Об условиях питания
Питание организовывается в соответствии с примерным меню, утвержденным руководителем ДОУ, на основе «Примерного десятидневного меню», технологических карт (карты разработаны по пермскому и воронежскому сборникам питания для дошкольных учреждений) и с учетом среднесуточных норм питания детей в дошкольных учреждениях (натуральные наборы продуктов) для различных возрастных групп с учетом длительности пребывания в учреждении (см. таблицу).
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1 [JonyCTUMBI OTKSIOHEHHS OT PEKOMEHLYEMBbIX HOPM MTAHNS £5%.

2B coiyuae oCTyINeHIs HOBbIX BUOB MLLEBBIX NPOAYKTOB, B TOM YACTIE Y MMIOPT-
HbIX TOBAPOB, UAN B C/ly4ae NOCTYEHIST HECTAHAAPTHOTO ChiPbSl, HOPMbI OTXOAO0B U
~IOTepb DN TEXHOIOrHYECKO/i 0GPAGOTKE STOr0 Chlpbsl OMPEAEIAIOTCS AOLLIKONEHO Opra:-
HU3aLMEN CAMOCTOSITENIbHO My TeM KOHTPOMbHbIX MPOPAGOTOK.

3 70151 KUCTIOMOTIOYHbIX POAYKTOB ONKHA COCTABNATE 135— 150 M At AeTei B
sospacte 1—3roga v 150—180 mn— Ans peter 3—7 ner;

“— Iy MCnONb30BaHMM ADYroro ChipbA HEOGXOANMO AenaTk nepepacyer. Macca
GDYTTO MOXET MEHSTLCA B 3ABUCHMOCTH O UCXOLIHOFO CblPbA H CE30H roga. TpH chopi-
POBaHIM MEHIO HEOGXOAUMO OGECNIEHBAT BHIMONHEHHE HATYPASTbHBIX HOPM MTAHNS B
'COOTBETCTBUM C aHHbIMH, [IDHBELEHHBIMY B CTONGLI HETTO.

— B TOM 4G U1 NDUIOTOBIIGHNS G110 M HATIMTKOE 6 ClY4a@ UCrIONb30BaHHS PO~
/AYKTOB NPOMBILNEHHO O BbIYCKA, COREPXALMX CaXAP (CryLL{EeHHOE MONIOKO, KT/ 1
/AP, Bbifia4a caxapa fONXHa GbiTs yMEHbLLIEHA B COOTBETCTEHH C ero KONUHECTBOM, M0CTY~
alOLLAM B COCTaBE HCTION3YEMOr 0TOBOM NPOAYKTA.

Ta6nuuya 2
CpeaHecyTouHble HaGOPhI NPOAYKTOB ANA AeTei,
HaXOASIUMXCS Ha NIEYEHUH B CAHATOPHO-KYPOPTHBIX YHPEXACHUAX
PasNMUHOTO NPOHMNS (KPOMe TyGEpKYNIeSHbIX)

KOmie5To0 TpORyKTOR B S2BHGHOTTH
HavMeHoBakve MWesoro MpoayKTa S fieres
o 6pyTro ar, i verio
VAV YN NMLLIEEbIX NPORYKTOB o e R
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[MsCo (rosnauHa 1 Kar., 57.4. Cy6npoayKTLl) 700 130 74 9%
[Firnua (xype 1 Kar. ) 15 25 10 17
[PuiGa (dnne) 30 40 285 38
IMopenponyrrer — i5 135
[Cenbns, epa — 6 = 6
IKonGacHble uanenus _— 15 —_ 147
S0, wr. 12 1 20 40
IKaprodens: ¢ 01.09n031.10 153 253 115 190
©31.10n031.12 165 272 115 190
©31.12n028.02 178 293 115 190
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|OBOUM pasHble U 3eneHb 200 300 160 240
(@pyirer (o) caexve 100 200 | 00 | 176
[@pyKTel (nn1oge) cyxvie 10 15 10 15
Coku dhpykTOBbIE. 150 200 150 200
XneG prcaoi a0 50 | 40 | 50
|Xne6 nueHN4HbIi 60 100 60 100
[Kpynbi, 60608ble, MaKapoHHbie U3genvs 35 50 35 50
IMyKa nweHnuHas 20 50 20 50
IMya kapTotensHas 1 1 1 1
IMacno cnusouHoe 30 35 30 35
IMacno pacTutensHoe 5 10 5 10
KonguTepckue uagena 10 15 10 15
Yait 05 05 05 05
[Kodhe SnaKoBbIf, KaKao-ropowiok 2 2 2 2
[Opowokn 05 1 05 1
(Caxap 50 5 | 50 | 60
Cone, cnewm ) s 4 5

* - Macca HeTTO NPHBOANTCA /1A HOPMBI OTXOAB 25%.
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1 – допустимы отклонения от норм питания ± 5%.

2 – в случае поступления новых видов пищевых продуктов, в том числе и импортных товаров, или в случае поступления нестандартного сырья, нормы отходов и потерь при технологической обработке этого сырья определяются дошкольной организацией самостоятельно путем контрольных проработок.

3 – доля кисломолочных продуктов должна составлять 135-150 мл для детей в возрасте 1-3 года и 150-180 мл – для детей 3-7 лет.

4 – при использовании другого сырья необходимо делать перерасчет. Масса брутто может меняться в зависимости от исходного сырья и сезона года. При формировании меню необходимо обеспечивать выполнение натуральных норм питания в соответствии с данными, приведенными в столбце нетто.

5 – в том числе для приготовления блюд и напитков; в случае использования продуктов промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели и др.) выдача сахара должна быть уменьшена в соответствии  с его количеством, поступающим в составе используемого готового продукта.

Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых веществах и энергии (см. таблицу):
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На основе утвержденного примерного меню в ДОУ ежедневно составляются два меню-требования для детей в возрасте с 2 до 3 лет и для детей от 3 до 7 лет, с указанием необходимого количества продуктов (брутто) и выхода блюд. В меню-раскладке перечислены все блюда дневного рациона, указан их выход с учетом разных возрастных групп и необходимого количества продуктов для приготовления каждого блюда. Расход продуктов записывается  в  виде дроби, в числителе масса брутто продукта, необходимое для приготовления одной порции данного блюда, а в знаменателе количество этого продукта, необходимое для приготовления порций по количеству детей. 

В ДОУ определенная часть детей имеет некоторые отклонения в состоянии здоровья (аллергическая настроенность, хронические заболевания печени и желчевыводящих путей, избыток или недостаток массы тела и др.). питание таких детей строится индивидуально с учетом имеющейся патологии.

В зависимости от возраста ребенка СанПин регламентирует примерные возрастные объемы порций для детей:
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В ДОУ предусмотрен 3-х разовый прием пищи через каждые 3,5-4 часа (по 10,5 часовому режиму работы), поэтому на завтрак приходится 25%, на обед 35%, на ужин 15% суточного рациона по калорийности.
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В промежутке между завтраком и обедом рекомендуется дополнительный прием пищи – второй завтрак, включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты.

Примерные графики выдачи пищи

в теплое и холодное время года

	График выдачи пищи (холодное время года)

	
	диагностическая
	средняя
	Старшая (1)
	Старшая (2)
	Подготовительная (1)
	Подготовительная (2)

	завтрак
	8.10
	8.13
	8.16
	8.19
	8.22
	8.25

	обед
	12.00
	12.13
	12.16
	12.19
	12.22
	12.25

	ужин
	16.00
	16.13
	16.16
	16.19
	16.22
	16.25

	График выдачи пищи (теплое время года)

	
	диагностическая
	средняя
	Старшая (1)
	Старшая (2)
	Подготовительная (1)
	Подготовительная (2)

	завтрак
	8.15
	8.18
	8.21
	8.24
	8.27
	8.30

	обед
	11.50
	12.13
	12.16
	12.19
	12.22
	12.25

	ужин
	15.50
	15.53
	15.56
	15.59
	16.02
	16.05


При составлении меню большое значение придается правильному сочетанию блюд. При отсутствии, каких либо продуктов производится замена одного продукта другим, равноценного ему по пищевой ценности:
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Myka niueHias
1 ZODT 70 74 08 482
MakapoHsl,
R 70 75 09 | 487
Kpyna varas 70 7.9 05 1501
Bamena Kaprodens (noyrnesogam)

Kaptodens 100 20 04 [ 173
Ceexna 190 29 — 173
Mopross. 240 31 02 | 170
Kanycra
e e 370 67 04 174
Maraporis,
apmansents 25 27 03 174
Kpyna maras 25 28 0z 178
Xr1e6 nueHmHbii 35 27 03 [ 174
X766 pxaron
pocn 55 31 06 176

‘3amenHa CBeXMX AGNIOK (N0 yrnesoaam)
ST6rioKM Cexve 100 04 — 98
G0 cywon 15 05 — 97

ara
(Sestocroren) s o8 | - |83
UepHocnue. 15 03 — 87
Samena m (no Genky)
Monoko 700 28 32 a7
Teopor nomyXwpHsi| 20 33 18 03
[TBOPOT XMPHb I 20 28 36 06
Ceip 10 27 27 —
Tobsua (1 kar.) 15 28 2.1 —
loBsipyma (2 kat.) 15 30 12 =
PuiGa (oune tpeckn)| 20 32 K] =
3awmena Msca (1o Genky)
ToBAguma (1 kar.) 700 186 14,0
lopanuta (2 kar.) 90 18,0 75 Macno+61
| TBOPOT NONYXUPHBIA| 110 183 99 Macno +41
TBOpOr XMpHB it 130 18,2 234 [ 37 Macno-9r
Poica (chune Tpecku]] 120 19,2 07 — Macno +131
LTS 145 184 16,7 1.0
Bamena pbibbi (o Genky)
PriGa (dune tpecka)] 100 16,0 06 3
FoBspwma 1 Kar, 85 158 119 | — Macno-11r
ToBsina 2 kar. 80 16,0 66 = Macno-61
(Teopor nonyxwpHsia|___100 16,7 90 i3 Macno 81
TBOpOT XMpHB It 115 16.1 207 [ 33 Macno 207
St 125 159 144109 Macno-13r
3amena Teopora
TBopor nomyXwpHei] 100 16,7 90 i3
Tossma 1 Kkar. 90 16,7 126 | — Macno 31
ToBAAMHA 2 KaT. 85 17.0 75 —
PuiGa (chune Tpecin)] 100 16.0 06 — Wacro+9r
o 130 16,5 150 | 09 Macno 51
Bamena siiua (no Genky)

Sintio 1 . 40 51 46 03
Teopor nonyxupHsl 30 50 2.7 04
[TBOPOT XMPHbIM 35 49 63 1.0
Coip 20 54 55 —
loBsauHa 1 Kar. 30 56 42 =
ToBsya 2 Kar. 25 50 2.1 =
Pui6a (oune tpeckn)| 35 56 07 =
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Из-за экологических особенностей района, в котором расположено ДОУ, в меню ежедневно включается йодированный хлеб и йодированная соль. Широко используются блюда из овощей (салаты, супы и вторые блюда). 2-3 раза в неделю детям предлагаются свежие фрукты. Ко вторым блюдам часто готовятся комбинированные гарниры из набора различных овощей. Ежедневно в меню присутствует мясо (курица или говядина), 2-3 раза в неделю – рыбные блюда. Сыр, яйца включаются в меню 3 раза в неделю, творог – 2 раза в неделю, молоко ежедневно.

Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных организациях (СанПин 2.4.1.3049-13 Приложение 11):

Мясо и мясопродукты:

- говядина I категории,

- телятина,

- нежирные сорта свинины и баранины;

- мясо птицы охлажденное (курица, индейка),

- мясо кролика,

- сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 1 - 2 раза в неделю - после тепловой обработки;

- субпродукты говяжьи (печень, язык).

Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, судак, сельдь (соленая), морепродукты.

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде.

Молоко и молочные продукты:

- молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное, сухое;

- сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко;

- творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150 Т - после термической обработки; творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке;

- сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для питания детей дошкольного возраста);

- сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки;

- кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, кефир, йогурты, простокваша;

- сливки (10% жирности);

- мороженое (молочное, сливочное).

Пищевые жиры:

- сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности);

- растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда;

- маргарин ограниченно для выпечки.

Кондитерские изделия:

- зефир, пастила, мармелад;

- шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю;

- галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным количеством пищевых ароматизаторов и красителей);

- пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема);

- джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска.

Овощи:

- овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре;

- овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая.

Фрукты:

- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в том числе быстрозамороженные);

- цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной переносимости;

- тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной переносимости.

- сухофрукты.

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица.

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха.

Соки и напитки:

- натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска (осветленные и с мякотью);

- напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;

- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и искусственных пищевых добавок;

- кофе (суррогатный), какао, чай.

Консервы:

- говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления первых блюд);

- лосось, сайра (для приготовления супов);

- компоты, фрукты дольками;

- баклажанная и кабачковая икра для детского питания;

- зеленый горошек;

- кукуруза сахарная;

- фасоль стручковая консервированная;

- томаты и огурцы соленые.

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы, макаронные изделия - все виды без ограничения.

Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах.

Дополнительно при наличии финансовых возможностей в питании детей могут использоваться:

- икра осетровая и лососевая зернистая (не чаще 1 раза в 2 недели);

- рыба соленая красная (предпочтительнее горбуша, кета) - не чаще 1 раза в 2 недели.

Необходимые расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводит медсестра 1 раз в 10 дней. По результатам оценки, при необходимости, проводится коррекция питания в течение следующей декады. 

1 раз в месяц осуществляется подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), оптимальное соотношение которых составляет 1:1:4 соответственно, с дальнейшим проведением анализа полученных результатов. 

Для правильной организации питания детей в ДОУ соблюдается преемственность между питанием в учреждении и дома, которая преследует своей целью, чтобы домашний рацион ребенка стал дополнением к садовому. Для этого в приемных каждой группы вывешивается меню, чтобы родители знали, какие продукты дети получали в течение дня. 

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе повара, представителя администрации ДОУ, медицинского работника.

Результаты контроля регистрируются в специальном бракеражном журнале 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков в соответствии СанПин 2.4.1.3049-13 Приложение 13.

Ежедневно 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 100 г. Пробу отбирают прокипяченными ложками в стерильную стеклянную посуду с плотно закрывающимися прокипяченными крышками (гарниры и салаты - в отдельную посуду) и сохраняют в течение 48 часов при температуре +2 - +6 С в специально отведенном месте в холодильнике для молочных продуктов. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет ответственное лицо (СанПин 2.4.1.3049-13 п. 14.24). 
Регулярно ответственное лицо производит контрольное взвешивание выхода готовой продукции соответственно меню-раскладке.

Организация санитарно-эпидемиологического режима на пищеблоке

 Медсестра осуществляет контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока с целью профилактики ОЖКЗ и пищевых отравлений в детском коллективе, руководитель ДОУ является ответственным лицом за организацию и полноту выполнения настоящих правил в соответствии СанПин 2.4.1.3049-13 п. 20.1; 20.2;20.3: 

· работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте; 

·  Ежедневно перед началом работы медсестра проводит осмотр работников кухни, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в «Журнал здоровья». Не допускаются или немедленно отстраняются от работы больные работники или при подозрении на инфекционные заболевания. Не допускают к работе по приготовлению блюд и их раздачи работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги.

· Каждый работник пищеблока имеет личную медицинскую книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, не реже одного раза в год – сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовке и аттестации, а также сведения о прививках и перенесенных инфекционных заболеваниях. 

Медсестра контролирует санитарное состояние пищеблока ежедневной проверкой качества уборки кухни и всех подсобных помещений, соблюдения правил мытья посуды, оборудования, что должно проводиться в соответствии с СанПин 2.4.1.3049-13 п. 13.10; 13.11; 13,12;13,17; 13.18; 13,19; 13,20.

Кухонную посуду, после освобождения от остатков пищи моют в двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции - мытье щетками водой с температурой не ниже 400С с добавлением моющих средств; во второй секции - ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 65 С и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола.

Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 С) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой (не ниже 65 С) во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах.

Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают.                

Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах.

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40 С, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65 С (вторая ванна) и просушивается на специальных решетках.

Чашки промывают горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и просушивают.

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх.

При возникновении случаев инфекционных заболеваний проводятся мероприятия в соответствии с предписаниями, выданными органом, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

Для обеззараживания посуды имеется промаркированная емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе, средство «Жавелион», а мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования предварительно замчивают в дез. растворе средства «Жавелион», а затем стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально промаркированной таре. 

Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема пищи моют горячей водой с моющими средствами специальной ветошью.

Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально промаркированной таре. Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также металлические мочалки и губчатый материал не используют.

Пищевые отходы на пищеблоке собирают в промаркированные металлические ведра с крышками или педальные бачки, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра и бачки независимо от наполнения очищают с помощью шлангов над канализационными трапами, промывают 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивают горячей водой и просушивают.

В помещениях пищеблока ежедневно проводят уборку: мытье полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; еженедельно с применением моющих средств проводят мытье стен, осветительной арматуры, очистку стекол от пыли и копоти и т.п.

Один раз в месяц проводят генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.

В помещениях пищеблока проводят дезинсекцию и дератизацию силами специализированных организаций.

Медицинский работник ДОУ также обращает внимание на наличие достаточного количества разделочных досок, ножей и другого оборудования, их маркировку, правильность использования и хранения (в специально отведенных промаркированных местах), в соответствии с СанПин 2.4.1. 3049-13; п.13.31; 13.2; 13.3;13.4; 13.5; 13.6;13.7; 13.8; 13.9,  Приложение 4.

Требования к производственному оборудованию и разделочному инвентарю пищеблоков.

1. Столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны быть цельнометаллические.
2. Для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные разделочные столы, ножи и доски из деревьев твердых пород без щелей и зазоров, гладко выструганные. Разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры к использованию не допускаются.
3. Доски и ножи должны быть промаркированы: «СМ» - сырое мясо, «СК» - сырые куры, «СР» - сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» - вареное мясо,  «ВР»  - вареная рыба,  «ВО» - вареные овощи, «гастрономия», «Сельдь», «X» - хлеб, «Зелень».
4. Для приготовления и хранения готовой пищи следует использовать посуду безопасную для здоровья детей. Компоты готовят в посуде из нержавеющей стали. Для кипячения молока выделяют отдельную посуду.
5.  Кухонная посуда, столы, оборудование и инвентарь должны быть промаркированы и использоваться по назначению.
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Ответственное лицо строго следит за четким выполнением правил кулинарной обработки продуктов, особенно тех, которые используются в сыром виде и куриных яиц в соответствии с СанПин 2.4.1.3049-13 п. 14.6; 14.7; 14.8; 14.9; 14.10; 14.11; 14.12; 14.13; 14.15; 14.16; 14.17; 14.18; 14.19.

При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:

- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей, с применением  2 мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.

При приготовлении блюд соблюдается принцип "щадящего питания": для тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, при приготовлении блюд не применяется жарка. Питание детей соответствует принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключает жарку блюд, а также продуктов с раздражающими свойствами.

При кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдаются санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд:

- котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают без предварительного обжаривания при температуре 250 - 280 град. С в течение 20 - 25 мин.;

- суфле, запеканки готовят из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовят запечекают в соусе; рыбу (филе) кусками отваривают, припускают, тушат или запекают;

- при изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергают вторичной термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранят в нем при температуре +75 С до раздачи не более 1 часа;

- омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200 С, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 30 минут при температуре 220 - 280 С, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4 2 С;

- яйцо варят 10 минут после закипания воды;

- при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, используют кухонный инвентарь, не касаясь продукта руками;

- при изготовлении картофельного (овощного) пюре используют механическое оборудование;

- масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, предварительно подвергается термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения);

- гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки;

- колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) обязательно отваривают (опускают в кипящую воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента начала кипения).

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в специально отведенном месте холодного цеха, используя для этих целей промаркированные перфорированные емкости, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I этап – замачивание и мойка в 2% растворе «Ника-2» (172,4 мл до 10 литров воды) при температуре 40-45оС в течение 30 минут; II этап – ополаласкивание проточной водой при температуре 40-45оС до полного отмывания дезинфектанта. Готовый раствор используется однократно (основание: инструкция по применению дезинфицирующего средства с моющим эффектом «Ника-2» ООО НПФ «Геникс» (Россия) для целей дезинфекции.

Не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДОУ.

Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием при необходимости крупы перебирают, затем промывают проточной водой.

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью.

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) имеют  температуру подачи  +60...+65о С; холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15о С.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находятся на горячей плите не более 2 часов.

При обработке овощей соблюдаются следующие требования:

· овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты обязательно удаляют наружные листы. Не допускается предварительное замачивание овощей.

· Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

· Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта используются только после термической обработки.

· При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов,  соблюдают следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, очищают их непосредственно перед приготовлением; закладывают овощи только в кипящую воду, нарезав их перед варкой; свежую зелень добавляют в готовые блюда во время раздачи.

· Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы).

· Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, варят в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в горячем цехе на столе для вареной продукции. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.

· Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 2-4 С.

· Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, тщательно промывают проточной водой и выдерживают в 10%-ном растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.

· Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед раздачей. Незаправленные салаты хранятся не более 2 часов при температуре плюс 2-4С. Салаты заправляют непосредственно перед раздачей. В качестве заправки салатов используется растительное масло. Хранятся заправленные салаты не более 30 минут при температуре 2-4 С.  Фрукты, включая цитрусовые, дважды тщательно промывают в условиях цеха в моечных ваннах.

Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается (Приложение 9 СанПин 2.4.1.3049-13):

· Пищевые продукты:

- субпродукты, кроме печени, языка, сердца;

- непотрошеная птица;

- мясо диких животных;

- мясо и субпродукты замороженные, со сроком годности более 6 месяцев;

- мясо птицы замороженное;

- мясо птицы механической обвалки и коллагенсодержащее сырье из мяса птицы;

- мясо третьей и четвертой категории;

- мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%;

- зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы;

- кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные жиры;

- яйца и мясо водоплавающих птиц;

- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам;

- консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;

- крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями;

- любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесенные из дома и не имеющие документов, подтверждающих их качество и безопасность (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения и т.п.);

- кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы;

- творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжная сметана без термической обработки;

- простокваша "самоквас";

- грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные;

- квас, газированные напитки;

- молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию;

- сырокопченые, полукопченые, подкопченные мясные гастрономические изделия и колбасы;

- блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедшие тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель);

- бульоны, приготовленные на основе костей;

- жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и изделия, чипсы;

- уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный, белый) и другие острые (жгучие) приправы и содержащие их пищевые продукты;

- острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы, маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) и другие продукты, консервированные с уксусом;

- кофе натуральный;

- ядро абрикосовой косточки, арахис;

- молочные продукты, творожные сырки и мороженое с использованием растительных жиров;

- кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%);

- карамель, в том числе леденцовая;

- первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления;

- продукты, содержащие в своем составе синтетические ароматизаторы и красители;

- сливочное масло жирностью ниже 72%;

- продукты, в том числе кондитерские изделия, содержащие алкоголь;

- консервированные продукты с использованием уксуса.

· Изготовление на пищеблоке дошкольных организаций творога и других кисломолочных сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили; мяса, субпродуктов всех видов сельскохозяйственных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленым яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;

·  Использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими животных, рыбы, сельскохозяйственной птицы, не прошедших ветеринарный контроль.

Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт.  

Скоропортящиеся продукты перевозят специализированным охлаждаемым или изотермическим транспортом,

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в дошкольные организации осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) сохраняются до полной реализации продукции.

Входной контроль поступающих продуктов осуществляет ответственные лица: кладовщик и старшая медсестра. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации. (СанПин 2.4.1.3049-13 п. 14.1)

Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.

Складские помещения для хранения продуктов оборудованы приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами.

Требования к условиям хранения продуктов 

(СанПин 2.4.1.3049-13,п. 14.2;14.3; 14.4; 14.5; 14.6)

1. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или холодильниках при температуре +2 - +6 С,  

2. При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных продуктов должны быть строго разграничены, с обязательным устройством специальных полок, легко поддающихся мойке. 

3. Хранение продуктов в холодильных и морозильных камерах осуществляют на стеллажах и подтоварниках в таре поставщика. 

4. Молоко следует хранить в той же таре, в которой оно поступило или в потребительской упаковке.

5.  Масло сливочное хранят на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках. 

6. Крупные сыры - на чистых стеллажах, мелкие сыры хранят на полках в потребительской таре. 

7. Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом. 

8. Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных помещениях.

9.  Крупу, муку, макаронные изделия хранят в сухом помещении в мешках, картонных коробках на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.

10.  Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1%-ным раствором столового уксуса.

11.  Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10 град. С. Плоды и зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 град. С. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.

12.  Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, сахар, соль).

Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов

СП 42-123-4117-86

	Наименование продукта
	Сроки хранения и реализации при температуре 2—6° не б
олее, ч

	Мясные крупнокусковые полуфабрикаты
	48

	Печень замороженная
	48

	Печень охлажденная
	24

	Мясо птицы, кролика охлажденное
	48

	Мясо птицы, кролика замороженное
	72

	Колбасы вареные:

высшего сорта 

первого сорта
	72 

48

	Сосиски, сардельки мясные высшего, первого и второго сорта
	48

	Молоко пастеризованное, сливки, ацидофилин
	36

	Кефир
	36

	Творог жирный, обезжиренный, диети​ческий
	36

	Сметана
	72

	Сырково-творожные изделия
	36 при температуре 0—2°

	Рыба всех наименований охлажденная
	48 при температуре 0—2°

	Рыба и рыбные товары всех наименований мороженые
	24 при температуре 0—2°

	Овощи вареные неочищенные
	6


