YciaoBus NUTAHUSI BOCIIUTAHHUKOB.

Opranuzanust nutanus B JIOY BosznaraeTcs Ha JIONIKOJBHOE 00pa3oBaTelIbHOE
yupexjenue. JIOY obecriedynBaeT rapaHTUPOBAHHOE COATAHCUPOBAHHOE MUTAHUE
JIETEH B COOTBETCTBUU C MX BO3PACTOM U BPEMEHEM MPEOBIBAaHUS B Y UPEIKICHUN
10 HOpPMaM, YCTAHOBJICHHBIM 3aKOHOJATEILCTBOM. Y CTaHABIMBAETCS 4X-pa3oBoe
nutanue aereu. [lurtanue nerer B YUpex1eHUM OCYyIIECTBIISIETCS B COOTBETCTBUU
C TMPUMEPHBIM MEPCHEKTUBHBIM 10-IHEBHBIM MEHIO, PEKOMEHOBAaHHBIM
ynpasienueMm PocriotpeOHamzopa.

B IOV wucnone3yercs npumepHoe 10-TM JHEBHOE MEHIO, pacCUUTaHHOE Ha 2
HEJIEJIH, C YUETOM PEKOMEHAYEMbIX CPETHECYTOYHBIX HOPM NMUTAHMUS.

Ha ocnoBanmm npumepHoro 10-TH AHEBHOTO MEHIO €KEAHEBHO COCTaBJISCTCS
MEHI0O — TpeOOBaHUE YCTAHOBJIECHHOTO OOpa3lla, ¢ yKa3aHHEM BBIXOZa OO NS
JIETEN JOLIKOIBHOIO BO3PACTA.

[TpoBoauTcs kpyriaoroauyHas UCKyccTBeHHasi C-BUTaMUHU3ALIMS TOTOBBIX OJIIO.

EsxenHeBHO moBapoM OTOMpaeTcs CyTOouHas mpoda rOoTOBOM MPOAYKIMHU, KOTOpas
XpaHuTcs 48 4acos.

IIponyktel 3aBo3sTcss B /IOY B COOTBETCTBHUM C 3aKIIOYEHHBIMHU JOTOBOPAaMHU H
NPUHUMAIOTCS MIPU HATMYUU cepTU(HUKATa KaueCTBa U HAKIaIHOM.

CaHuTapHO-TMIr'HeHNYEeCKHIl pesKMM Ha nmueda0Ke

BrimonHeHne caHWUTapHO-TUTMEHWYECKWX TMPaBWJI B MHUIIEOIOKE  HAIIETO
YUPEXKACHUS PErJIAMEHTUPYETCSI CAHUTAPHO-3MUIEMUOJIOTMUYECKUMU MIPAaBUIIaMU U
HopMaTtuBamMu «CaHUTApPHO-IIUAEMHUOJIOTUYECKHE TPEOOBAHUS K YCTPOMCTBY,

CONIEP’)KaHWI0O W OpPTaHM3AIMM peXrMa pabOThl B JOMIKOIBHBIX OPTraHU3AIUIX)
CanlluH 2.3/2.4.3590-20 (nanee —CaulluH).

YcerpoiicTBo, 000py10BaHUE, colepkaHue  THUIIEOJOKa  yUpexIACHUS
COOTBETCTBYET CAHUTAPHBIM MPABWIIAM K OpTraHU3AIMSIM OOIIECTBEHHOTO MUTAHUS,
U3TOTOBJICHHIO W 00OPOTOCIIOCOOHOCTM B HUX TMHIIEBBIX NPOAYKTOB H
IPOJOBOIBCTBEHHOTO CHIPHSI.

[Tuime6mok  000pyIOBaH HEOOXOIUMBIM TEXHOJIOTUYECKMM M XOJIOJUJIBHBIM
obopynoBanueM. Bce TeXHOIOTHYECKOe U XOJIO0AMILHOE 000PY/I0BaHNE HAXOTUTCS
B pab04YeM COCTOSHUMU.

Texnonornueckoe 00OpyAOBaHWE, WHBEHTaph, MOCYyAa, Tapa H3TOTOBJICHBI W3
MaTepHalioB, pa3pEelIeHHbIX I KOHTAKTAa C NHIIEBBIMH NpOAyKTamu. Bechb
KYXOHHBIII MHBEHTaph M KYXOHHAas MOCYyJa HUMEIT MAapKUPOBKY [JISl CBIPBIX U
rOTOBBIX MHUILIEBBIX NMPOAYKTOB. [Ipum paboTe TEeXHOJIOTMYECKOro 000pYyI0BaHUS



WCKITFOU€HA BO3MOKHOCTh KOHTAKTa MHIIEBOTO CHIPhS U TOTOBBIX K YITOTPEOICHUIO
POYKTOB.

KyxoHHass mocyna, croibl, 00O0py/lOBaHHWE, HMHBEHTapb IPOMAPKUPOBAHBI U
UCIIOJIb3YIOTCS IO HA3HAYEHHUIO.

[TumieBple OTXO/BI HA MHINEOJIOKE M B TPYIIE COOMPAIOT B IPOMapKUPOBAHHBIC
METANTMYECKUE BeJpa C KPBIIIKAMH, OYHCTKA KOTOPBIX IMPOBOIUTCS IO MeEpe
3aIl0JIHEHUS UX He 0oJjiee ueM Ha 2/3 o0beMa.

B nomemenusx mnumiebIoka €XKEIHEBHO MPOBOAIT YOOPKY: MBIThE IIOJIOB,
yAaJieHue MbUIH, IPOTUpPaHUE TPYO, MOJIOKOHHUKOB; €KEHEJIETbHO C MPUMEHEHUEM
MOIOLIUX CPEJCTB MPOBOASIT MBIThE CTEH, OCBETHTEIIBHOW apMaTypbl, OUYUCTKY
CTEKOJI OT IbUIA U KOTIOTH H T.II.

OauH pa3 B Mecsl MNPOBOAMTCS TIEHEpalibHas yOOpka C MOCHeAyoLen
ne3uH(peKIrel Bcex MoMEeIeHit, 000py10BaHNs U MHBEHTApA.

B nomemenuax numebnoka 1 pa3 B KBapTajd NPOBOIUTCS JAE3HHCEKIUS H
JepaTu3anus CUJIaMU CIICLUAIN3UPOBAHHBIX OpraHU3alui.

[InimeBple MPOAYKTHI, IIOCTYHAKOIIME B YUYPEKIECHHE, HMEIOT JIOKYMEHTHI,
NOJTBEPXKJAIOIIME UX TNPOUCXOKIEHUE, KadecTBO U Oe3zomacHOCTh. KauecTBo
IIPOYKTOB IIPOBEPSET 3aBEAYIOLIUN. [InmeBsbie IIPOAYKTHI oe3
COIIPOBOJIMTENIBHBIX JOKYMEHTOB, C MCTEKIINM CPOKOM XPAHEHUS M NPU3HAKAMHU
IIOPYH HE JIOIYCKAIOTCS K IPUEMY.

Oco000 CKOpOMOPTSIIMECS MUIIEBbIE MPOAYKTHI XPAHATCS B XOJIOIUIBHBIX Kamepax
U XOJOAWIbHUKAX TIpu Temreparype +2-+6 °C, KoTopble 00eCIeuyuBarOTCA
TEPMOMETPAMH [IJIs1 KOHTPOJIS 32 TEMIIEPATYPHBIM PEKUMOM XPaHEHHUS.

Kucnomonounsle u Jpyrue TOTOBblE K YNOTPEOIEHHIO CKOPOMOPTSIIUECS
OPOAYKTHI TMEepel Mojaueil JAETSM BBIICPKUBAIOT B 3aKPHITONW MOTPEOUTENbCKON
YIAKOBKE IIpM KOMHATHOM TemIeparype 0 JIOCTHKEHHS UMHU TEMIIEpaTyphl
nogauu 15 °C +/- 2 °C, Ho He 0oJjIee OQHOrO Jaca.

HpI/I IMPUTrOTOBJICHUY ITUIIHU CO6JIIOI[8,IOTCSI CIcayromue mpaBuia:

- 00paboOTKy CBIPBIX U BapE€HBIX MPOJYKTOB MPOBOJAT HAa Pa3HBIX CTOJaX MpHU
MCIOJIb30BaHUU COOTBETCTBYIOIIUX MAPKHPOBAHHBIX PA3JEIOYHBIX JIOCOK H
HOXXEH;

- 7S pa3feabHOTO TPHUTOTOBJICHUS CHIPHIX W TOTOBBIX MPOAYKTOB MCIOJB3YIOTCS
HE MEHEee 2 MICOpPYOOK.



IIntanne neTren COOTBETCTBYET MPUHIUIIAM aSIIETro MUTaHUS,
peayCMaTPUBAIOIIUM HCIIOJIB30BAaHUE OMPEACICHHBIX CIIOCOOOB MPUTOTOBJICHUS
0JIF0/1, TAKKMX KaK BapkKa, TYIICHHE, 3alleKaHne, U UCKIII0YaeT )KapKy OO/,

[lpu  kynuHapHOW  00pabOTKE  THINEBBIX  MPOAYKTOB  COOJOAAIOTCS
CAaHHTAPHORIUEMHUOJIIOTUIECKIE TPEOOBAaHUA K TEXHOJIOTHMYECKHM IPOIEeccam
IPUTOTOBJICHUS OJIIOA.

OO0paboTKy SUIT Iepe]] UCTIONH30BAHUEM B JTIO0OBIE 0J110/1a POBOASAT B CTICIIHAIIBHO
OTBEJICHHOM MECTE, UCIIOJB3YS JUIS ATHX IIeJIeH MPOMapKHUPOBAHHBIC EMKOCTH.

["opsiune Omoaa (Cymbl, COYChI, TOPSYME HATUTKH, BTOPbIC OJIF0Aa U TapHUPHI) NPU
paznaue umMeroT temieparypy +60-+65°C; xono1HbIe 3aKyCKH, cajaThl, HATUTKU —
He Huxke +15 °C.

OpykThl, BKJIIOYas LHUTPYCOBbIC, TIIATENLHO NPOMBIBAIOT B YCIOBHUSAX IleXa
NEPBUYHON 00pabOTKM OBOILEH B MOCUHBIX BaHHAX.

BxogHOil KOHTpOJB MOCTYNAKOUIMX MPOAYKTOB OCYIIECTBISET KJIaJO0BIIUK.
Pe3ynbTaThl KOHTPOJISL PETUCTPUPYIOTCS B CHENUATIBHOM KypHAJIE.

OTcnexxuBaeTcsi COONI0ACHUE CPOKOB MPOXOKACHUS MEIUIIMHCKUX 00CiIeIOBaHUMN
NIEPCOHATIOM C 00s13aTEIbHBIMU OTMETKAMU B CAHUTAPHBIX KHIKKAX; MPOBOJSATCA
€KEHEBHBIE OCMOTPHI PAOOTHHKOB MNHINEOJIOKa HAa HAJIWYHME THOMHUYKOBBIX
3a007I€BaHUN  KOXKHM, KOHTPOJIUPYETCA  COOJIOJICHUE  JUYHOM  THUTHEHBI
COTPYAHUKaMHU MUIIEOIIOKA.

Kaxxp1ii coTpyJHUK TUIIEOI0Ka 03HAKOMJICH I10J] POCIHCH ¢ MHCTPYKIUSAMHU TIO
pexumMy paboThl B MuIeOIOKe. MHCTPYKIIMKM W3rOTOBJICHBI B BHJIC MOOITUXCS
Ta0JIMYCK M BBIBEIICHBI HA CTEHAX HEMOCPEACTBEHHO HA padOUYMX MECTaX, YTO HE
3aTpyAHSCT TIPOBEJCHHWE CaHWUTApHOW o00paboTku cTeH. Bce MHCTpyKIMM
coctaBieHbl B coorBercTBuu ¢ CaulluH 2.3/2.4.3590-20

KonTponp 3a kauecTBOM MUTaHUS, pa3HOOOpa3veM M BHUTAaMUHU3ALMEH OO,
3aKJTaJIKOM TIPOAYKTOB THUTAHUS, KYJIMHAPHONW 0OpabOTKOM, BBIXOJAOM OJIFOI,
BKYCOBBIMH  KaueCTBAMHM MHINHM, CAHUTAPHBIM COCTOSSHUEM  MUIIEOJIOKA,
NPaBUIBHOCTBIO XpaHEHUs, COOMIOAEHUEM CpPOKOB peaM3alii MPOIYKTOB
BO3JIaraeTcsi Ha 3aBeyIolIero, OpakepaxHyr komuccuio. Kpome 3toro
OpakepakHass KOMHCCHSI CIEOUT 3a MPABWIBHOW 3aKJIAJKOW MPOJIYKTOB,
coONIofeHeM  MpaBWJI  KyJMHApHOM  OOpabOTKM W MPaBUIBHOCTHIO
IIOPLIMOHUPOBAHUS [IPU pa3aade.

[TpoBoauTcs kpyriaoroauyHast UCKyccTBeHHasi C-BUTaMUHU3ALMS TOTOBBIX OJIIO.

EskelHEBHO OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM OTOMpaeTcs CyTo4yHasi mpoda TroTOBOU
IPOIYKIKU, KOTOpast XpaHUTCs 48 4acoB.



[IpoaykTel 3aBo3satcst B JIOY B COOTBETCTBUM C 3aKJIIOUEHHBIMHU JOTOBOpPaMHU U
IPUHUMAIOTCS MPU HATMYUU cepTU(UKaTa KauecTBa U HAKJIa HOM.

OcHoBHBbIC IPUHIHUINIBI opranu3anuu nuranus B 100:

CooTBeTCTBHE PHEPTETHUECKOM IIECHHOCTH paIlliOHa YHepro3aTpaTaM pedeHKa.
COaaHCHPOBAaHHOCTh B PAIlMOHE BCEX 3aMEHUMBIX M HE3aMEHHMBIX ITHIIEBBIX
BEIIICCTB.

MakcuManbHOE€  pa3HOOOpasWe TPOAYKTOB H  ONIION,  0OECTIeunBarOIINX
cOaTaHCUPOBAHHOCTD PAIOHA.

[IpaBuiibHasE ~ TEXHOJOTMYECKass ©  KyJdWHapHas o0paboTka  MPOIYKTOB,
HamlpaBlieHHAsT Ha COXPAaHHOCTh HMX WCXOJHOW TIMINEBOM IIEHHOCTH, a TaKke
BBICOKHE BKYCOBBIE KauecTBa OJIFO].

OnTuManbHBIA pEXUM TUTaHUS, 00CTaHOBKa, (popMupyromas y AeTedl HaBBIKA
KyJbTYPBI IPUEMA TTUIITH.

CoOuroieHre TUTHEHHYECKUX TPeOOBAaHWU K MHUTAHUIO JIETeH B OPTaHM30BAHHBIX
KOJIJIEKTUBaX (0€301acHOCTh MUTAHMS).

HNupopmupoBanue poauresieil 0 NMTAHUM JeTel

Jlnst obecriedeHWs TPEEMCTBEHHOCTH MUTAHUS POAMTENeH WHOOPMHUPYIOT Ha
CTEHJIax B TPYIIOBBIX siYEMKAaX 00 aCCOPTUMEHTE MUTAHUS PEOEHKA, BBIBEIIMBAS
€XKETHEBHOE MEHIO.

Ha crengax u caiitax JIOY opranuzoBaHHO pa3MEIlEHHE PEKOMEHJAlM 0
OpraHu3alny 3JJOPOBOTO MUTAHUS JIETEH.



	Условия питания воспитанников.

	Организация питания в ДОУ возлагается на дошкольное образовательное учреждение. ДОУ обеспечивает гарантированное сбалансрованное питание детей в соответствии с их возрастом и временем пребывания в Учреждении по нормам, установленным законодательством. Устанавливается 4х-разовое питание детей. Питание детей в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным перспективным 10-дневным меню, рекомендованным управлением Роспотребнадзора.  

	В ДОУ используется примерное 10-ти дневное меню, рассчитанное на 2 недели, с учетом рекомендуемых среднесуточных норм пиания. 

	На основании примерного 10-ти дневного меню ежедневно составляется меню – требование установленного образца, с указаниемвыхода блюд для детей дошкольного возраста. 

	Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд. 

	Ежедневно поваром отбирается суточная проба готовой продукции, которая хранится 48 часов. 

	Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и принимаются при наличии сертификата качества и накланой. 

	Санитарно-гигиенический режим на пищеблоке

	Выполнение санитарно-гигиенических правил в пищеблоке нашего учреждения регламентируется санитарно-эпидемиологическими павилами и нормативами «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях» СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (далее –СанПиН). 

	Устройство, оборудование, содержание пищеблока учреждения соответствует санитарным правилам к организациям общественногопитания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

	Пищеблок оборудован необходимым технологическим и холодильным оборудованием. Все технологическое и холодильное оборудоваие находится в рабочем состоянии. 

	Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми проуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе технологического оборудования исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов. 

	Кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь промаркированы и используются по назначению. 

	Пищевые отходы на пищеблоке и в группе собирают в промаркированные металлические ведра с крышками, очистка которых провоится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. 

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

	Один раз в месяц проводится генеральная уборка с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. 

	В помещениях пищеблока 1 раз в квартал проводится дезинсекция и дератизация силами специализированных организаций. 

	Пищевые продукты, поступающие в учреждение, имеют документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. Кчество продуктов проверяет заведующий. Пищевые продукты без сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи не допускаются к приему. 

	Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранятся в холодильных камерах и холодильниках при температуре +2-+6 °C, которые беспечиваются термометрами для контроля за температурным режимом хранения. 

	Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты перед подачей детям выдерживают в закрытой потребтельской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 15 °C +/- 2 °C, но не более одного часа. 

	При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила: 

	- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании соответствующих маркированных разделочых досок и ножей; 

	- для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов используются не менее 2 мясорубок. 

	Питание детей соответствует принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов приготовлеия блюд, таких как варка, тушение, запекание, и исключает жарку блюд. 

	При кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдаются санитарноэпидемиологические требования к технологическим процесса приготовления блюд. 

	Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в специально отведенном месте, используя для этих целей промарированные емкости. 

	Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче имеют температуру +60-+65°C; холодные зкуски, салаты, напитки – не ниже +15 °C. 

	Фрукты, включая цитрусовые, тщательно промывают в условиях цеха первичной обработки овощей в моечных ваннах. 

	Входной контроль поступающих продуктов осуществляет кладовщик. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале.

	Отслеживается соблюдение сроков прохождения медицинских обследований персоналом с обязательными отметками в санитарных кижках; проводятся ежедневные осмотры работников пищеблока на наличие гнойничковых заболеваний кожи, контролируется соблюдение личной гигиены сотрудниками пищеблока. 

	Каждый сотрудник пищеблока ознакомлен под роспись с инструкциями по режиму работы в пищеблоке. Инструкции изготовлены в иде моющихся табличек и вывешены на стенах непосредственно на рабочих местах, что не затрудняет проведение санитарной обработки стен. Все инструкции составлены в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20

	Контроль за качеством питания, разнообразием и витаминизацией блюд, закладкой продуктов питания, кулинарной обработкой, ыходом блюд, вкусовыми качествами пищи, санитарным состоянием пищеблока, правильностью хранения, соблюдением сроков реализации продуктов возлагается на заведующего, бракеражную комиссию. Кроме этого бракеражная комиссия следит за правильной закладкой продуктов, соблюдением правил кулинарной обработки и правильностью порционирования при раздаче. 

	Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд. 

	Ежедневно ответственным лицом отбирается суточная проба готовой продукции, которая хранится 48 часов. 

	Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и принимаются при наличии сертификата качества и накланой.




