологическим, весо​измерительным) инвентарем.

2.3.2.     Места для приема пищи, оснащенные мебелью, необхо​димым количеством столовой посуды.

2.3.3.     Квалифицированный штатный персонал, владеющий технологией при​готовления питания.

2.3.4.     Разработанный и утвержденный порядок организации питания воспи​танников (режим работы пищеблока, график отпуска готовых блюд, режим приема пищи, режим мытья посуды и кухонного инвентаря и т.д.).

2.3.5.     Руководитель МБДОУ назначает ответственных, осуществляющих кон​троль за:

- своевременным составлением предварительных заявок на поставку продук​тов питания, соответствующих меню, нормам и объемам;

- качеством поступающих продуктов, наличием сопроводительных докумен​тов, подтверждающих их качество и безопасность;

- соблюдением всех санитарных требований к транспортировке и хранению продуктов питания, приготовлению и раздаче блюд;

- соблюдением правил личной гигиены воспитанниками и персоналом МБДОУ;

- санитарным состоянием пищеблока и мест приема пищи;

- правильностью отбора и хранения суточных проб;

- порядком организации питания воспитанников в соответствии с настоящим Положением;

- ведением документации по организации питания в соответствии с требова​ниями СанПиН (составлением ежедневного меню-требования установленного образца, расчетом и оценкой  использованного  на  одного  ребенка  среднесуточного набора пищевых  продуктов (1 раз в десять дней), подсчетом энергетической ценности полученного рациона питания и со​держания в нем основных пищевых веществ (ежемесячно), ведением журнала бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов, жур​нала бракеража готовой кулинарной продукции, журнала здоровья).

2.4.    Организация питания в МБДОУ должна предусматривать обеспечение вос​питанников большей частью необходимых им энергии и пищевых веществ, сба​лансированность и максимальное разнообразие рациона, адекватную технологи​ческую и кулинарную обработку продуктов и блюд, обеспечивающую их высокие вкусовые достоинства и сохранность исходной пищевой ценности.

2.5.    Примерное меню, составленное с учетом рекомендуемых среднесуточ​ных норм питания в МБДОУ для двух возрастных групп детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет), включающее меню-раскладку, технологические карты на каждое блюдо, утверждается руководителем МБДОУ.

2.6.    На основании утвержденного примерного двухнедельного меню в МБДОУ ежедневно со​ставляется меню-требование установленного образца с указанием выхода блюд для воспитанников каждой возрастной группы.

2.7.    На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта (по фор​ме в соответствии  СанПиН). 

2.8.    Для правильной организации питания воспитанников в МБДОУ должны быть следующие локальные акты и документация:

- приказ и положение об организации питания;

- договоры (контракты) на поставку продуктов питания;

- примерное двухнедельное меню, включающее меню-раскладку для двух возрастных групп детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет), технологические карты кулинарных изделий (блюд) для двух возрастных групп детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет);

- меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для двух воз​растных групп детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет);

- журнал выполнения натуральных норм (расчет и оценка использованного на одного ре​бенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в десять дней, подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержа​ния в нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно);

- журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов (в соответствии СанПиН);

- журнал бракеража готовой кулинарной продукции (в соответствии СанПиН);

- журнал здоровья (в соответствии СанПиН);

- заявки на продукты питания (составляются в 2-х экземплярах, один из кото​рых остается в МБДОУ);

- журнал контроля за температурным режимом холо​дильников;

- книга складского учета поступающих продуктов и продовольственного сы​рья;

- журнал отбора суточных проб.

2.9.     При снабжении МБДОУ продуктами питания предприятие-поставщик обязано предоставить МБДОУ все документы, подтверждающие их качество и безопасность: свидетельство о государственной регистрации или санитарно-эпидемиологическое заключение, декларации или сертификаты соответствия, удостоверения качества и безопасности предприятия-изготовителя, ветеринарно-сопроводительные документы на животноводческое сырье (яйца, птицу, мясо). Последние два документа оформляются на каждую партию продуктов, поэтому целесообразно иметь копии этих документов экспедитору, который должен предъявить их ответственному лицу в МБДОУ при отгрузке товара, что отмечается в соответствующей графе бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов.

2.10.   Для обеспечения преемственности в организации питания необходимо ежедневно информировать родителей о продуктах и блюдах, которые ребенок получил в течение дня в МБДОУ. Для этого на информационных стендах для родителей необходимо ежедневно размещать меню с указанием объема готовых блюд, а также рекомендации родителям по организации питания детей в выходные и праздничные дни, в период адаптации к МБДОУ.

2.11. В целях пропаганды здорового образа жизни, принципов рационального пи​тания персонал МБДОУ проводит консультационно-разъяснительную работу с ро​дителями (законными представителями) по вопросам правильной организации питания детей с учетом возрастных потребностей и индивидуальных особенно​стей.

3. Организация питания на пищеблоке
3.1. Воспитанники МБДОУ получают трехразовое питание, обеспечивающее 75-80% суточного рациона. При этом завтрак должен составлять 25% суточной калорийности, обед — 35-40%, полдник — 15-20%.

3.2. Объем пищи и выход блюд должны строго соответство​вать возрасту ребенка.

3.3. Питание в МБДОУ осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста.

3.4. Ежедневно на основе примерного 10-дневного меню на следующий день составляется меню-требование.

3.5. Для детей в возрасте от 1 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню – требование составляется отдельно. При этом 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 СанПиН в отношении запрещенных продуктов и блюд, использование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного заболевания, отравления;
- сведения о стоимости и наличии продуктов.

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

3.7. Вносить изменения в утвержденное меню-требование, без согласования с заведующим, запрещается.

3.8. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, недоброкачественность продукта) старшей медсестрой составляется объяснительная с указанием причины. В меню-требование вносятся изменения и заверяются подписью заведующего. Исправления в меню - требовании не допускаются.

3.9. Ежедневно, старшей медсестрой ведется учет питающихся детей. 

3.10. Старшая медицинская сестра обязана присутствовать при за​кладке основных продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

3.11. Объем приготовленной пищи должен соответствовать ко​личеству детей и объему разовых порций.

3.12. Выдавать готовую пищу детям следует только с раз​решения бракеражной комиссии, после снятия пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат пробы каж​дого блюда.

3.13. Выдача пищи с пищеблока осуществляется строго по графику в соответствии с режимом каждой возрастной группы.

4. Организация питания детей в группах
4.1. 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.

4.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику, утвержденному заведующим Учреждением.

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

4.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан: 

- промыть столы горячей водой с мылом; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

- тщательно вымыть руки;

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

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

4.6. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого ребенка. 

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

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

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

- разливают III блюдо;

- подается первое блюдо;

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;

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

- подается второе блюдо; 

- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

4.9. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи, докармливают.

5. Порядок учета питания, поступления и контроля денежных средств
на продукты питания
5.1. К началу учебного года заведующим Учреждением издается приказ о назначении ответственного за питание (медсестра) определяются его функциональные обязанности.

5.2. Ответственный за питание осуществляет учет питающихся детей. 

5.3. Ежедневно  медсестра составляет меню-раскладку на следующий день. Меню составляется на основании списков фактически присутствующих детей.

5.4. 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.

5.5. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличения выхода блюд оформляется старшей медсестрой соответствующим актом.

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

5.7. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервы (мясные, овощные, фруктовые), сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

5.8. 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. Кладовщику необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов (мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д.)

5.9. Учет продуктов ведется в книге складского учета. Записи в книге производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом выражении. В конце месяца подсчитываются итоги.

5.10. Начисление оплаты за питание производится на основании табелей посещаемости, которые заполняют воспитатели. Число дето\дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании. 

6. Контроль за организацией питания в МБДОУ
6.1.   Контроль за организацией питания в МБДОУ осуществляет заведующий МБДОУ, штатный медицинский работник, бракеражная комиссия в составе шеф-повара, медицинского работника, представителя администрации МБДОУ.

6.2.    Заведующий МБДОУ обеспечивает контроль за:

-   выполнением натуральных норм, выполнением договоров на закупку и по​ставку продуктов питания;

-   состоянием производственной базы пищеблока;

-   материально-техническим состоянием помещений пищеблока;

-   обеспечением пищеблока и мест приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средства​ми, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем.

6.3. Медицинский работник МБДОУ осуществляют контроль за:

-   качеством поступающих продуктов (ежедневно) - осуществляют бракераж, который включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и про​довольственного сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (накладными, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими за​ключениями, качественными удостоверениями);

-   технологией приготовления пищи, качеством и соответствием объема гото​вых блюд, результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой кулинарной продукции;

-   правильностью отбора и хранения суточных проб (ежедневно);

-   работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки посуды, технологического оборудования, инвентаря (ежедневно);

-   соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в журнале здоровья (ежедневно);

-   информированием родителей (законных представителей) о ежедневном ме​ню с указанием выхода готовых блюд (ежедневно);

-   выполнением среднесуточных норм питания на одного ребенка по итогам накопительной ведомости (каждые 10 дней);

-   выполнением норм потребности в основных пищевых веществах (белках, жирах, углеводах) и энергетической ценности (калорийности) (ежемесячно).

