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1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с законом от 29.12.2012 года № 273-ФЗ “Об образовании” в Российской Федерации, Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПинН 2.4.1.3049-13, утвержденными Постановлением главного государственного врача Российской Федерации от 15.05.2013 № 26. 
1.2. Положение об административном контроле организации и качества питания (далее – Положение) устанавливает содержание и порядок проведения административного контроля и качества питания в МБДОУ № 26 «Золотая рыбка» (далее-МБДОУ).

1.3.   Контроль организации и качества питания в МБДОУ предусматривает проведение членами администрации МБДОУ наблюдений, обследований, осуществляемых в пределах компетенции за соблюдением работниками, участвующими в  осуществлении процесса питания,  законодательных и  нормативно-правовых актов в области питания детей в дошкольных образовательных учреждениях, а также локальных актов образовательного учреждения, включая приказы, распоряжения по МБДОУ. 
1.4.   Результатом контроля является анализ и принятие управленческих решений  по совершенствованию организации и улучшению качества питания в МБДОУ.  
1.5.   Положение об административном контроле  организации и качества питания в МБДОУ принимается общим собранием, имеющим право вносить в него изменения и дополнения и утверждается приказом заведующего МБДОУ. 

2.  Цель и основные задачи контроля 
2.1.  Цель контроля: оптимизация и координация деятельности для обеспечения качества  питания в МБДОУ.

Задачи контроля:   
- проверка соблюдений законодательства Российской Федерации, локальных и распорядительных актов в части организации питания воспитанников;  
-   контроль     по    исполнению    нормативно - технических    и    методических   документов санитарного законодательства РФ;      
-  выявление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов учреждения в части организации и обеспечения качественного питания в МБДОУ;     
-   анализ причин, лежащих в основе нарушений и принятие мер по их предупреждению;     
-   анализ     и    оценки    уровня   профессионализма     лиц,    участвующих    в    обеспечении качественного питания, по результатам их практической деятельности;     -   анализ    результатов    реализации   приказов  и  иных нормативно-правовых актов МБДОУ, оценка их эффективности;     
-  выявление положительного опыта в организации качественного питания, с последующей разработкой предложений по его распространению;     
-   оказание методической помощи всем участникам организации процесса питания     -   совершенствования механизма  организации и улучшения качества питания в МБДОУ. 

3. Организационные методы, виды и формы  контроля 
3.1. Контроль осуществляется с использованием следующих методов:       
· изучение документации
· обследование объекта
· наблюдение за организацией производственного процесса на пищеблоке и процесса питания в группах
· беседа с персоналом  
· ревизия
· инструментальный метод (с использованием контрольно-измерительных приборов) и иных правомерных методов, способствующих достижению цели контроля. 

3.2.  Контроль осуществляется в виде плановых или оперативных проверок. 
3.3.  Плановые  проверки осуществляются в соответствии с утвержденным  заведующим планом -  графиком   на   учебный   год.  План - график   административного  контроля над организацией и качеством питания  разрабатывается комиссией и доводится  до  сведения  всех   членов коллектива перед началом учебного года. 
3.4. Нормирование и тематика контроля находятся в компетенции заведующего. 
3.5. Контроль осуществляется руководителем, заместителем руководителя, медицинской сестрой в рамках своих полномочий, могут привлекаться представители из числа родителей (с медицинским осмотром).
3.6. Основанием для проведения контроля являются:

- план – график, распорядительный акт;

- обращение родителей (законных представителей).

3.7. Контролирующие лица имеют право запрашивать необходимую информацию, изучать документацию, относящуюся к вопросам питания.

3.8. При обнаружении в ходе контроля нарушений, о них сообщается руководителю.

 4.Содержание и распределение вопросов контроля 
4.1.   Содержание контроля определяется следующими вопросами:       
-   контроль над рационом и режимом питания;      
-   контроль над выполнением нормативов по питанию;      
- контроль документации по вопросам санитарии, гигиены, технологии  производства,  результатам  бракеража, ежедневных медицинских осмотров работников пищеблока;      
-   контроль сроков годности и условий хранения продуктов;      
-   контроль технологии приготовления пищи;      
-   контроль поточности технологических процессов;       
-   контроль готовой продукции;      
-   контроль санитарно-технического состояния пищеблока;      
- контроль над санитарным содержанием  и санитарной обработкой предметов                                производственного окружения;      
-  контроль над состоянием здоровья, соблюдением правил личной гигиены  персонала, гигиеническими знаниями и навыками персонала пищеблока;      
-   контроль над приемом пищи детьми;      
-   контроль бухгалтерской документации; 

-   контроль выполнения муниципальных контрактов на поставку продуктов питания,     
- контроль над качеством поступающих продуктов, наличием сертификатов качества,  сопровождающих накладных 
5.2.   Вопросы контроля, периодичность и формы предоставления результатов  распределяются между ответственными лицами.  

6.  Документация 
6.1.  Документация  для контроля над качеством питания:      
-  примерное 10 - дневное цикличное меню      
-  технологические карты     
-  журнал регистрации температурного режима в холодильных шкафах    
-  журнал регистрации бракеража готовых блюд     
-  журнал реализации скоропортящихся продуктов       
-  журнал С-витаминизации пищи;     
-  журнал контроля состояния здоровья персонала пищеблока      
-  медицинские книжки персонала (единого образца). 
6.2. Документация бухгалтерии по организации питания, подлежащая контролю       - накопительная ведомость;      
- акты снятия остатков продуктов питания;      
- муниципальные контракты на поставку продуктов питания. 
  Приложение № 1  
к Положению об административном контроле   
организации и качества питания в МБДОУ № 26 «Золотая рыбка» 

	План - график контроля  
организации питания в МБДОУ № 26 2020 – 2021 гг.

	№ п/п
	Объект контроля
	Ответственный
	Периодичность
	Форма контроля 

	1
	Соблюдение  натуральных норм питания

	
	Меню-  Требование
	Заведующий, медицинская сестра
	1 раз в 10 дней
	Анализ меню, утверждение ежедневно

	2
	Бракераж готовой продукции

	
	Оценка качества приготовленной пищи
	Члены бракеражной комиссии
	Ежедневно, 4 раза в день
	Методика органолептической оценки пищи с занесением записи в журнал. 
Анализ, учет.

	3

	Соблюдение товарного соседства, сроков  хранения и своевременного использования скоропортящихся продуктов

	
	Журнал скоропортящих продуктов
	Заведующий хозяйством
	Еженедельно 
	Наблюдение, анализ

	4
	Оптимальный  температурный режим хранения продуктов в холодильниках 

	
	Журнал температурного режима
	Заведующий хозяйством
	Еженедельно 
	Анализ журналов учета температурного режима

	5
	Снятие остатков продуктов питания на складе

	
	Ведомость остатков продукции
	Бухгалтер, администрация МБДОУ
	2 раза в год, по мере 
	Анализ, сверка

	6
	Соблюдение правил и требований транспортировки при поступлении продуктов 

	
	
	Заведующий хозяйством
	Ежедневно, при поступлении продукции
	Наблюдение 

Составление акта при нарушении

	7
	При поступлении продуктов питания

	
	Работа с технической документацией (сертификаты качества, ветеринарные справки, счета – фактуры) 
	Заведующий хозяйством
	Ежедневно 
	Наблюдение, контроль

	8
	Маркировка посуды, оборудования, уборочного инвентаря 

	
	
	Медсестра
	2 раза в месяц
	Наблюдение 

	9
	Выполнение технологических требований приготовления пищи 

	
	
	Медсестра
	Ежедневно 
	Анализ документации,   контрольное взвешивание        продуктов

	10
	Санитарное состояние пищеблока, склада, график генеральных уборок

	
	
	Медсестра 
	2 раза в неделю
	Наблюдение, осмотр 

	11
	Отбор и хранением суточных проб

	
	
	Медсестра
	Ежедневно 
	Наблюдение

	12
	Калорийность пищевого рациона 

	
	Журнал калорийности блюд
	Медсестра 
	Ежедневно
	Подсчет, регистрация в электронном журнале

	
	
	Заведующий 
	1 раз в месяц
	Сравнительный  анализ показателей 



	13
	Соблюдение правил личной гигиены сотрудниками

	
	Журнал здоровья
	Медсестра 
	Ежедневно
	Осмотр, анализ записи в журнале

	
	Санитарные книжки
	Заведующий 
	Ежеквартально 
	Анализ документации 

	14
	Организация питьевого режима

	
	
	Медсестра 
	Ежедневно
	Оперативный контроль  

	15
	Выполнение норматива затрат на питание 

	
	Бухгалтерская ведомость по стоимости питания
	Заведующий,  Бухгалтер  


	1 раз в 10 дней 
	Анализ суммы, стоимости  питания на 1 ребенка в среднем за день.

	16
	Хранение и использование  дезинфицирующих средств
Наличие инструкций по применению

	
	Журнал разведения дезинфицирующих средств
	Ответственный за разведение Миронова Н.В.
	Ежедневно 
	Наличие и запись в журнале

	17
	Витаминизация блюд 

	
	Журнал витаминизации
	Медсестра 
	Ежедневно  
	Ведение журнала

«Витаминизации блюд»


                       Приложение № 2  
к Положению об административном контроле   
организации и качества питания в МБДОУ  

План работы по организации питания в МБДОУ № 26 «Золотая рыбка»
	№ п/п
	Мероприятия
	Контроль
	Ответственный

	1
	Производить своевременный ремонт и замену холодильного, технологического оборудования пищеблока
	 В течение года
	Заведующий, заведующий хозяйством

	2
	Укомплектованность штата персонала пищеблока
	По мере необходимости
	Заведующий 

	3
	Самоанализ исполнения должностных обязанностей
	Ежеквартально 
	Заведующий 

	4
	Консультации для младших воспитателей

Тематическое собеседование
	Ежеквартально 
	Заведующий, Медсестра 

	5
	Обновление методической базы по организации питания: 10 - дневное меню,  технологические карты, (обновление документации)
	Ежеквартально 
	Заведующий, Медсестра 

	6
	Обеспечение сбалансированного питания в возрастных группах: вес блюд, сервировка стола, режим питания, психологический настрой.
	Ежемесячно 
	Рабочая группа

	7
	Контроль за закладкой продуктов в варочный котел, выход и раздача готовых блюд
	1 раз в неделю
	Заведующий, Медсестра 

	8
	Производственное собрание на тему «Организация питания воспитанников и сотрудников МБДОУ»
	Декабрь 2020 г.
	Заведующий 

	9
	Мини совещание с работниками пищеблока,  медсестрой, ст. воспитателем, заведующим хозяйством.
	Апрель 2020 г.

Март 2021 г.
	Заведующий 

	10
	Изучение и анализ нормативной документации по питанию
	По мере обновления  
	Заведующий

	11
	Управленческие своевременные решения: акты, протоколы, приказы
	Постоянно 
	Заведующий, делопроизводитель

	12
	Организация обучения работников МБДОУ  

(гигиеническое обучение) 
	Октябрь 2020 г.
	Заведующий

	13
	Анализ исполнения должностных обязанностей сотрудников МБДОУ в части питания
	Ноябрь 2020 г.
	Заведующий

	14
	Консультации для воспитателей

	Май 2020 г.

Май 2021 г.
	Заведующий


	    Муниципальное бюджетное дошкольное  

           образовательное учреждение 
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      «Детский сад №26 «Золотая рыбка»

	
	Адрес: 623752 Свердловская область,  

г. Реж, ул. Чапаева, д. 23
Тел.: 8 (34364)  3 88 80     

Email: detsad_zolotayrubka@mail.ru


МАТЕРИАЛ ДЛЯ КОНСУЛЬТАЦИИ

В целях обеспечения здорового питания дошкольников Минздравом РФ введены строгие правила контроля как сырых продуктов, так и готовых блюд в ДОУ. Контроль питания возлагается на руководителя учреждения, а также на медицинскую сестру. Кроме того, периодический контроль осуществляет специальная бракеражная комиссия в количестве не менее трех человек.

Контроль качества питания в ДОУ осуществляется на всех этапах, начиная с приемки продуктов и заканчивая раздачей готовых блюд.

Проверка качества продовольственного сырья

Входной контроль поступающего сырья – первый этап проверки. Все продукты, привозимые в дошкольное учреждение, должны строго соответствовать показателям безопасности. За качество продуктов и сырья на этом этапе отвечает заведующий хозяйством. Он обязан убедиться в свежести поставляемых продуктов и проверить наличие сопроводительных документов (транспортные накладные, качественное удостоверение, сертификат). Продукты без документов и с истекшим сроком хранения к приемке не допускаются.

В сопроводительных документах на скоропортящуюся продукцию обязательно должны быть прописаны дата и время выработки, а также дата и конечный срок реализации. Если эти данные не указаны, продукты подлежат возврату.

Контроль условий хранения продуктов

Контроль питания в детском саду также подразумевает строгое соблюдение условий хранения продуктов. При хранении должны соблюдаться перечисленные ниже условия:
· различные виды продуктов должны храниться отдельно друг от друга
· в кладовых, предназначенных для хранения продуктов питания, недопустимо наличие пустой тары и каких-либо посторонних предметов
· для каждой категории продуктов устанавливается свой температурный режим.

Ключевое внимание уделяется хранению скоропортящихся продуктов, а также раздельному их содержанию. Все холодильные камеры в ДОУ должны быть оснащены легко моющимися стеллажами. 
Замороженная продукция должна храниться в заводской таре в специальной низкотемпературном ларе. Недопустима приемка большего количества продуктов, чем способно вместить действующее холодильное оборудование в дошкольном учреждении.

Суточный запас продуктов хранится в отдельном холодильнике. Температура внутри холодильных камер контролируется ежедневно при помощи термометров, результаты контроля фиксируются в журнале.

Проверка готовых блюд в ДОУ

Проверка питания в ДОУ подразумевает также строгий контроль качества готовой пищи, который начинается уже на этапе закладки продовольственного сырья в тару перед приготовлением. Контроль осуществляется бракеражной комиссией, назначаемой руководителем дошкольного учреждения. В состав комиссии обязательно входит медработник. 

Контроль на данном этапе заключается во взвешивании закладываемых продуктов. Полученные результаты сопоставляют с нормативами и заносят в журнал.

Приготовленные блюда также проходят строгую проверку. После снятия пробы приготовленной продукции повар имеет право начинать раздачу готовых блюд детям.

Проверка питания в ДОУ на этом этапе заключается в снятии проб и дальнейшей органолептической оценке. Комиссия отмечает внешний вид готового блюда, его цвет и консистенцию, оценивает кислотность и наличие соли. По данным параметрам делается вывод о том, была ли соблюдена технология приготовления, сохранена ли пищевая ценность блюда. В готовых блюдах для детских садов не допускается наличие посторонних включений и примесей, в первых блюдах не должно быть разваренных овощей. Бульоны (мясные и рыбные) должны сохранять прозрачность. В пюреобразных супах и кашах не должно быть комков, эти блюда обязательно должны иметь однородную консистенцию. Отдельно оценивается запах блюда – в нем не должно быть горечи и неприятных тонов.

В ходе проверки питания, при наличии замечаний, все обнаруженные недостатки должны быть оперативно устранены. В случае невозможности такого устранения следует выяснить причину (несоблюдение технологии приготовления, использование несвежих продуктов и т.д.) и предотвратить повторные нарушения.

