Условия питания в МБДОУ

«Детский сад № 16 «Дубок»

В Учреждении организовано полноценное сбалансированное питание, удовлетворяющее физиологические потребности детей в основных пищевых веществах и энергии.
Режим питания детей устанавливается в соответствии с  требованиями СанПиН 2.4.3049-13 с учетом возраста детей и временем их пребывания в ДОУ.
10,5 часовой режим работы ДОУ:

· завтрак

· обед

· полдник

· Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным двухнедельным меню, разработанным на основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста в соответствии СанПиН 2.4.3049-13

· Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания детей, вывешивая меню на раздаче, в приёмных групп, с указанием полного наименования блюд.

· Ежедневно медицинской сестрой ведётся бракеражный журнал готовой продукции.
Организационные принципы питания в Учреждении
Питание в детском саду организовано за счёт бюджетных и   внебюджетных средств.

В компетенцию заведующего детским садом по организации детского  питания входит:

· комплектование Учреждения соответствующими квалифицированными кадрами;

· контроль за производственной базой пищеблока и своевременная организация ремонта технологического и холодильного оборудования;

· контроль за соблюдением СанПиН;

· обеспечение прохождения медицинских профилактических осмотров работниками пищеблока и обучение персонала санитарному минимуму в соответствии с установленными сроками;

· обеспечение пищеблока достаточным количеством посуды, специальной одежды, санитарно-гигиенических средств, ветоши, кухонного, разделочного оборудования и уборочного инвентаря;

· ежемесячный анализ деятельности;

· предоставление финансовой отчетности.

Медицинская сестра, заведующий складом постоянно осуществляют оценку качества поступающих продуктов (бракераж), соблюдают условия хранения продуктов (оборудование склада, соблюдение правил товарного соседства, сро​ки хранения сыпучих продуктов, овощей), следят за соблюдением сроков реализации скоропортящихся пищевых продуктов, температурным режимом в холодильных установках.

Медицинская сестра осуществляет контроль технологии приготовления пищи

РЕКОМЕНДУЕМЫЕ СУТОЧНЫЕ НАБОРЫ

ПРОДУКТОВ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ДОШКОЛЬНЫХ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ (Г, МЛ, НА 1 РЕБЕНКА/СУТКИ)

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

	
	в г, мл, брутто
	в г, мл,    нетто

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

	Молоко и кисломолочные продукты с      
м.д.ж. не ниже 2,5%                    
	390
	450
	390
	450

	Творог, творожные изделия с м.д.ж. не  
менее 5%                               
	30
	40
	30
	40

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

	Сыр твердый                            
	4,3
	6,4
	4
	6

	Мясо (бескостное/на кости)             
	55/68
	60,5/75
	50
	55

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

	Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или    
малосоленое                            
	34
	39
	32
	37

	Колбасные изделия                      
	-
	7
	-
	6,9

	Яйцо куриное столовое                  
	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, зелень                          
	256
	325
	205
	260

	Фрукты (плоды) свежие                  
	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       
	60
	80
	60
	80

	Крупы (злаки), бобовые                 
	30
	43
	30
	43

	Макаронные изделия                     
	8
	12
	8
	12

	Мука пшеничная хлебопекарная           
	25
	29
	25
	29

	Масло коровье сладкосливочное          
	18
	21
	18
	21

	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                       
	1,0
	1,2
	1,0
	1,2

	Сахар                                  
	37
	47
	37
	47

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

	Мука картофельная (крахмал)            
	2
	3
	2
	3

	Соль пищевая поваренная                
	4
	6
	4
	6

	
	
	
	
	

	Хим. состав (без учета т/о)            
	
	
	
	

	Белок, г                               
	
	
	59
	73

	Жир, г                                 
	
	
	56
	69

	Углеводы, г                            
	
	
	215
	275

	Энергетическая ценность, ккал          
	
	
	1560
	1963


