
Об условиях питания в МБДОУ детский сад №22
В ДОУ созданы следующие условия для организации питания:

 наличие производственных помещений для хранения и приготовления пищи, полностью
оснащенных необходимым технологическим оборудованием и инвентарем; наличие помещений для приема пищи, оснащенных соответствующей мебелью.

1. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в
составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой
кулинарной продукции.

2. Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.

3. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо
допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. Выдача пищи
на группы детского сада осуществляется строго по графику.

4. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции
(все готовые блюда). Суточная проба отбирается в объеме:

 порционные блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не
менее 100 г; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштучно, целиком
(в объеме одной порции).

5. Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или
прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками, все блюда
помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов при температуре +2 -
+6 °С. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора.
Контроль правильности отбора и хранения суточной пробы осуществляется ответственным лицом.

6. Меню-требование является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке
дошкольного образовательного учреждения.

7. Вносить изменения в утвержденное меню-требование, без согласования с заведующим
дошкольным образовательным учреждением запрещается.

8. При необходимости внесения изменения в меню-требование (несвоевременный завоз
продуктов, недоброкачественность продукта) в меню-требование вносятся изменения и
заверяются подписью заведующего дошкольным образовательным учреждением. Исправления в
меню-требовании не допускаются.

9. Для обеспечения преемственности питания родителей (законных представителей) информируют
об ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в приемных группах, с указанием
полного наименования блюд. Выхода блюда

10. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед раздачей, осуществляется С-
витаминизация III блюда.

11. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых
неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается:

 использование запрещенных пищевых продуктов; изготовление на пищеблоке ДОУ творога и других кисломолочных продуктов, а также
блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным 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 сроками годности и явными признаками
недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили.

12. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет
бракеражная комиссия дошкольного образовательного учреждения.

13. В компетенцию заведующего ДОУ по организации питания входит:

 ежедневное утверждение меню-требования; контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего
оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм; обеспечение пищеблока детского сада достаточным количеством столовой и кухонной
посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным
оборудованием, и уборочным инвентарем; заключение контрактов на поставку продуктов питания поставщиком.

14. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством воспитателя
и заключается:

 в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.
15. Привлекать воспитанников дошкольного образовательного учреждения к получению пищи с
пищеблока категорически запрещается.

16. Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя выполняет следующее:

 промыть столы горячей водой с мылом; тщательно вымыть руки; надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; проветрить помещение; сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
17. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:

 во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; разливают III блюдо; подается первое блюдо; дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи; по мере употребления воспитанниками ДОУ блюда, помощник воспитателя убирает со
столов салатники; дети приступают к приему первого блюда; по окончании, помощник воспитателя убирает со столов тарелки из-под первого; подается второе блюдо; прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

18. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема
пищи, докармливают.

Важнейшим условием правильной организации питания детей является строгое
соблюдение санитарно-гигиенических требований к пищеблоку и процессу приготовления
и хранения пищи. В целях профилактики пищевых отравлений и острых кишечных
заболеваний работники пищеблока строго соблюдают установленные требования к
технологической обработке продуктов, правил личной гигиены.
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