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1.06uue nonoxcenus.

1.1. Hacrosimee momoxenne paspaGOTaHO B COOTBETCTBHH © 3akoHoM P.®. «06
o6pasosannmy, Korsenuueii no npasam peenxa; CanlTuH 2.4.3049-13 .

1.2. OTBETCTBEHHOCTh 32 OPraHM3ANMIO MTAHUSA  BO3JATACTCS HA PYKOBOJHTELS.

Kontpoms 3a opranmsanuei nuTanns netelt ocymecTBIAET 3aMecTHTED JIMPEKTOpa 110
JIOUIKOTIBHOM paGoTe , 3amecTHTeNb fupekTopa 1o AXY 1 memumumHCKas cecTpa.

1.3. OCHOBHBIE IPUHIIHIILI PALHOHATBHOM OPraHA3AIHY THTAHHS:

> HepreTHYecKas LeHHOCTh PALOROB, COOTBETCTBYIOMAS SHEpro3aTparaM AeTel;

> MakcHMaTbHOE pasHOOGpasHe PALHOHa;

> TeXHOIIOIMHYEcKas H Ky/MHAHAs 06paGOTKA MPOIYKTOB H 6mmron, obecneunsaromas
X BBICOKHE BKYCOBBIE IOCTOMHCTBA U COXPAHHOCTH HCXOHOH TIHINEBOH EHHOCTH;

> yd4eT WHAMBHIYaIBHBIX OCOGEHHOCTEH AeTeit (B TOM UHCITE HENepEeHOCHMOCT HMH
OTJENBHBIX NPOJYKTOB U 6IION);

> CTporoe coGIIO/ICHHE BpeMEHH H HHTEPBATIOB MEKY KOPMITCHHSIMH 4 yaca;

> KOJIHUECTBO IIPHEMOB ITHIY B JIeHb 4 pasa;

» NpaBIIbHOE KONUYECTBEHHOE H KAYCCTBEHHOE pacrpenene e UM Ha OTAETbHbIE
TIpHEMBL;

> COOIOeRHe YCIIOBHA IIpHeMa TIUIIH H IpaBHIIa NPOBE/IEHHS PeGCHKA BOBPEMS €JTBL.

2, Cocmameuuepauuanaa humanun.

2.1. Tlpu cocTaBneHUH MEHIO 06S3aTeNbHO YUHTBIBAFOTCS. PEKOMEHIALUH 110 OCHOBHBIMH
HOpMam muTaHus, (cM. mpuioxkerne Ne 1) B KOTOPBIX ykasaHbl: 0GbeM T B rpammax,
CyTOuHAs MOTPEOHOCTE B TPAMMAX, HOPMBI HOTPEGIEHHS PasTHIHEX TIPOIYKTOR: B TpamMMax,
CYTOUHas TOTPEGHOCTB JeTel B OCHOBHBIX NHALIEBBIX HHIPEIMEHTAX, CyTOUHAST noTpe6HOCTE B
BUTAMHHAX H HX COACPKAHUE B PA3THYHBIX IPOYKTaX.

2.2.IluTanue JeTell OCYLIECTBISETCS B COOTBETCTBHH C TIEPCHIEKTHBHBIM 20-IHEBHBIM
MEHIO.

2.3. ExenHeBHOE MEHIO KalbKyIATOPIIMK —COCTABISET IPH Y4YacTHH  MEIMITHHCKOM
CECTPEL, M0Bapa, KJIaJOBIIAKA.

24, Jins cocTaBieHHsl eXeTHEBHOTO MCHIO  HEOOXOZUMO MMETh KapToTeKky 6mon, B
KOTOPYIO BXOZIAT MEHIO-PACKIIAAKA, TEXHOIOTHIECKas KAPTa IPUTOTOBIEHHS GO,

2.5. MeHIO /1 BCeX BO3PACTHBIX IPYIIN COCTABISETCS OJHHAKOBO.

2.6. HekoTOpBIe BH/IBI NPOXYKTOB YHOTPEGIAIOTCS €XKEAHEBHO (msco, x71€6, MOJIOKO,
MacJI0, OBOIIH H Jp.), APyTHe - yepes 1-3 u Gonee ameit (cmeTana, CBIp, AHI0, TBOPOT).

2.7. HeobXommmo mpuIEpKHBAaTBCS COOTBETCTBYIOIIETO Habopa IPOAYKTOB M
pacrpezieNieHnst KaTOPUIHOCTH B TEYEHHUE JIHS.





2.8. Удельный вес блюд из мяса, рыбы, яиц, творога, молока, сыра в рационе детей должен быть постоянным, независимо от сезона.

2.9. Возрастные потребности в энергии и основных пищевых ингредиентах в летний период должны быть на 10% выше, чем в зимний (больше энергозатраты).

2.10. Для расчета выхода готовых блюд использовать таблицы потерь при кулинарной обработке продуктов ( приложение № 2), а также привар и припек при кулинарной обработке изделий из круп, муки, макарон ( приложение № 3). При отсутствии каких-либо продуктов, включенных в меню, их заменяют другими, руководствуясь специальными таблицами ( приложение № 4). При сезонном отсутствии тех или иных овощей использовать ассортимент салатов из свежих и отварных овощей, приведенных в приложении № 5
2.11. Оценку качества рациона питания проводить по двум направлениям:

· каждые 10 дней оценивается выполнение рекомендуемого набора продуктов питания;
· раз в месяц подсчитывается химический состав и калорийность рациона (приложение № 6).
2.12. Подсчет ингредиентов и калорийности пищи проводится   по накопительной ведомости.

2.13. Распределение калорийности дневного рациона следующее: завтрак должен составлять 25% суточной калорийности, обед 35%, полдник должен обеспечить ребенка в жидкости и составлять не менее 15-20% суточной калорийности, ужин должен составлять 20% суточной калорийности-

2.14. Величина разовых порций и суточный объем рациона менять в зависимости от возраста детей (приложение № 7).

2.15. Масса пищи, получаемая ребенком, должна строго соответствовать его возрасту: от 1,5 до 3 лет, от 3 до 7 лет. Дифференциация порций достигается за счет жидких блюд и гарниров.

3. Требования к устройству оборудованию,

содержанию пищеблока, столовой, буфетных групп.

Пищеблок.

3.1. Все технологическое и холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.

3.2. В процессе приготовления пищи должен учитываться принцип соблюдения поточности технологического процесса, т.е. должны отсутствовать встречные потоки полуфабрикатов, сырая и готовая продукции.
3.3. Для разделки сырых и готовых продуктов использовать набор ножей и гладко выструганных без щелей и зазоров из твердых парод дерева (не менее 11 штук).

3.4. В целях профилактики сальмонеллеза, для обработки варенных и сырых кур необходимо иметь отдельные доски.

3.5. Доски и ножи должны быть промаркированы, и храниться в специально отведенных местах.

3.6.Для утилизации отходов и отбросов выделяются металлические ведра с крышками
3.7. Вся кухонная посуда должна быть промаркирована и храниться на специальных полках и стеллажах.

3.8. В помещении пищеблока ежедневно необходимо проводить тщательную уборку (по графику, 1 раз в месяц ~- генеральную уборку),

3.9. Кухонная посуда моется в горячей воде (45-50) с добавлением разрешенных моющих средств, ополаскивается водой (65 и выше) и просушивается на решетчатых полках.

3.10. Металлический инвентарь после мытья прокаливается в духовом шкафу.

3.11. Мясорубку после использования разбирают, промывают, обдают кипятком  и тщательно просушивают.
3.12. Ветошь: мочалки хранят в закрытой посуде; щетки, ерши после мытья посуды промывают, просушивают и хранят в специально выделенном месте.

3.13. Санитарная обработка технологического оборудования проводится по мере его загрязнения и по окончании работы.

3.14. Производственные столы тщательно моются с применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей водой (при 40-50) и насухо вытираются чистой тканью.

3.15. В целях предупреждения инфекционных заболеваний инвентарь закрепляется за каждым цехом и имеет специальную маркировку.
3.16. В целях профилактики сальмонеллеза и иерсиниоза производственные столы и оборудование после разделки мясной и овощной продукции обрабатываются 1% раствором хлорной извести, хлорамина-

3.17. Очистка и текущая дезинфекция хранилищ овощей проводится 15%  раствором хлорамина перед каждым завозом партий овощей
3.18. 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 необходимо проводить генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.

Столовая, буфетные группы.
3.19. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы. Она может быть изготовлена из фаянса, фарфора (тарелки, блюдца, чашки), а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и приборы из алюминия-
Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную столовую посуду.

3.20. Посуду хранят в буфете. Посуду и столовые приборы моют в 2-хили 3-х гнездных ваннах, установленных в буфетных каждого группового помещения.

3.21. Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой не ниже65° (вторая ванна) с помощью гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных решетках.

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

3.22. Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением поющих средств (первая ванна) ополаскивает горячей проточной водой(вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят предварительно промытыми в металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх.
3.23. При возникновении случаев инфекционных заболеваний проводится обеззараживание (дезинфекция) посуды в установленном порядке-

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

3.25.Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов при осложненной эпидемиологической ситуации кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением кальцинированной соды или замачивают в дезинфицирующем растворе, затем простирывают в конце дня с моющим средством, прополаскивают, сушат и хранят в специальной промаркированной таре.
4. Эстетика питания.

4.1. Задачи:

· правильное поведение детей за столом;
·  пользование столовыми приборами - ложка, вилка, нож;
·  приобретение определенных навыков культуры питания.

4.2. Перед едой следует избегать шумных игр, сильных впечатлений.

4.3. За 20-30 минут до очередного приема пищи дети возвращаются с прогулки или прекращают занятия, игры.

4.4. Перед едой дети приводят в порядок свою одежду, тщательно моют руки, дежурные принимают посильное участие в сервировке стола.

4.5. Обстановка в групповой комнате во время приема пищи детьми должна быть спокойной, сервировка стола - эстетичной.

4.6. Столы и стулья должны соответствовать росту ребенка и быть промаркированы соответствующим образом.

4.7. Необходимо иметь красивую, удобную, устойчивую посуду, соответствующую по объему возрасту детей, столовые приборы на каждого ребенка.

4.8. Необходимо следить за поведением детей за столом, соблюдением чистоты и опрятности, приучать хорошо, пережевывать пищу, не глотать большими кусками.

4.9. Соблюдение детьми гигиенических требований - одна из обязанностей воспитателя во время проведения процесса кормления. Особенно это важное у детей дошкольного возраста:
· Детей раннего возраста приучают:

· держать ложку в правой руке, тщательно пережевывать пищу;
· есть самостоятельно;
· по напоминанию воспитателя пользоваться салфеткой, замечать красиво сервированный стол.

· Детей четвертого года жизни приучают:

· пользоваться ложкой и вилкой, своевременно салфеткой;
· есть самостоятельно, не проливать пищу.

· Детей пятого года жизни приучают:

· спокойно садиться за стол;
·  правильно пользоваться ложкой и вилкой;
·  есть аккуратно, не мешая другим детям;
·  пользоваться салфеткой.
· Дети старшего дошкольного возраста уже самостоятельно выполняют культурно-гигиенические процессы.

4.10. Запрещается выходить детям из-за стола с куском хлеба или другой пищей фруктами, печеньем, конфетами.

4.11. При проведении праздников готовится праздничный обед или предлагают необычное, интересное блюдо на полдник.

4.12. Столовая посуда для каждого блюла должна быть индивидуальна из фарфора и стекла. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, пластмассовую и алюминиевые приборы.

4.13. Посуда каждой группы хранится непосредственно в раздаточной. Тарелки, блюдца в металлических решетках, приборы в специальных ящиках, кассетах. Запрещается хранить их на подносах россыпью.  Мытье столовой посуды должно проводиться в двухгнездных мойках, которые должны быть промаркированы и пролитрованы, с использованием разрешенных Роспотребнадзором моющих средств. В каждой группе необходимо иметь бак для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе в случае возникновения инфекции,

4.14. За выполнением вышесказанного следит и несет ответственность воспитатель и младший воспитатель.

5. Режим питания.
5.1. Время приема пищи должно быть постоянным и соответствовать физиологическим особенностям детей разных возрастных групп.

5.2. Режим питания устанавливается в зависимости от длительности пребывания детей в  ДОУ.

5.3. Дети, находящиеся в  ДОУ 12 часов получают 4-разовое питание.

5.4.Часы приема пищи точно соблюдаются. Отклонения установленного времени могут допускаться лишь в исключительных случаях и не болте чем на 20-30 минут.

5.5. При организации питания в ясельных группах и дошкольных группах в столовой не допускать перерывов в питании. Каждое новое блюдо ребенок должен получить сразу после того, как он съел предыдущее.

5.6. Детям рекомендуется находиться за столом во время обеда не более 25-30 минут, во время завтрака и ужина - 25 минут, во время полдника - 15 минут.

5.7. Запрещено давать детям в промежутках между приемами пищи какую-либо пищу, и в первую очередь различные сладости.

5.8. Во избежание нарушения аппетита нельзя использовать в качестве питья сладкие соки, сладкий чай, молоко, кефир.

5.9. Режим питания предусматривает соблюдение физиологических норм суточного и разового объема пищи, который строго соответствует возрасту ребенка, уровню его физического развития и состояния здоровья.

5.10. Недопустимо необоснованное увеличение объема пищи за счет первых блюд.
5.11. Режим питания детей предусматривает обеспечение преемственности в питании между

 ДОУ и семьей.
5.12. Организация правильного режима питания детей предусматривает обеспечение четкой
преемственности в питании детей между дошкольным учреждением и семьей. Домашнее питание должно дополнять рацион дошкольного учреждения.

5.13. Медицинской сестре систематически:

· информировать родителей о том, как организовано питание детей в детском саду, о составе питания, которое ребенок получил в течение дня (вывешивание дневного меню);

·  вывешивать рекомендации для родителей по питанию детей в вечернее время и выходные дни с учетом того, какие продукты получили дети в  ДОУ.

6. Гигиенические требования к хранению продуктов питания.
6.1. Все пищевые продукты, поступающие в учреждение должны соответствовать требованиям государственных стандартов, нормативно — технической документации и сопровождаться документами, устанавливающими их качество.

6.2. В сопроводительном документе о качестве особо скоропортящихся продуктов должны быть указаны дата и час его конечного срока хранения, документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.

6.3. В холодильных камерах должны строго соблюдаться правила товарного соседства. Сырые продукты и продукты, используемые в питании детей без термической обработки, необходимо хранить раздельно.
6.4. Особое внимание следует обращать на правильное хранение и своевременное использование скоропортящихся продуктов.

6.5. Овощи и фрукты должны храниться в сухом, хорошо проветриваемом помещении при температуре не выше +8°С.

6.6. Сыпучие продукты должны храниться в сухом, хорошо проветриваемом помещении с плотно закрывающимися крышками или в мешочной таре на стеллажах на расстоянии не менее 15 см от пола, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.

6.7. Хлеб должен храниться на полках в шкафах, раздельно белый и черный; расстояние нижней полки от пола должно быть не менее 35 см, дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции.
6.8. Систематически проверять санитарный паспорт на транспортное средство.

6.9, Для борьбы с грызунами на пищеблоке необходимо обеспечивать правильное хранение продуктов и отходов и применять механические средства истребления. Применение химико-бактериологических препаратов категорически запрещается.

6.10. За выполнение вышеперечисленных требований несет ответственность кладовщик  ДОУ.
7. Организация приготовления и выдачи пищи.
7.1. Приготовление салатов из сырых овощей после тщательной обработки овощей должно производиться на разделочных столах с маркировкой «0В - вареные овощи».

7.2. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления салатов без термической обработки, рекомендуется выдерживать в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием в проточной воде.

7.3. Для измельчения продуктов необходимо иметь не менее двух мясорубок для сырых и вареных продуктов.

7.4. Котлеты и биточки из мясного и рыбного фарша должны обжариваться не менее 10 минут с обеих сторон, после чего их необходимо выдерживать в духовом шкафу до готовности 8 минут.

7.5. При приготовлении вторых блюд из вареного мяса или отпуске его с первым блюдом, измельченное или порционное мясо обязательно подвергается вторичной термической об(кипячение в бульоне, соусе, обжарке в духовом шкафу) в течение 10 минут при температуре в духовке 220°-250° С.
7.6. При заправке сметаной первого блюда необходимо его также подвергать вторичной термической обработке (кипячение в течение 10 минут).
7.7. При приготовлении запеканок, омлетов следует пропекать их в горячем духовом шкафу

при температуре 220°-250°С в течение 5-8 минут.

7.8. Обработка яиц, используемых для приготовления блюд, осуществляется в отведенном месте (зона обработки сырой продукции) в специально промаркированных емкостях. Необработанные яйца в кассетах, коробках в производственные цеха не заносятся и не хранятся.

7.9. До момента отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2-3 часов.

7.10. Прокисшее молоко может быть использовано только для приготовления теста.

7.11. Для соблюдения технологии приготовления блюд рекомендуется пользоваться технологическими картами.

7.12. Технологические карты разрабатываются при участии повара и старшей медицинской сестры на специальных бланках.

7.13. В технологическую карту обязательно записывается:
· номер рецептуры и его источник;
· процесс приготовления блюда с обязательным указанием экспозиции термической обработки температуры;

7.14. Запрещается изготовление в  ДОУ: простокваши, творога и других кисломолочных продуктов; блинчиков с мясом, макарон по-флотски, зельцев, напитков, морсов, форшмаков, изделий во фритюре, макарон с рубленым яйцом, яичница глазуньи, кремов, кондитерских изделий с кремом.
7.15. Категорически запрещается употребление в пищу: 

· грибов; 

· не пастеризованного молока без кипячения; творога, сметаны,

· зеленого горошка без термической обработки;
· мяса, не прошедшего ветеринарный контроль;
· консервированных продуктов в томатном соусе; 
· порошков - разрыхлителей "геста; 
· сухих концентратов для приготовления гарниров.

7.16. Не включать в питание детей: острые соусы, горчица, хрен, перец, уксус, натуральный кофе, соки и напитки в виде сухих концентратов.

7.17. При кулинарной обработке следует соблюдать правила сохранения витаминов.

7.18. Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном журнале готовых блюд с разрешением на их выдачу, (оцениваются их органолептические свойства  - методика прилагается, приложение № 8).

7.19. В журнале необходимо отмечать вкусовые качества каждого блюда, а не рациона в целом.

7.20. Для проверки выхода блюд взвешивается 10 порций
7.21. Ежедневно должна осуществляться суточная проба готовой продукции.

7.22. Отбор и хранение суточных проб находится под постоянным контролем медицинского работника. Пробу следует отбирать в прокипяченную посуду с крышкой (гарниры следует отбирать в отдельную посуду) и хранить в специально отведенном в холодильнике месте при температуре 6-8°С

7.23. Выдача пищи на группы и в столовую должна проводиться в соответствии с нормами на одного ребенка.

7.24. За выполнение требований перечисленных выше, несут ответственность  повар,     медицинская сестра, кладовщик.

8. Участие и контроль со стороны субъектов по организации питания.
8.1. заместитель директора по дошкольной работе :

· Обеспечивает создание в  ДОУ необходимых условий по организации питания, контролирует эту работу в целях охраны и укрепления здоровья дошкольников .

·  Принимает:

· меры по улучшению организации питания, ассортимента продуктов, созданию условий для качественного приготовления пищи;

· на работу в  ДОУ только с наличием санитарной книжки.
·  Своевременно контролирует:

· тетрадь заказов и их выполнение;
· выполнение норм расхода продуктов на одного ребенка (накопительная ведомость);
· ведение журнала бракеража сырой продукции кладовщиком;
· ведение журнала бракеража готовой продукции   медсестрой;
· выполнение закладки основных продуктов в котел;
· ведение журнала закладки продуктов в котел   медсестрой;
· выполнение натуральных норм питания (один раз в месяц);
· снятие остатков продуктов питания (один раз в месяц);
8.2.Медицинский персонал  -  медицинская сестра
· следит:

· за правильной кулинарной обработкой и закладкой в котел продуктов, выходом блюд, вкусовыми качествами пищи; контролирует правильность хранения и соблюдения сроков реализации продуктов;

· за санитарным состоянием и содержанием складских помещений, кладовых и овощехранилищ при пищеблоке;

· за своевременным прохождением сотрудниками медицинской комиссии;
· ежедневно  за санитарным состоянием пищеблока, столовой, групповых буфетных, за состоянием кухонной и столовой посуды, за маркировкой кухонного инвентаря;

· за детским аппетитом и правильностью раздачи пищи в соответствии с возрастом ребенка.

· контролирует:

· соблюдение сроков термической обработки различных продуктов;

· соблюдение  технологической обработке продуктов;

· прием пищи во время кормления детей.
· проводит витаминизацию третьего блюда; (см. приложение № 10).
· Осматривает ежедневно сотрудников пищеблока на наличие гнойничковых заболеваний, ожогов, порезов.
8.3. Старший воспитатель :

· Контролирует и следит :

·  за формированием культурно-гигиенических навыков у детей разных возрастных групп;

· соблюдение оздоровительно-профилактических мероприятий (полоскание рта после каждого приема пищи);
· соблюдение режима дня;
· за организацией питания детей в группах со стороны воспитателей;

· анализирует:

· рациональность и эффективность организации дежурства  в группах;
·  методы и приемы, формы и содержание используемых педагогами при формирование культурно - гигиенических навыков у детей;
·   доводит результаты анализа до сведения педагогов, реализует оказание им практической помощи.
8.4.Заместитель заведующего по АХЧ:
· обеспечивает необходимым оборудованием групповые буфетные, общую столовую и пищеблок для организации питания в  ДОУ;
· заключает договора с поставщиками продуктов, 
· следит за выполнением  сметных назначений на приобретение продуктов  питания
· своевременно предоставляет заявку денежных средств    на приобретение  продуктов  питания
· приобретает и контролирует использование моющих и дезинфицирующих средств, для обработки посуды и оборудования в процессе организации питания;
· контролирует работу МОП на предмет выполнения СанПиН.
8.5. Воспитатель: 
· формирует у детей навыки самообслуживания, привычки к чистоте и порядку;

· обучает детей сервировке стола;

· воспитывает основные гигиенические навыки, связанные с едой:
· подготовка к приему пищи, 
· обязательное тщательное мытье рук, 
· правильное поведение за столом и использование столовых приборов;

· осуществляет контроль за правильностью полоскания рта детьми после каждого приема пищи;

· контролирует соблюдение норм выдачи пищи младшим воспитателем.

· использует разнообразные приемы, методы и средства воспитания в процессе организации питания;
· обеспечивает и строго соблюдает выполнение установленного режима дня;
· руководит и осуществляет контроль за работой младшего воспитателя при организации питания в группе и столовой;
8.6.Младший воспитатель:
· отвечает за сервировку стола к завтраку, обеду, полднику, ужину;
·  следит за санитарным состоянием буфетной, столовой;
· осуществляет
· маркировку и смену посуды в соответствии с требованиями СанПиН; 
· воспитательные функции в процессе привития детям КГН;
· соблюдает режим питания;
· получает пищу на пищеблоке и раздает ее детям согласно нормам выдачи пищи;
· организует сервировку детских столов совместно с дежурными детьми;
· готовит воду для умывания и полоскания рта;
· убирает и моет посуду в соответствии с требованиями СанПиН.
Приложение № 1

Рекомендуемые среднесуточные нормы питания1

 в дошкольных организациях (г, мл, на 1 ребенка)

	Наименование пищевого продукта или группы пищевых продуктов
	Количество продуктов в зависимости от возраста детей

	
	в г, мл, брутто2
	в г, мл, нетто

	
	1-3 года
	3-7 лет
	1-3 года
	3-7 лет

	Молоко с м.д.ж. 2,5-3,2%, в т.ч. кисломолочные продукты с м.д.ж. 2,5-3,2%3
	390
	450
	390
	450

	Творог, творожные изделия для детского питания с м.д.ж. не более 9% и кислотностью не более 1500Т
	30
	40
	30
	40

	Сметана с м.д.ж. не более 15%
	9
	11
	9
	11

	Сыр неострых сортов твердый и мягкий 
	4,3
	6,4
	4
	6

	Мясо (говядина 1 кат. бескостная/говядина 1 кат. на костях)4
	55/68
	60,5/75
	50
	55

	Птица (куры 1 кат потр./цыплята-бройлеры 1 кат потр./индейка 1 кат потр.)4
	23/23/22
	27/27/26
	20
	24

	Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое4
	37
	39
	32
	37

	Колбасные изделия для питания дошкольников
	5
	7
	4,9
	6,9

	Яйцо куриное диетическое
	0,5 шт.
	0,6 шт.
	20
	24

	Картофель: с 01.09 по 31.10
	160
	187
	120
	140

	                    с 31.10 по 31.12
	172
	200
	120
	140

	                    с 31.12 по 28.02
	185
	215
	120
	140

	                    с 29.02 по 01.09
	200
	234
	120
	140

	Овощи, зелень4
	256
	325
	205
	260

	Фрукты (плоды) свежие4
	108
	114
	95
	100

	Фрукты (плоды) сухие
	9
	11
	9
	11

	Соки фруктовые (овощные)
	100
	100
	100
	100

	Напитки витаминизированные (готовый напиток)
	-
	50
	-
	50

	Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)
	40
	50
	40
	50

	Хлеб пшеничный или хлеб зерновой
	70
	100
	70
	100

	Крупы (злаки), бобовые 
	30
	43
	30
	43

	Макаронные изделия группы А
	8
	12
	8
	12

	Мука пшеничная хлебопекарная
	25
	29
	25
	29

	Мука картофельная (крахмал)
	3
	3
	3
	3

	Масло коровье сладкосливочное
	22
	26
	22
	26

	Масло растительное
	9
	11
	9
	11

	Кондитерские изделия
	7
	20
	7
	20

	Чай, включая фиточай
	0,5
	0,6
	0,5
	0,6

	Какао-порошок
	0,5
	0,6
	0,5
	0,6

	Кофейный напиток злаковый (суррогатный), в т.ч. из цикория
	1,0
	1,2
	1,0
	1,2

	Дрожжи хлебопекарные
	0,4
	0,5
	0.4
	0,5

	Сахар5
	37
	47
	37
	47

	Соль пищевая поваренная
	4
	6
	4
	6


1 – Допустимы отклонения от рекомендуемых 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.

Приложение № 2

Таблица I
Расчет сырья нормы закладки продуктов, выхода полуфабрикатов и готовых блюд *

Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий(на 100 гр. выхода)

	Сырьё, полуфабрикат и

готовые изделия
	Способ 
тепловой 
обработки
	Масса сырья 
	Потеря при тепловой обработке (% к массе сырья нетто или полуфабриктов)

	
	
	1-й категории
	2-й категории
	полуфабрикатов
	

	
	
	брутто, г
	нетто
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Говядинакрупные куски
	варка
	219
	228
	161
	38

	
	тушение
	227
	237
	167
	40

	Мелкие куски (азу, гуляш, поджарка)
	тушение
	216
	226
	159
	37

	Мелкие куски (бефстроганов)
	жаренье
	216
	226
	159
	37

	Бифштекс рубленный
	жаренье
	155
	162
	114/14*
	30

	Изделия из котлетной массы тефтели
	жаренье, 

тушение
	87
	90
	63/118
	15

	Биточки паровые
	припускание
	101
	105
	74/114
	12

	Котлеты, биточки, шницеля
	жаренье
	101
	105
	74/123
	19

	Свинина мясная обрезная круп. куски
	варка
	196
	200
	167
	40

	Мелкие куски (гуляш)
	тушение
	173
	176
	147
	32

	Изделия из котлетной массы
	
	
	
	
	

	Котлеты, биточки, шницеля
	жаренье
	87
	89
	74/123
	19

	Телятина 1-й категории (молочная)
	
	
	
	
	

	Крупные куски
	варка
	236
	-
	156
	36

	Мелкие куски бефстроганов
	жаренье
	241
	
	159
	37

	Куры полупотрошенные целиком
	варка
	205
	208
	143
	28

	Порционными мелкими кусками
	тушение
	210
	213
	145
	31

	Целиком (мякоть для салата без кожи)
	варка
	375
	380
	262
	28/471

	Котлеты куриные
	жаренье2
	157
	154
	74/125
	20

	Биточки (паровые)
	припускание
	218
	206
	74/114
	12

	Цыплята полупотрошенные целиком
	Варка,
	180
	184
	129
	20

	Порционными мелкими кусками
	тушение
	204
	209
	145
	31

	Цыплята потрошенные целиком
	Варка, припускание
	132
	131
	129
	20

	Порционными мелкими кусками
	тушение
	150
	148
	145
	31

	Бройлеры-цыплята полупотрошённые
	
	
	
	
	

	Целиком
	варка
	171
	175
	126
	18

	Порционными и мелкими кусками
	тушение
	187
	1292
	137
	27

	Индейка потрошенная, целиком
	варка
	145
	144
	133
	25

	Порционными и мелкими кусками
	тушение
	151
	149
	137
	27


Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.

* Здесь и далее числитель-масса сырья нетто, знаменатель – масса полуфабриката.

Примечание: при порционировании отварной курицы предусмотрены потери – 35, для отварного кролика – 2%. При тушении птицы порционными и мелкими кусками предусмотрены потери на порционирование в количестве 1%. Возникающие при нарубании птицы в сыром виде.


1 Отход на кости и кожу после варки для кур.

2 Мякоть с кожей.                                                                                               
Приложение № 3
Таблица II
Расчет расходов сырья (рыбы), выхода готовых изделий 

при использовании сырья и полуфабрикатов (на 100 г выхода)

	Рыбы, способы промышленной и кулинарной разделки и тепловой обработки
	Рыба средняя
	Масса сырья нетто или полуфабриката
	Потери при тепловой обработке (% к массе сырья нетто или полуфабриката)

	
	Масса сырья (брутто, г)
	Отходы потери при холодной обработке (% к массе сырья брутто)
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Камбала неразделенная отварная
	188
	35
	122
	18

	жареная
	183
	35
	119/125
	20

	Минтай неразделенный отварной и припущенный
	203
	40
	122
	18

	Филе с кожей, без костей отварное
	246
	50
	123
	19

	жаренное
	226
	50
	113/119
	16

	Минтай, спинка (балычок) отварной
	128
	5
	1220
	18

	жареный
	118
	5
	112/118
	15

	Навага целая жареная
	151
	20
	121/127
	21

	Филе (мякоть) без кожи и костей запеченное
	228
	47
	121/127
	21

	Окунь морской потрошенный с головой, неразделенный отварной
	205
	89
	125
	20

	жареный
	195
	39
	119/125
	20

	Окунь морской обезглавленный потрошенный отварной
	152
	18
	125
	20

	жареный
	145
	18
	119/125
	20

	Филе выпускаемое промышленностью необесшкуренное жареное
	127
	6
	119/125
	20

	Палтус чернокорый, потрошенный с головой отварной
	192
	35
	125
	20

	жареный
	178
	35
	116/122
	18

	Палтус белокорый, потрошенный с головой отварной
	169
	26
	125
	20

	жареный
	157
	26
	116/122
	18

	Сельдь целая без голов отварная
	192
	35
	125
	20

	Сельдь (филе без кожи и костей запеченное)
	216
	45
	119/125
	20

	Хек ребристый непластованный жаренный
	181
	36
	116/122
	18

	Филе с кожей и костями жареное
	211
	45
	116/122
	18

	Филе без кожи и костей жареное
	237
	51
	116/122
	18

	Хек серебристый потрошенный обезглавленный отварн
	141
	4
	135
	26

	припущенный
	138
	4
	132
	24

	жаренный
	121
	4
	116/122
	18

	Сом неразделенный отварной
	206
	38
	128
	22

	Филе с кожей без рёберных костей отварное
	267
	52
	128
	22

	Жареное, запеченное
	258
	52
	124/130
	23

	Филе выпускаемое промышленностью отварное
	139
	8
	128
	22

	Запеченное
	135
	8
	124/130
	23

	Судак непластованный неразделенный отварной
	187
	33
	125
	20

	Жаренный
	173
	33
	116/122
	23

	Филе выпускаемое промышленностью жаренное
	126
	8
	116/122
	18

	Припущенное
	133
	8
	122
	18

	Треска, сайда неразделенная непластованная припущенная
	214
	43
	122
	18

	жаренная
	209
	43
	119/125
	20

	Треска обезглавленная потрошенная непластованная отварная, припущенная
	144


	15


	122


	18



	Филе с кожей и рёберными костями отварное или припущенное
	163
	25
	122
	18

	жареное или запеченное
	159
	25
	119/125
	20

	Филе без кожи и костей припущенное
	177
	31
	122
	18

	жареное или  запеченное
	172
	31
	119/125
	20

	Филе трески необесшкуренное припущенное
	127
	4
	122
	18

	жареное
	124
	4
	119/125
	20


* в том числе потери на размораживание

В нормы отходов и потерь при холодной обработке включены потери при размораживании – 2%.

При размораживании филе, выпускаемого промышленностью, отходы и потери приняты – 8%, для филе 
трески необесшкуренного – 4%.
Приложение № 4. 
Нормы закладки круп и выхода при варке каш различной консистенции.

	Каши
	Крупа 4(г на 1 кг выхода каши)
	На 1 кг

	Каши
	Крупа 4(г на 1 кг выхода каши)
	На 1 кг

	
	
	Вода

(л)
	Соль (г)
	Выход каши
	Влажность 3  (%)
	Время

варки(ч)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Рассыпчатые:
	
	
	
	
	
	

	Гречневая сырая из ядрицы
	476
	1,5
	21
	2,1
	60
	2-34

	Гречневая поджаренная
	471
	1,9
	24
	2,4
	69
	1,5-2

	Пшенная
	400
	1,8
	25
	2,5
	66
	1,5-2

	Рисовая
	357
	2,1
	28
	2,8
	70
	1,5

	Ячневая и перловая
	333
	2,4
	30
	3,0
	72
	3,0

	Пшеничная
	400
	1,8
	25
	2,5
	66
	1,5-2

	Вязкие:
	
	
	
	
	
	

	Гречневая, овсяная «Геркулес»
	250
	3,2
	40
	4,0
	79
	1-1,5

	Овсяная и пшеничная
	250
	3,2
	40
	4,0
	78
	2,0

	Рисовая
	222
	3,7
	45
	4,5
	81
	2,0

	Пшенная
	250
	3,2
	40
	4,0
	79
	1-1.5

	Перловая
	222
	3,7
	45
	4,5
	81
	2,0

	Кукурузная
	285
	3,7
	35
	3,5
	76
	2,0


3От указанной влажности допускается отклонение 1 – 1,5%.

4 Крупа, обработанная промышленным способом, уваривается в течении одного час

Приложение № 5

Замена продуктов по основным пищевым веществам

	Основной продукт
	Вес
	Продукт-заменитель
	Вес
	Белки
	Жиры
	Угле-

воды
	Добавить (+), снять (-)Масло сливочное(М)Сахар (С)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Мясо говяжье

Мясо

говяжье
	100
	Мясо кролика
	98
	20,3
	12,6
	-
	М – 6,8

	
	
	Баранин 2-й категории
	97
	20,2
	8,7
	-
	М  – 2,1

	
	
	Верблюжатина

Конина 1-й категории

Мясо лося

Оленина 1-й категории

Печень говяжья

Печень свиная

Сердце говяжье

Куры 2-й категории

Яичный порошок

Рыба (треска)

Творог (полужирный)

Консервы  мясные
	104

95

104

116

107

135

97

45

115

121

120
	20,3

20,3

20,3

20,2

20,1

20,2

20,2

20,2

20,1

20,2

20,2
	10,3

1,6

8,8

3,6

3,8

4,0

8,5

16,8

0,7

10,9

22,0
	-

-

-

-

-

-

-

3,2

-

1,6

-
	М  – 4,0

М – 6,5

М – 2,2

М + 4,1

М + 3,9

М + 3,6

М– 1,8

М -1,9; С -3,2

М + 7,6

М – 4,7; С – 1,6

М- 8,1

	Молоко цельное пастеризованное

Творог полужирный
	
	Молоко сухое цельное в герметической упаковке
	11
	2,8
	2,7
	4,3
	М+ 0,6; С+ 0,4

	
	
	Молоко сухое обезжиренное в герм. упаковке
	7,5
	2,8
	0,1
	3,7
	М+ 3,7; С+ 1,0

	
	
	Молоко сгущ.стерилиз.
	40
	2,8
	3,1
	3,8
	М + 1,0

	
	
	Молоко сгущ. с сахаром
	39
	2,8
	3,3
	21,8
	С – 17,1

	
	
	Сливки сухие
	12
	2,8
	5,1
	3,1
	М – 2,3

	
	
	Сливки сгущ. с сахаром
	35
	2,8
	6,6
	16,4
	М – 1,4; С + 1,6

	
	
	Творог полужирный
	17
	2,8
	1,5
	0,2
	М + 2,0; С+ 4,5

	
	
	Мясо говяжье
	14

16

11

22

6

83

95
	2,8
	1,0
	-

-

-

0,1

0,4

-

-
	М + 2,7; С + 4,7

М + 3,7; С+ 4,7

М + 0,4; С+ 4,7

М + 0,8; С+ 4,6

М + 1,2; С+ 4,3

М + 3,9; С+ 1,3

М + 10,2; С + 1,3

	
	
	Рыба (треска)

Сыр (пошехонский)

Яйцо куриное

Яичный порошок

Мясо говяжье

Рыба  (треска)
	
	2,8

2,8

2,8

2,7

16,8

16,6
	0,1

2,9

2,5

2,2

5,8

0,6
	
	

	Яйцо куриное

(1 шт.
	
	Творог полужирный
	31
	5,2
	2,8
	0,4
	М + 2,3

	
	
	Мясо говяжье
	26
	5,2
	1,8
	-
	М + 3,5

	
	
	Рыба (треска)
	30
	5,2
	0,2
	-
	М  +5,4; С + 0,3

	
	
	Молоко цельное
	186
	5,2
	5,9
	8,7
	М – 1,5; С – 8,4

	
	
	Сыр (пошехонский)
	20
	5,2
	5,3
	-
	М– 0,7; С + 0,3

	
	
	Яичный порошок
	11,5
	5,3
	4,3
	0,8
	М + 0,5; С – 0,5

	Рыба (треска)
	
	Мясо говяжье
	87
	17,6
	6,0
	-
	М – 6,5

	
	
	Творог полужирный
	105
	17,5
	9,5
	1,4
	М – 10,8; С – 1,4

	
	
	Яичный порошок
	39
	17,5
	14,5
	2,8
	М – 16,8; С – 2,8

	Картофель
	100
	Капуста белокачанная
	111
	2,0
	-
	6,0
	С + 13,7

	
	
	Капуста цветная
	80
	2,0
	-
	3,9
	С+ 5,8

	
	
	Морковь
	154
	2,0
	0,15
	5,6
	С+ 14,1

	
	
	Свекла
	118
	2,0
	-
	12,7
	С + 7,0

	
	
	Бобы (фасоль)
	33
	2,0
	-
	2,7
	С+ 17,0

	
	
	Горошек зеленый
	40
	2,0
	-
	5,3
	С + 14,4

	
	
	Горошек зеленый консервированный
	64
	2,0
	0,1
	4,5
	С+ 15,2

	
	
	Свекла натуральная
	167
	2,0
	-
	11,8
	С+ 7,9

	Хлеб пше

ничный
	100
	Мука пшеничная
	77
	8,2
	0,9
	56,3
	С – 9,7

	
	
	Хлеб ржаной
	111
	8,1
	1,3
	50,3
	С – 3,8

	Яблоки

свежие


	100
	Яблоки консервиров.
	200
	0,4
	-
	48,0
	С – 36,3

	
	
	Сок яблочный
	90
	0,4
	-
	10,5
	С + 0,8

	
	
	Сок виноградный
	133
	0,4
	-
	24,6
	С – 13,3

	
	
	Сок сливовый
	133
	0,4
	-
	21,4
	С– 10,1

	
	
	Сухофрукты:
	
	
	-
	
	

	
	
	Яблоки
	12
	0,4
	
	8,5
	С+3,1

	
	
	Чернослив
	17
	0,4
	-
	11,1
	С + 0,2

	
	
	Курага (абрикосы)
	8
	0,4
	-
	5,3
	С+ 0,6

	
	
	Изюм
	22
	0,4
	-
	15,6
	С – 4,3


Примечание:

1.В таблице вес продуктов и продуктов-заменителей указан в граммах нетто, т.е. в расчет принимается только съедобная часть продуктов.
2. При расчете  количества сливочного масла, которое необходимо увеличить или уменьшить в рационе, учитывается, что

в 100 г сливочного масла содержится 82,5 г жира
3. В случае замены говядины другими мясными продуктами ,они могут включаться в меню в следующем процентном  соотношении.

Говядина

- 30%

Баранина

- 205

Куры


- 20%

Кролик

- 15%

Субпродукты

- 15%

