

Требования к организации питания детей в образовательных организациях.

  Вопросы питания детей в образовательных организациях,  регулируют нормативные документы, основанные на концепции государственной политики в области здорового питания населения. Под государственной политикой в области здорового питания понимается комплекс мероприятий, направленных на создание условий, обеспечивающих удовлетворение потребностей различных групп населения в рациональном, здоровом питании с учетом  их традиций, привычек и экономического положения, в соответствии с требованиями медицинской науки.

Нормативные документы 

· Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 15 мая 2013 г. N 26 ОБ УТВЕРЖДЕНИИ САНПИН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных учреждений."»     http://www.rg.ru/2013/07/19/sanpin-dok.html 

· Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 19.01.05 № 3 "О введении Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 19.01.05 (вместе с «Санитарно-эпидемиоло-гическими правилами и нормативами "Организация детского питания. СанПиН 2.3.2.1940-05"») http://base.garant.ru/12138699/
· Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 21 .05.2003г  №98  «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1324-03» с 25.06.2003 г. http://www.infosait.ru/norma_doc/46/46201/index.htm
· Федеральный закон РФ от 02.01.2000 № 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (ред. от 30.12.2008) http://www.referent.ru/1/188450 
· Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 14.11.01 № 36 "О введении в действие санитарных правил" (вместе с «Санитарно-эпидемиологи​ческими правилами и нормативами "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01"») http://www.referent.ru/1/178747
         Настоящие санитарные правила являются обязательными для исполнения всеми юридическими лицами, деятельность которых связана  с воспитанием и обучением детей, а также для органов и учреждений, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 

Санитарные правила распространяются на все виды ДОУ. 

Организация рационального  питания детей предусматривает строгое выполнение режима дня. Соблюдение режима питания предполагает прием пищи в определенное время. Если время приема пищи соблюдается изо дня в день, организм ребенка начинает заранее готовиться к приему пищи. Благодаря этому пища лучше переваривается и усваивается. Соблюдение режима приема пищи – лучшая профилактика заболеваний органов пищеварения. Для детей, начиная с 9-месячного возраста, оптимальным является прием пищи с интервалом не более 4 часов. В образовательных учреждениях следующий режим приема пищи: 

	Режимный момент, время проведения.
	Дошкольные группы

	
	ранний возраст
	младшая
	средняя
	старшая
	подготовительная к школе

	Завтрак
	8.00-8.30
	8.15.-8.30
	8.20-8.45
	8.30.-8.40.
	8.30-8.45.

	Обед
	11.50-12.30.
	12.00-12.30.
	12.15.-12.30.
	12.30.-12.45.
	12.40-12.55.

	Полдник
	15.30.-16.00
	15.30.-16.00
	15.15.-15.30.
	15.15.-15.40.
	15.25.-15.40.

	Ужин
	17.30
	17.30.
	
	
	


 2.     Обязательный учет и распределение  общей калорийности  суточного рациона питания детей в зависимости от их времени пребывания в образовательном учреждении. Такие продукты, как хлеб, крупы, молоко, мясо, сливочное и растительное масло, овощи, фрукты или фруктовые соки, включают в меню ежедневно. Остальные продукты – творог, сыр, яйцо 2-3 раза в неделю. Проводиться обязательная ежедневная витаминизация третьего блюда.

 3. Очень важное требование при организации питания в образовательном учреждении – это наличие сбалансированного десятидневного  меню для двух возрастов (ранний и дошкольный возраст). 
На основании десятидневного меню  составляется меню – требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. В течение декады ребенок получает количество продуктов в полном объеме в расчете, согласно установленным нормам.

С ежедневным меню можете познакомиться на стенде в районе пищеблока.
4. Пищевые продукты, поступающие  в ДОУ, доставляет поставщик, который определяется в соответствии с законом: 

         Федеральный закон от 5 апреля 2013 г. N 44-ФЗ "О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд" (с изменениями и дополнениями): http://base.garant.ru/70353464/#ixzz2vuNR8YUz
Все продукты имеют санитарно – эпидемиологическое заключение о соответствии их санитарным нормам. Качество продуктов проверяет кладовщик и медицинский работник, который делает соответствующие записи в специальном журнале. 

Не допускаются к приему в ДОУ следующие продукты и блюда:  

Запрещенные блюда и продукты.
	1.
	Простокваша – самоквас.

	2.
	Творог и сметана без термической обработки.

	3.
	Блинчики с мясом, с творогом.

	4.
	Макароны по-флотски.

	5.
	Зельцы, кремы, напитки, морсы.

	6.
	Форшмаки, студни, паштеты.

	7.
	Рулеты из мякоти голов.

	8.
	Пирожки во фритюре.

	9.
	Мясо, колбасы, куры ниже 1-й категории.

	10.
	Грибы.

	11.
	Фляжное и бочковое молоко.

	12.
	Мясо, не прошедшее ветеринарный контроль.

	13.
	Яйца и мясо водоплавающей птицы.

	14.
	Птица непотрошеная.

	15.
	Свинина жирная.

	16.
	Консервы рыбные в томатном соусе.

	17.
	Кровяные и ливерные колбасы.

	18.
	Заливные блюда.

	19.
	Консервированные продукты домашнего приготовления.

	20.
	Зеленый горошек без термической обработки.

	21.
	Сыр с вермишелью.

	22.
	Квас.

	23.
	Окрошка.

	24.
	Яичница, яйцо в всмятку.

	25.
	Изделия в тесте.

	26.
	Макароны с рубленым яйцом.

	27.
	Газированные напитки.


5. Особо скоропортящиеся продукты хранят в холодильниках при температуре +2, +6 и обязательно в соответствии с требованиями действующих санитарных правил.

6. Все продукты, используемые в детском питании, имеют сроки хранения и реализации. Которые неукоснительно соблюдаются.

В нашем детском саду пища приготавливается на пищеблоке, штатными, квалифицированными, прошедшими медицинский осмотр, поварами. Пища приготавливается в соответствии с меню в день раздачи с соблюдением   правил приготовления пищи. 
Соблюдаются гигиенические требования в технологических процессах приготовления блюд. Например: котлеты биточки из мясного или рыбного фарша обжаривают не менее 5 минут с обеих сторон в нагретом до кипения растительном масле, после чего их доводят до готовности в духовом шкафу до готовности при температуре 250-280 гр. С.

Каждое из приготовляемых для детей блюд имеет свои гигиенические требования, соблюдение которых обязательно.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2-3часов.

Большое внимание уделяется соли. Для профилактики йода дефицита в детском питании используют йодированную соль с пониженным содержанием натрия, обогащенную калием и магнием.

     В питание включается хлеб с водорослями (ламинариями).

     При организации питания в детском саду выделен питьевой режим, обеспечивающий безопасность качества питьевой воды, которая должна отвечать требованиям санитарных правил. Данный режим предусматривает свободный доступ детей к питьевой воде надлежащего качества в требуемом (в соответствии с желанием ребенка) количестве. В каждой группе установлен кулер и контейнеры для разовых стаканов.  
Рекомендуемые сроки,

условия хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов.

	Наименование продукции.
	Срок хранения /часы/

	Мясная продукция

Мясные крупнокусковые полуфабрикаты

Субпродукты: охлажденные


замороженные

Фарш мясной

Мясо птицы и кролика: охлажденное

                                          замороженное   

Колбасы вареные: высшего сорта

первого и второго сорта


третьего сорта

Сосиски, сардельки

Колбаски для детского питания
Рыбная продукция

Рыба всех наименований: охлажденная


  мороженая
Молочные и кисломолочные продукты

Молоко пастеризованное, сливки, ацидофилин

Кефир

Сметана

Диетическая сметана

Творог жирный, обезжиренный диетический

Сырково - творожные изделия

Сыры мягкие и рассольные /без созревания/

Кефир детский: в бутылках, в пакетах 
	72

24

48

6

48

72

72

48

24

48

36

48

24 

36

36

72

48

36

36

36

24

36


ли наших дошкольников просят поваров детского сада поделиться рецептами блюд и последовательностью их приготовления.  Как и что кушает их ребенок в детском саду,  волнует каждую семью.  

Ответ даем в регулярно пополняющемся стенде – книжке  «Советуем приготовить для детей», который находится рядом с пищеблоком. 

Наши рекомендации по приготовлению любимых детьми блюд: 
Ленивые вареники со  сметанным соусом

(Повара Николенко А.И., Галкина Я.В.)

На 4 порции вареников потребуются следующие продукты: творог 400 гр.,  яйцо 2 шт., сахар 4 ст ложки, соль, мука пшеничная .

Сметанный соус: сметана, масло сливочное, молоко, мука пшеничная.

Приготовление: растираем творог с яйцом, добавляем сахар, муку  и замешиваем не крутое тесто, раскатываем тесто колбаской, нарезаем небольшими кусочками и отвариваем в подсоленной воде в течение 5 - 6 минут. Заправляют сметанным соусом или сметаной, которая прошла термическую обработку.

Картофельное пюре /рыбная котлета с подливой

(Повара Николенко А.И., Галкина Я.В.)

Для приготовления картофельного пюре понадобятся следующие продукты: картофель, молоко кипяченое, масло сливочное, соль.

Приготовление: очищенный картофель укладывают в посуду, заливают водой, чтобы она покрыла картофель на 2-3 см.Доводят до кипения, солят и варят до готовности. Жидкость сливают, картофель мнут. В горячую картофельную массу добавляют в 2- приема горячее кипяченое молоко, растопленное сливочное масло.

Консистенция: густая, пышная, однородная масса, без комочков.

Для приготовления рыбных котлет понадобится: рыба свежи - мороженная , яйцо, хлеб пшеничный, лук репчатый, чеснок, соль.

Приготовление: филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке два раза, также пропускают через мясорубку замоченный и отжатый пшеничный хлеб, лук репчатый, чеснок. Все тщательно перемешивают, добавляют соль, яйца. Из рыбной котлетной массы формируют котлеты овальной формы, панируют в муке, поджаривают на раскаленном растительном масле пару минут с каждой стороны и выкладывают на противень в один ряд. Подготавливают томатную подливу из лука, моркови, и томата, заливают ею котлеты и тушат до готовности в течение 20-30 минут в духовом шкафу при температуре 200С.

Сервируют на тарелку картофельное пюре, рыбную котлету и обязательно поливают подливой.

Капуста, тушенная / куриная котлета

(Повара Николенко А.И., Галкина Я.В.)

Для приготовления тушеной капусты  понадобятся следующие продукты: капуста свежая, лук репчатый, морковь, масло растительное и сливочное, соль, томат.

Приготовление: нарезаем соломкой свежую капусту, кладем в кастрюлю, добавляем бульон или воду, тушим до полуготовности, при периодическом помешивании. Затем добавляем пассированные и нарезанные соломкой морковь и лук, добавляем томатную пасту, лавровый лист и тушим до готовности. За пять минут до конца тушения солим и доводим до кипения. При отпуске блюдо посыпать зеленью.

Для приготовления куриных  котлет понадобится: куры охлажденные , яйцо, хлеб пшеничный, лук репчатый, соль.

Приготовление: отделяем филе курицы от костей нарезают на куски, измельчают на мясорубке , также пропускают через мясорубку замоченный и отжатый пшеничный хлеб, лук репчатый. Все тщательно перемешивают, добавляют соль, взбитые яйца. Из котлетной массы формируют котлеты овально приплюснутой формы с заостренными краями, панируют в муке, поджаривают на раскаленном растительном масле пару минут с каждой стороны и выкладывают на противень в один ряд. Заливают кипяченной водой или бульоном и тушат в течение  20-30 мин  в духовом шкафу при температуре 200С.

Сырники творожные со сгущенным молоком

(Повара Николенко А.И., Галкина Я.В.)

Для приготовления понадобятся следующие продукты: творог, яйцо, сахар, мука пшеничная, масло растительное.

Приготовление: В протертый творог добавляют сахар, соль, муку, яйца, ванилин, перемешивают и разделывают на кружочки толщиной 5 – 7 сантиметров. Выкладывают на противень, смазанный растительным маслом, и запекают в жарочном шкафу до готовности. При отпуске сырники ( 2 штуки на порцию ) поливают сгущенным молоком.

Морковные котлеты

(Повара Николенко А.И., Галкина Я.В.)

Для приготовления понадобятся следующие продукты: морковь свежая, крупа манная, яйцо, соль, сахар, мука пшеничная, масло сливочное, масло растительное.

Приготовление: Морковь вымыть, очистить от кожуры, еще раз промыть, отварить до готовности, пропустить через мясорубку. Затем в морковную массу добавить яйца, манную крупу, соль, сахар. Все хорошо вымешать, из полученной котлетной массы сформировать котлеты.Котлеты обвалять в муке, выложить на противень, смазанный сливочным и растительным маслом и запекать до готовности, затем добавить воды и томить еще 5 минут. Морковные котлеты можно подать со сметанным сладким соусом.

Тефтели мясные

(Повара Николенко А.И., Галкина Я.В.)

Для приготовления понадобятся следующие продукты: мясо говядина, рис отварной, лук репчатый, морковь свежая, яйцо куриное, масло растительное, мука пшеничная.

Приготовление: В мясной фарш, добавляют соль, мелко рубленный лук и морковь, рассыпчатый рис  отваренный до полуготовности, яйца куриные. Перемешивают и разделывают тефтели в виде шариков. Шарики панируют в муке, выкладывают на противень и запекают в духовом шкафу при температуре 200 – 220 градусов С 25-30 минут, затем заливают соусом или бульоном и тушат 8 – 10 минут. При отпуске тефтели гарнируют и поливают соусом, в котором они тушились.

Познакомиться с детским меню и даже попробовать блюда родители могут на ежегодных конференциях, которые проводит УО Администрации города Новочеркасска.

[image: image3.jpg]


Такие родительские конференции проходят и в нашем  ДОУ.
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Участники конференции (дошкольные работники, родители, представители общественных организаций) знакомятся с организацией питания в дошкольных учреждениях.
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