
оргавизацЕя усаовпй пЕтаЕия воспитаЕннков доУ

ОСНОвныМи Задачами организации питания детей в Учрех< дении являются:
создание условий, направленных на обеспечение воспитанников рациона.\ьным I I
сба,rансированным питанием, гарантирование качества и безопасности питания,
пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд.
Воспитанники доУ получают питание в соответствии со временем пребыванI lя I1

PeЖI iMoM работы группы. При организации питания учитываются возрастные
фИЗиОлогИческие нормы суточной потребности в основных пищевых веществах.

Питание организуется в соответствии с пПримерным рационом питания
ВОСПИТаннИКоВ в ДОУ (примерное меню)u, разработанным для детей с 3 до 7 пет (на
ОСнОВе физиологических потребностеЙ детеЙ в пищевых веществах и энергии, в
СооТВеТствии с рекомендуемым СанПиН 2.З.l2.4 З59О­20 uАссортиментом ocнoBнbix
ПИщевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных
образовательных организацияхо) .

Примерное меню составлено на 2 недеьи, по дням недели (10 дней).
При составлении Примерного меню руководствовались рекомендуемым
РасПреДеАением энергетической ценности (ка:rорийности) суточного рациона по
оТдеАьным приемам пищи: завтрак ­ 2О ­ 25О/о; 2­й завтрак­5­ 1О%  обед ­ З5­40% ,;,
Ужин (2О­25% ).Учтено рекомендуемое оптимальное соотношение пищевых веществ:
белков \ 2­15О/о от калориЙности рациона, жиров ЗО­З2О/о, углеводов 55­58% .
Ежедневно в меню включены: молоко, кисломолочные напитки, мясо, картофель,
оВощи, фрукты, соки) х,lеб, крупы, сливочное и растительное масло, сахар, соль.
Остаlьные продукты (творог, рыба, сыр, яйцо и другие) входят в меню 2­З раза в
неделю.
f,анные о детях с рекомендациями по специальному питанию имеются в группах и \ ,

МеДицинскоЙ сестры. На основании данных корректировка организации питания
осуществляется совместно с родителями (пицами их заменяющими).

Повседневный рацион питания детей в Учреждении формируется с )летом
фактического наличия пищевых продуктов, )лета заказа продуктов и приведенных
выше положениЙ, еженедельно, на основе Примерного меню. fiля обеспечения
преемственности питания детского сала и семьи меню вывешивается на видном
месте, таким образом, чтобы с ним могли ознакомиться родители воспитанников из
Всех Групп . На каждое бпюдо Примерного меню в Учреждении разрабатывается
технологическаrI  карта, оформпеннаrI  в установленном порядке.

В Учреждении )литываются требования СанПиН к объему порчий
приготавливаемых блюд дzrя детей разного возраста.

Питание детей в Учреждении организовано в соответствии с принципами
щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов
приготовления бrrюд, таких как варка, , тушение, запекание, и исключает жарку
блюд, а также использование продуктов с раздражающими свойствами. При
кулинарной обработке пищевых продуктов соб.л,юдаются установленные санитарно­
эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.

В целях профипактики гиповитаминозов в Учреждении в Примерном меню
предусмотрено использование витаминизированных продуктов и напитков. В
сл)лае их отсутствия ­ проводится искусственнаrI  С­витаминизация го:говых блюд.
Препараты витаминов вводят в третье блюдо после охлаждения непосредственно
перед выдачей. Витаминизированные блюда не подогревают.

Выдача пищи для групп осуществляется строго по утвержденному графиrсу только
после проведения приемочного кон:гроля бракера;кной комиссией.

Доставка пищевых продуктов в Учреждение осуществляется
специализированным транспортом в соответствии с требованиями санитарных
норм и правил. При транспортировке пищевых продуктов поставщики соблюдают
условия, обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с



)летом санитарно­эпидемиологических требований к их перевозке.

работники пищеблока проходят медицинские осмоlгры И обследования,

профессиональную гигиеническую подготовку, имеют личную медицинскую

книжку. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится

осмотр сотрудников, связанных с приготовАениеМ и РаЗДаЧеЙ ПИЩИ, На На^ ИЧИе

гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей теАа, а также ангин,

катаральных яIJлений верхних дыхательных путей. Резупьтаты осмотра заносятся в

журнал здоровья. Не допускают или немедленно отстраняют от работы больных

сотрудников или работников с подозрением на инфекционные заболевания. Не

допускают } <  приготовлению блюд и их раздаче работников, имеющих на рукil(

нагноения, порезы, ожоги.
в доу организован питьевой режим. Питьевая вода, по качеству и безопасности

отвечает требованиям) предъявляемым к питьевой воде. .Щопускается испоАьзование

кипяченой питьевой воды при условии ее хранения не более трех часов.

Система производственного контроля за формированием рациона питания детей

предусматривает следующие вопросы:
­ обеспечение рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента

продуктов промышленного изготовления (киспомолочных напиТКОВ И ПРОДУКТОВ,

"о* о' фруктовых конДитерских изделий и т. п.), а также овощей и фруктов ­ в

соответствии с Примерным меню и ежедневной меню ­ раскладкой;
­ правильность расчетов необходимого количества продуктоВ (пО менЮ

требованиямифактическойзакладке)­всоответствиистехноАогическими
картами;
­ качество приготовления пищи и соблюдение объема выхода готовой продукции;

­ соблюдение режима питания и возрастных объемов порuий для детей;

­ качество поступающих продуктов, условия хранения и соблюдение сроков

реализаLции и другие.
обеспечение плановости и системности контроля вопросов питания в доу

осуществляется через реализацию ежегодного пАана работы По у^ )л{ шению качества

работы по организации питания.
отчет об организации питания В Учреждении доводятся до всех )aчастников

образовательного процесса (на общем собрании трудового коААектива,

педагогического совета, родительского комитета, Н? общем (ипи групповых)

родительских собраниях) по мере необходимости, но не реже одного раза в год.
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