	


ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ В ДОУ
Нормативные ссылки по основным предметам
нормативного регулирования в сфере деятельности,
связанной с организацией  питания детей
в организованных коллективах
Нормативные ссылки по основным предметам нормативного регулирования в сфере деятельности, связанной с организацией  питания детей в организованных коллективах (Методические рекомендации «Производственный контроль за соблюдением санитарного законодательства при организации питания детей и подростков и государственный санитарно­эпидемиологический надзор за его организацией и проведением», Москва, 2007 год)
	Предмет регулирования
	Обозначение и пункт 
нормативного документа

	Требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов, инструментальному контролю за температурой и относительной влажностью хранения продуктов 
	ФЗ № 29-ФЗ (ст. 3,19),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (7.9-7.29)

СП 2.3.6.1066-01 (пп. 6.4, 7.2-7.15),

СанПиН 2.3.2.1324-03 (п.1.6),

СП 2.4.990-00 (п.2.11.13)

	Требования к условиям транспортировки пищевых продуктов, готовой кулинарной продукции, срокам реализации готовой кулинарной продукции 
	ФЗ № 29-ФЗ (ст. 3,19),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп.7.1-7.6, 8.3, 8.11, 9.3, 9.9, 9.11-9.12), 

СанПиН 2.4.1.1249-03 (пп. 2.10.25, 2.10.32),

СП 2.4.990-00 (пп. 2.11.9-2.11.10),

СП 2.3.6.1066-01 (пп.11.1-11.10)

	Требования к тепловому и механическому оборудованию пищеблоков образовательных учреждений
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.6.1, 15., 8.13),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (п.2.10.3),

СанПиН 2.3.2.1940-05 (пп. 7.2-7.8)

	Требования к технологии приготовления  кулинарной продукции, в том числе к режимам дефростации и холодной обработки продуктов, режимам тепловой обработки продуктов, обработки яиц
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 8.5-8.10, 8.13-8.15, 8.17-8.23),

СанПиН  2.4.1.1249-03 (2.10.30-1.10.31), СанПиН 2.4.2.1178-02 (п.2.12.5),

СП 2.4.990-00 (пп.2.11.15-2.11.16),

Методические рекомендации  (см.приложение Б)

	Требования к санитарно­техническому оборудованию пищеблоков
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 3.3, 3.8, 3.13 и др.),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (пп. 2.6.6, 2.10.3 и др.),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.5.9, 2.3.25 и др.),

СП 2.4.990-00 (пп. 2.7.10 и др.)

	Требования к набору  помещений и планировочным решениям пищеблоков, поточности и соседству производственных процессов
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 5.1-5.3, 8.1,8.4),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (пп. 2.2.24-2.2.29, 2.10.1, 2.10,29), СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.3.25 ),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.2.2.13-2.2.2.16)

	Требования к отделке и санитарно­техническому состоянию помещений пищеблоков
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 5.5-5.8),

СанПиН 2.1.2.729-99 (пп. 5.1-5.7, 8.1, 8.2, 8.3)

	Требования к санитарной маркировке оборудования, инвентаря, использованию различного оборудования для различных целей
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.6.3, 6.5),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (п.2.10.2),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.14)

	Требования к программе производственного контроля за соблюдением санитарного законодательства и его выполнению
	ФЗ № 29-ФЗ (ст. 4, 22),

СП 1.1.1058-01, СанПиН 2.3.2.1940-05 (пп.8.1-8.5),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 9.1, 13.5, 14.1-14.4, 15.1)

СанПиН 2.3.2.1078​01 (пп.2.22-2.28),

Сан ПиН 2.4.1.1249-03 (пп. 2.10.23, 2.15.3, 2.17.1),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (п.2.12.6),

СП 2.4.900-00 (п. 2.11.18, 2.11.25-2.11.27, 2.14.1),

СанПиН 2.4.3.1186-03 (п.2.9.5)

	Требования к порядку, срокам прохождения медицинских обследований, прививок, гигиенической аттестации у персонала объектов и порядку допуска к работе
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.23),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп.31.-13.3, 15.1), 

СанПиН 2.4.1.1249-03 (п. 2.15.1),

 СанПиН 2.4.2.1178-02 (п.2.10.4),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.23)

	Требования к санитарному содержанию помещений, территории, режиму уборки и дезинфекционному режиму, режимам  обработки (мытья) столовой и/или кухонной посуды, 

инвентаря, стирке спецодежды, требования по хранению и использованию дезинфицирующих средств, проведению
	СП 3.5.675-97 (пп. 6.3, 7.1, 7.2.1, 7.2.3, 7.2.4, 7.4, 7.6)

СанПиН 2.3.6.1079-01 (пп. 5.11-5.15, 6.4, 6.11, 6.15-6.22, 9.13, 12.1-12.3, 15.1)

СанПиН 2.4.1.1249-03 (2.1.16-2.1.19, 

2.10.4-2.10.13),
 СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.2.9, 2.11.1-2.11.6), 

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.20-2.11.22, 2.12.1, 2.12.6, 2.1.15),

СанПиН 3.5.2.1376-03,

	мероприятий по дезинсекции и дератизации, сбору и вывозу твердых и пищевых отходов
	СанПиН 3.5.1378-03 (пп. 2.4-2.14, 3.5, 3.6, 3.8, 3.9, 4.2),

СанПиН 42-128-4690-88 (пп. 2.1.3, 2.2, 2.4, 4, 5, 6.3),

СП 3.1/3.2.1379-03, СП 3.1.1.1117-02

	Правила личной гигиены персонала, требования к условиям для соблюдения личной гигиены персоналом, учащимся (воспитанниками)
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п. 13.4),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (п. 2.15.2),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.12.6, 2.3.25),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.24)

	Требования к наличию санитарно­эпидемиологических правил, норм, гигиенических нормативов, технической (технологической) документации на производство кулинарной продукции, методической документации
	ФЗ № 52-ФЗ (ст.11),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.9.10, 15.1) 

	Необходимость согласования рациона питания (примерного меню), требования к пищевой и биологической ценности рационов питания, нормы питания, порядок контроля за выполнением норм питания (ведения и анализа накопительных ведомостей и др. документации), требования к режиму питания
	ФЗ № 52-ФЗ (ст. 17), Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения (№  5786-91),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (пп. 2.10.14-2.10.21),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.3.25, 2.12.1-2.12.2),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.1-2.11.7),

СанПиН 2.4.3.1186-03 (пп.2.7.2-2.7.3), методические рекомендации (см.приложение Б)

	Порядок согласования ассортимента производимой и реализуемой продукции, рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов, реализуемых в свободной продаже («буфетной продукции»)
	СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.8.2), методические рекомендации (см. приложение Б)

	Требования к пищевым продуктам для дошкольного и школьного питания, принципы щадящего питания
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.3, 15, 17),

СанПиН 2.3.2.1078-01 (пп. 3.2.1-3.2.2),

СанПиН 2.3.2.1940-05 (п.2.1-абз. 17, пп.3.2, 4.3, 4.4, 5.4, 6.5, 7.2, 7.4, 7.5, 7.8, 8.1-8.5, 9.1-9.3, 10.1-10.4),

СанПиН 2.4.1.1249-03 ( п. 2.10.33, 2.10.35), 

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.17)

	Правила профилактики пищевых отравлений, требования, исключающие повторы блюд и кулинарных изделий  в рационе питания, порядок оставления суточной пробы рациона питания
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.3),

СП 3.1/3.2.1379-03, СП 3.1.1.1117-​02,

СанПиН 2.3.6.1079-01 ( пп. 7.8, 8.24, 9.3-9.5),

СанПиН 2.4.1.1249-03 (пп. 2.10.24, 2.10.34),

СанПиН 2.4.2.1178-02 (пп. 2.12.4-2.12.5),

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.12-2.11.17, 2.11.19, 2.11.20)

	Требования к организации
питьевого режима
	СанПиН 2.4.1.1249-03 (п. 2.10.36),

СанПиН 2.1.4.116-02

	Требования к товарно­сопроводительной документации (удостоверениям качества и безопасности, декларациям или сертификатам соответствия, санитарно­эпидемиологическим заключениям, свидетельствам о госрегистрации) на продовольственные товары, требования к маркировке пищевых продуктов (информации для потребителей)
	ФЗ № 29-ФЗ (ст.3, 17, 18, 20, 21),

СанПиН 2.3.2.107801 (пп. 2.9, 2.13, 2.17, 2.18, 2.19, 2.24),

СанПиН 2.3.6.1079-01 (п.7.7, 9.10),

СанПиН 2.3.6.1066-01 (п. 7.1),

СанПиН 2.4.1.1249-03 ( п. 2.10.26), 

СП 2.4.900-00 (пп. 2.11.11)


    
                           Методические рекомендации.
         Питание детей в детских дошкольных учреждениях



     Методические рекомендации по питанию детей в детских дошкольных учреждениях разработаны в Институте питания АМН СССР сотрудниками отдела детского питания проф. Ладодо К.С., проф. Фатеевой Е.М., к.м.н. Кистеневой Г.С., к.м.н. Белкиной Л.М., врачом Степановой Т.Н., диет-сестрой Басовой Л.И. и сотрудником отдела химии и технологии пищевых продуктов ст. инженером Чумаковой В.В.
     
     Методические рекомендации предназначены для работников детских дошкольных учреждений: медицинского персонала, заведующих, воспитателей, поваров и др.
     
     Рациональное питание является одним из основных факторов внешней среды, определяющих нормальное развитие ребенка, оказывает самое непосредственное влияние на его жизнедеятельность, рост, состояние здоровья. Правильное, сбалансированное питание, отвечающее физиологическим потребностям растущего организма, повышает устойчивость к различным неблагоприятным факторам. Наиболее важно соблюдение принципов рационального питания у детей раннего и дошкольного возраста. Этот период характеризуется интенсивными процессами роста, дальнейшим совершенствованием функций многих органов и систем, особенно нервной системы, усиленными процессами обмена веществ, развитием моторной деятельности.
     
     Большое значение имеет правильная организация питания детей в дошкольных учреждениях, где в настоящее время воспитывается более половины детей дошкольного возраста, а во многих крупных городах и промышленных центрах практически все дети старше 1,5-2 лет. При этом большинство детей находится в учреждении 9-12 часов, а часть - круглосуточно, и питание их, кроме выходных и праздничных дней, почти полностью обеспечивается дошкольным учреждением, где дети воспитываются в течение нескольких лет.
     
     Под правильно сбалансированным питанием понимается питание, полностью отвечающее возрастным физиологическим потребностям детского организма в основных пищевых веществах и энергии. Интенсивный рост и развитие детей раннего и дошкольного возраста обусловливают их относительно большую, по сравнению со взрослым человеком, потребность во всех пищевых веществах. При этом чем моложе ребенок, тем выше его потребность в пищевых веществах на 1 кг массы тела. Нормы физиологической потребности детей в основных пищевых веществах и энергии приведены в приложении 1.
          

     
                                                    Основные принципы 
               рационального питания детей от 1 до 6 лет

     Питание детей от 1 до 3 лет и от 3 до 6 лет в целом различается по количеству основных пищевых веществ, суточному объему рациона и величине разовых порций. Некоторые блюда могут также отличаться кулинарной обработкой, например, детям до 3 лет вместо жареной рыбы следует давать рыбные котлеты, вместо мясной котлеты - мясное суфле.
     
     Дети, находящиеся в дошкольном учреждении 9-10 часов, получают трехразовое питание, обеспечивающее 75-80% суточного рациона. При этом завтрак должен составлять 25% суточной калорийности, обед - 35-40%, полдник - 15-20%.
     
     Дети, находящиеся в дошкольном учреждении 12 часов, должны получать четырехразовое питание. В этом случае калорийность полдника не превышает 10-12%, а калорийность ужина составляет 20-25%.
     
     При круглосуточном пребывании в дошкольном учреждении дети также получают четырехразовое питание и дополнительно к полднику фрукты.
       
     Рационально составленное меню в детском дошкольном учреждении представляет собой подбор блюд суточного рациона, который обеспечивает потребность детей в основных пищевых веществах и энергии с учетом возраста, условий воспитания и состояния здоровья, а также климатогеографических и национальных особенностей питания.
     
     При составлении рациона питания детей необходимо предусмотреть правильное распределение продуктов в течение суток. Учитывая, что продукты, богатые белком, особенно в сочетании с жиром, дольше задерживаются в желудке ребенка и требуют большого количества пищеварительных соков, рекомендуются блюда, содержащие мясо, рыбу, яйца, давать в первую половину дня - на завтрак и обед. На ужин детям желательно давать молочно-растительную, легко усваиваемую пищу, так как ночью во время глубокого сна процессы пищеварения замедляются.
     
     При составлении меню следует учитывать, что некоторые продукты должны входить в рацион ребенка ежедневно, а некоторые он может получать через день или 2-3 раза в неделю. Так, в меню детей каждый день необходимо включать всю суточную норму молока, сливочного и растительного масла, сахара, хлеба, мяса. В то же время, рыбу, яйца, сыр, творог, сметану можно давать детям не каждый день, но в течение декады (10 дней) количество этих продуктов должно быть израсходовано в полном объеме возрастной потребности.
     
     В меню детей необходимо широко включать салаты из сырых овощей, свежие фрукты (ежедневно), в качестве третьих блюд давать свежие или консервированные соки, фруктовые пюре для детского питания и т.д. Желательно, чтобы ребенок в течение дня получал два овощных блюда и только одно крупяное. Рекомендуется также готовить комбинированные гарниры из набора различных овощей.
     
     Каждое детское дошкольное учреждение должно иметь перспективное меню на 2 недели и специально разработанную картотеку блюд, где указаны раскладка, калорийность блюд, содержание белков, жиров, углеводов и стоимость блюда. Использование готовых карточек позволяет легко подсчитывать химический состав рациона, при необходимости заменять одно блюдо другим равноценным ему по составу, осуществлять ежедневный контроль за качеством питания детей.
     
     При отсутствии каких-либо продуктов их можно заменять другими, но только такими, которые содержат то же количество основных пищевых веществ, особенно белка и жира. Для этого следует пользоваться таблицей замены продуктов, которая приведена в приложении 4.
     
     Объем пищи должен строго соответствовать возрасту ребенка. Большой объем способствует снижению аппетита, служит причиной нарушения нормальной функции пищеварительных органов. Нередко, вследствие большого объема порции, дети получают разведенную, малокалорийную пищу. Маленькие объемы пищи не вызывают чувства насыщения.
     
     

 


                                Объем блюд в граммах
             для детей ясельного и дошкольного возраста

	


	
	
	
	
	
	

	
	1-1, 5 года
	1, 5-3 года 
	3-4 года 
	5-7 лет 

	Завтрак:
	
	
	
	

	
	Каша или овощное блюдо
	180 
	200 
	200 
	250

	
	Омлет или мясное, рыбное блюдо
Творожное блюдо
	
	          50-70
                                         70-120
	70
                                120
	80
                       120-150

	
	Кофе
	150
	150-180
	180
	180-200

	Обед:
	
	
	
	

	
	Салат
	30 
	45 
	60
	60 

	
	Суп
	150 
	150 -200
	250
	250 

	
	Мясная котлета, суфле
	50 
	60 
	70 
	70 

	
	Гарнир
	100 
	100 -150
	150
	150-180

	
	Компот 
	100 
	150
	150-180 
	200

	Полдник:
	
	
	
	

	
	Кефир, молоко
	150 
	180 
	180-200 
	200 

	
	Печенье, булочка
	30
	50 
	70
	80

	
	Фрукты 
	40
	40-75
	75-100
	100 

	Ужин:
	
	
	
	

	
	Овощное блюдо или каша
	120-180
	200 
	200 
	250 

	
	Молоко, чай
	150 
	180 
	180 
	200 

	Хлеб на весь день:
	
	
	
	

	
	Пшеничный
	40 
	70 
	110 
	110 

	
	Ржаной
	20 
	30 
	60 
	60 

	Суточный объем пищи 
	1000-1200 
	1200-1400 
	1700-1850 
	1900-2100 


     
     Для правильного приготовления пищи и соблюдения необходимого выхода блюд следует пользоваться таблицей отходов пищевых продуктов при их холодной кулинарной обработке, приведенной в приложении 5.
     
     При правильной организации питания детей большое значение имеет вся обстановка в группе. Дети должны быть обеспечены соответствующей посудой, удобно сидеть за столом. Блюда следует подавать красиво оформленными, не слишком горячими, но и не холодными. Детей надо приучать к чистоте и опрятности за столом. Воспитатели должны быть спокойными, не торопить детей. При кормлении детей следует соблюдать последовательность процессов, не заставлять детей долго сидеть за столом в ожидании очередных блюд. Дети, закончившие еду, могут выйти из-за стола и заняться спокойными играми. Детей с плохим аппетитом нельзя кормить насильно. Им можно во время еды предложить небольшое количество воды, ягодного или фруктового сока. В некоторых случаях таким детям можно дать сначала второе блюдо, чтобы они в первую очередь съели более питательную, богатую белком пищу, а потом дать немного супа. Ни в коем случае нельзя отвлекать детей во время еды игрушками, чтением сказок и т. д.
     
     Очень важно правильно построить режим кормления детей в младшей ясельной группе, где могут воспитываться дети, имеющие два или один дневной сон. В этом случае жизнь в группе должна быть построена так, чтобы часы кормления этих подгрупп не совпадали.
     
     Для правильной организации питания детей необходимо заботиться о соблюдении преемственности в питании детей в дошкольном учреждении и дома. С этой целью следует вывешивать в группах рекомендации для родителей по питанию детей в вечернее время, в выходные и праздничные дни. При этом даются конкретные советы по составу домашних ужинов с учетом того, какие продукты получили дети в течение дня.
     
     В летнее время, особенно при выезде на дачу, жизнь детей связана с повышенной затратой энергии, обусловленной усилением двигательной активности детей, организацией длительных прогулок, посильного труда и т.д. В связи с этим калорийность суточного рациона должна быть повышена на 10-15%. Это достигается путем увеличения количества молока и молочных продуктов, а также овощей и фруктов. В летнее время в рацион детей следует широко включать свежую зелень - укроп, петрушку, салат, зеленый лук и чеснок, щавель. Свежие овощи, зелень делают блюда не только более богатыми витаминами, но и придают им привлекательный вид и приятный вкус. В жаркое время у детей нередко снижается аппетит, поэтому рекомендуется несколько изменить режим питания, заменяя обед вторым завтраком (за счет полдника). Обед при этом переносится на более позднее время, и дети, отдохнувшие после дневного сна, едят с большим аппетитом.
     
     Летом у детей повышается потребность в жидкости. Для питья может быть использована свежая кипяченая вода, а также настой шиповника или морс из ягод (не очень сладких). Питье следует предлагать детям после возвращения с прогулки, перед проведением водных процедур. Во время длительной экскурсии на привале дети также должны получить какое-либо питье. Отправляясь на экскурсию, воспитатели должны взять с собой запас кипяченой воды (морса).
     

                     Особенности организации питания 
         в санаторных детских дошкольных учреждениях
     
     В санаторные дошкольные учреждения поступают дети с туберкулезной интоксикацией, с малыми затухающими формами туберкулеза или имеющие контакт с туберкулезными больными.
     
     В питании указанной группы детей могут быть приняты за основу примерные 10-дневные меню, разработанные для детских дошкольных учреждений, внося в них соответствующую коррекцию. Рекомендуется увеличивать количество приемов пищи за счет назначения детям перед сном молочных продуктов (молоко, кефир и т. д.).
     
     Дополнительные количества других продуктов питания, входящих в набор для санаторных дошкольных учреждений (сметана, яйцо, сыр, сливочное и растительное масло), целесообразно вводить в различные блюда или приготавливать из них вторые блюда на завтрак, полдник, ужин.
     
     В наборе продуктов для санаторных детских дошкольных учреждений количество яиц и сыра увеличено в 2 раза. Это дает возможность чаще использовать указанные продукты в течение недели как самостоятельные блюда или добавлять их в запеканки, пюре и т. д.
     
     Творог для данных учреждений можно получать на молочных кухнях и давать детям без тепловой обработки на завтрак или полдник. Следует подчеркнуть, что творог, получаемый с продуктовых баз, можно использовать только для приготовления запеканок, пудингов, сырников и т. д.
     
     Из дополнительного количества мяса и рыбы можно приготовить на завтрак котлеты или суфле.
     
     Существенное увеличение овощей в наборе продуктов для данного типа учреждений дает возможность значительно расширить ассортимент овощных блюд и включать в рацион сезонные овощи, в том числе свежую зелень. Овощи лучше использовать в сыром виде для приготовления салатов, которые можно давать не только в обед, но и на завтрак.
     
     Фрукты и ягоды, количество которых значительно увеличено, можно давать свежими или в виде соков, муссов, желе, добавляя их к обеду в качестве десерта, а также на полдник или к ужину.
     
     
 Приложение 1. 
Рекомендуемые величины потребления энергии, белков, жиров и углеводов для детей

     
     

	
	
	
	
	
	
	
	

	Возраст 
	Кало-
рий-
	Белки, г
в день 
	Жиры, г в день 
	Углеводы,
г в день 

	
	ность,
ккал 
	всего 
	в т.ч.
животн.
происх.
	всего 
	в т.ч.
растит.
происх.
	линолев.
кислота,
%
калорий-
ности 
	

	0-3 мес.
	360 
	9 
	9 
	21 
	-
	4-6 
	39 

	4-6 мес.
	560 
	21 
	20 
	40 
	-
	4-6 
	91 

	7-12 мес.
	800 
	34 
	27 
	46 
	-
	4-6 
	120 

	1-3 года
	1540 
	53 
	37 
	53 
	5 
	4 
	212 

	4-6 лет
	1970 
	68 
	44 
	68 
	10 
	3 
	272 


     
    


Рекомендуемые величины потребления минеральных веществ (мг/день)
	
	
	
	
	

	Возраст 
	Кальций 
	Фосфор 
	Магний 
	Железо 

	1-Змес.
	500 
	400 
	60 
	5 

	4-6 мес.
	500 
	400 
	60 
	7 

	7-12 мес.
	600 
	500 
	70 
	10 

	1-3 года
	0 
	800 
	150 
	10 

	4-6 лет
	1200 
	1450 
	300 
	15 


     
     

 

Рекомендуемые величины потребления витаминов (в день)

     

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возраст 
	В
[image: image1] (мг)
	В (мг)
	В (мг 
	В (мг)
	Фола-
цин
(мкг)
	Ниа-
цин
(экв)
	С
(мг)
	А
(экв.
мкг)
	Е
(Me)
	Д
(Me)

	1-З мес.
	0,3 
	0,4 
	0,4 
	0,3 
	40 
	5 
	30 
	400 
	5 
	400 

	4-6 мес.
	0,4 
	0,5 
	0,4 
	0,3 
	40 
	6 
	35 
	420 
	5 
	400 

	7-12 мес.
	0,5 
	0,6 
	0,4 
	0,3 
	60 
	7 
	40 
	450 
	6 
	400 

	1-3 года
	0,8 
	0,9 
	0,9 
	1,0 
	100 
	10 
	45 
	450 
	7 
	400 

	4-6 лет
	1,0 
	1,3 
	1,3 
	1,5 
	200 
	12 
	50 
	500 
	10 
	100 


Приложение 4. 
Таблица замены продуктов по основным пищевым веществам
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Продукт 
	Вес 
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Продукт-заменитель 
	Вес 
	Белки 
	Жиры 
	Углеводы 
	Добавить(+), снять(-), г 

	Мясо
говяди-
	100 
	20,2 
	7,0 
	-
	Мясо кролика 
	98 
	20,3 
	12,6 
	-
	Масло слив. -6,8 

	на 
	
	
	
	
	Баранина II кат.
	97 
	20,2 
	8,7 
	-
	Масло слив.-2,1

	
	
	
	
	
	Верблюжатина 
	107 
	20,2 
	10 
	-
	Масло слив. -3,0

	
	
	
	
	
	Конина I кат.
	104 
	20,3 
	10,3 
	-
	Масло слив. -4,0

	
	
	
	
	
	Мясо лося 
	95 
	20,3 
	1,6 
	-
	Масло слив. +6,5

	
	
	
	
	
	Оленина I кат.
	104 
	20,3 
	8,8 
	-
	Масло слив. -2,2 

	
	
	
	
	
	Печень гов.
	116 
	20,2 
	З,6 
	-
	Масло слив.+4,1

	
	
	
	
	
	Печень свин.
	107 
	20,1 
	3,8 
	-
	Масло слив. +3,9

	
	
	
	
	
	Сердце гов.
	135 
	20,2 
	4,0 
	-
	Масло слив. +3,6

	
	
	
	
	
	Куры II кат.
	97 
	20,2 
	8,5 
	-
	Масло слив. -1,8

	
	
	
	
	
	Яичный порошок 
	45 
	20,2 
	16,8 
	3,2 
	Масло слив.-11,9 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар -3,2

	
	
	
	
	
	Рыба (треска)
	113 
	20,1 
	0,7 
	-
	Масло слив. +7,6

	
	
	
	
	
	Творог полужир.
	121 
	20,2 
	10,9 
	1,6 
	Масло слив. -4,7 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Масло слив. -1,6

	
	
	
	
	
	Консервы мясн.
	120 
	20,2 
	22,0 
	-
	Масло слив, -18,1 

	Молоко 
	100 
	2,8 
	3,2 
	4,7 
	Молоко сухое 
	11 
	2,8 
	2,7 
	4,3 
	Масло слив. +0,6 

	цельное 
	
	
	
	
	цельное в герметичной упаковке
	
	
	
	
	Сахар +0,4 

	
	
	
	
	
	Молоко сухое 
	7,5 
	2,8 
	0,1 
	3,7 
	Масло слив. +3,7 

	
	
	
	
	
	обезжиренное 
	
	
	
	
	Сахар+1,0 

	
	
	
	
	
	в герметичной
упаковке
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Молоко сгущ.
стерилизов.
	40 
	2,8 
	3,1 
	3,8 
	Сахар+1,0 

	
	
	
	
	
	Молоко сгущ.
с сахаром
	39 
	2,8 
	3,3 
	21,8 
	Сахар-17,1 

	
	
	
	
	
	Сливки сухие 
	12 
	2,8 
	5,1 
	3,1 
	Масло слив. -2,3

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +1,6

	
	
	
	
	
	Сливки сгущ.
с сахаром
	35 
	2,8 
	6,6 
	16,4 
	Масло слив.-4,1
Сахар-11,7 

	
	
	
	
	
	Творог
полужирный)
	17 
	2,8 
	1,5 
	0,2 
	Масло слив. +2,0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +4,5

	
	
	
	
	
	Мясо говядина 
	14 
	2,8 
	1,0 
	-
	Масло слив. +2,7

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +4,7

	
	
	
	
	
	Рыба (треска)
	16 
	2,8 
	0,1 
	-
	Масло слив. +3,7

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +4,7

	
	
	
	
	
	Сыр
(пошехонский)
	11 
	2,8 
	2,9 
	-
	Масло слив. +0,4 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +4,7

	
	
	
	
	
	Яйцо куриное 
	22 
	2,8 
	2,5 
	0,1 
	Масло слив. +0,8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +4,6

	
	
	
	
	
	Яичный порошок 
	6 
	2,7 
	2,2 
	0,4 
	Масло слив.+1,2 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +4,3 

	Творог
полу-
	100 
	16,7 
	9,0 
	1,3 
	Мясо говядина 
	83 
	16,8 
	5,8 
	-
	Масло слив. +3,9

	жир-
ный 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +1,3

	
	
	
	
	
	Рыба (треска)
	95 
	16,6 
	0,6 
	-
	Масло слив.+10,2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +1,3 

	Яйцо
куриное 
	41 
	5,2 
	4,7 
	0,3 
	Творог полуж.
	31 
	5,2 
	2,8 
	0,4 
	Масло слив. +2,3 

	(1 шт.)
	
	
	
	
	Мясо говядина 
	26 
	5,2 
	1,8 
	-
	Масло слив. +3,5

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +0,3

	
	
	
	
	
	Рыба (треска)
	30 
	5,2 
	0,2 
	-
	Масло слив. +5,5

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +0,3

	
	
	
	
	
	Молоко
цельное 
	186 
	5,2 
	5,9 
	8,7 
	Масло слив.-1,5 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар -8,4

	
	
	
	
	
	Сыр
(пошехонский)
	20 
	5,2 
	5,3 
	-
	Масло слив. -0,7 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар +0,3

	
	
	
	
	
	Яичный порошок 
	11,5 
	5,3 
	4,3 
	0,8 
	Масло слив. +0,5 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар -0,5 

	Рыба
(треска)
	100 
	17,5 
	0,6 
	-
	Мясо говядина 
	87 
	17,6 
	6,0 
	
	Масло слив.-1,5 

	
	
	
	
	
	Творог
полужирный
	105 
	17,5 
	9,5 
	1,4 
	Масло слив. -10,8 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар-1,4

	
	
	
	
	
	Яичный
порошок
	30 
	17,5 
	14,5 
	2,8 
	Масло слив. -16,8 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Сахар -2,8 

	Карто-
фель 
	100 
	2,0 
	0,1 
	19,7 
	Капуста
белокоч.
	111 
	2,0 
	-
	6,0 
	Сахар+13,7 

	
	
	
	
	
	Капуста цветн.
	80 
	2,0 
	-
	3,9 
	Сахар+15,8 

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

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

	
	
	
	
	
	Фасоль
	33 
	2,0 
	-
	2,7 
	Сахар+17,0 

	
	
	
	
	
	Горошек зелен.
	40 
	2.0 
	-
	5,3 
	Сахар+14,4 

	
	
	
	
	
	Горошек зелен.
консервирован.
	64 
	2,0 
	0,1 
	4,5 
	Сахар+15,2 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Свекла консерв.
	167 
	2,0 
	-
	11,8 
	Сахар +7,9 

	Хлеб 
	100 
	8,1 
	1,2 
	46,6 
	Мука
пшеничная
	77 
	8,2 
	0,9 
	56,3 
	Сахар -9,7 

	пшеничный 
	
	
	
	
	Хлеб ржаной 
	111 
	8,1 
	1,3 
	50,3 
	Сахар -3,8 

	Яблоки
свежие 
	100 
	0,4 
	-
	11,3 
	Яблоки
консерв.
	200 
	0,4 
	-
	48 
	Сахар -36,3 

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

	
	
	
	
	
	Сок
виноградный
	133 
	0,4 
	-
	24,6 
	Сахар-13,3 

	
	
	
	
	
	Сок сливовый
	133 
	0,4 
	-
	21,4 
	Сахар-10,1 

	
	
	
	
	
	Сухофрукты:
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	яблоки
	12 
	0,4 
	-
	8,4 
	Сахар+3,1 

	
	
	
	
	
	чернослив
	17 
	0,4 
	-
	11,1 
	Сахар +0,2 

	
	
	
	
	
	курага
	8 
	0,4 
	-
	5,3 
	Сахар +6,0 

	
	
	
	
	
	изюм 
	22 
	0,4 
	-
	15,6 
	Сахар -4,3 



     Примечания:
 1. В таблице вес продуктов и продуктов-заменителей указан в граммах нетто, то есть 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 недельное меню в следующем процентном соотношении: говядина - 30%, баранина - 20%, куры - 20%, кролик - 15%, субпродукты - 15%.
     

          


Приложение 5.
 Таблица отходов пищевых продуктов
 при их холодной кулинарной обработке

     

	
	
	

	Продукт 
	Несъедобная часть,
% общей товарной массы
продукта 

	Крупа
	1 

	Бобовые
	0,5 

	Картофель
	28 

	Овощи: 
	баклажаны
	10 

	
	кабачки
	25 

	
	капуста белокочанная
	20 

	
	капуста цветная
	25 

	
	лук зеленый (перо)
	20 

	
	лук репчатый
	16 

	
	морковь
	20 

	
	огурцы
	7 

	
	перец красный сладкий
	25 

	
	петрушка (зелень)
	20 

	
	редис
	20 

	
	репа
	20 

	
	салат
	20 

	
	свекла
	20 

	
	томаты
	5 

	
	укроп
	26 

	
	шпинат
	26 

	
	щавель
	20 

	
	тыква
	30 

	
	
	

	
	
	

	Фрукты свежие (в среднем)
	12 

	Яйцо куриное
	13 

	Мясо: 
	баранина l категории
	26 

	
	баранина ll категории
	32 

	
	
	

	
	говядина l категории
	25 

	
	говядина ll категории
	29 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Субпродукты: 
	печень говяжья
	7 

	
	сердце говяжье
	9 

	
	печень свиная
	3 

	Куры l категории полупотрошеные
	39 

	Куры ll категории полупотрошеные
	47 

	Рыба: 
	камбала дальневосточная
	45 

	
	окунь морской
	49 

	
	окунь речной
	52 

	
	сельдь (в среднем)
	42 

	
	треска
	51 

	Сыр (в среднем)
	3 


Журнал отходов

	Дата
	Название приема пищи
	Наименование продукта
	Вес отходов
	Подпись ответственного лица  (повар, шеф­повар)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


НОРМЫ ПОТЕРЬ ПРИ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКЕ БЛЮД И МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

---------------------------------------------------------+-----------------

¦           Наименование блюд и мучных изделий           ¦Потери, % к весу¦

¦                                                        ¦ полуфабрикатов ¦

+--------------------------------------------------------+----------------+

¦                            1                           ¦       2        ¦

+--------------------------------------------------------+----------------+

¦                    Блюда из овощей                     ¦                ¦

¦                                                        ¦                ¦

¦Котлеты:                                                ¦                ¦

¦ морковные                                              ¦15              ¦

¦ капустные                                              ¦20              ¦

¦ картофельные                                           ¦10              ¦

¦Картофельные зразы                                      ¦10              ¦

¦Крокеты картофельные                                    ¦10              ¦

¦Шницель из капусты                                      ¦20              ¦

¦Картофель, запеченный на сковороде в сметанном соусе    ¦10              ¦

¦Грибы, запеченные на сковороде в сметанном соусе        ¦10              ¦

¦Пирожки картофельные                                    ¦10              ¦

¦Запеканка:                                              ¦                ¦

¦ капустная                                              ¦15              ¦

¦ картофельная                                           ¦10              ¦

¦ из тыквы                                               ¦15              ¦

¦ из разных овощей                                       ¦15              ¦

¦ морковная                                              ¦15              ¦

¦Пудинг:                                                 ¦                ¦

¦ из овощей                                              ¦10              ¦

¦ из моркови                                             ¦10              ¦

¦Солянка овощная на сковороде с капустой                 ¦10              ¦

¦Кабачки, запеченные под молочным соусом                 ¦10              ¦

¦Голубцы овощные                                         ¦20           
¦Картофель тушеный с овощами                             ¦20              ¦

¦Картофель тушеный с луком и грибами                     ¦20              ¦

¦Рагу из овощей                                          ¦20              ¦

¦Свекла, тушенная в сметане                              ¦12              ¦

¦                                                        ¦                ¦

¦                 Блюда из творога и яиц                 ¦                ¦

¦                                                        ¦                ¦

¦Сырники:                                                ¦15              ¦

¦ из творога                                             ¦15              ¦

¦ -"- с картофелем                                       ¦15              ¦

¦ -"- с морковью                                         ¦15              ¦

¦ -"- с тмином                                           ¦15              ¦

¦Пудинг из творога                                       ¦15              ¦

¦Запеканка из творога                                    ¦15              ¦

¦Вареники:                                               ¦                ¦¦

¦ ленивые                                                ¦5 <1>           ¦

¦
¦Омлет:                                                                  
¦ натуральный                                            ¦8               ¦

¦ 
¦             
¦                                                        ¦                ¦

¦      Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий       ¦                ¦

¦                                                        ¦                ¦

¦Пшенник с изюмом                                        ¦10              ¦

¦Запеканка:                                              ¦                ¦

¦ пшенная с тыквой                                       ¦10              ¦

¦ рисовая                                                ¦10              ¦

¦ манная                                                 ¦10              ¦

¦Каша манная                                             ¦10              ¦

¦Крупеник:                                               ¦                ¦

¦ из гречневой крупы                                     ¦15              ¦

¦ из пшеничной крупы                                     ¦15              ¦

¦Пудинг рисовый                                          ¦15              ¦

¦Биточки:                                                ¦                ¦

¦ пшенные                                                ¦10 <3>          ¦

¦ пшенные                                                ¦12 <4>          ¦

¦ ячневые                                                ¦10 <3>          ¦

¦ ячневые                                                ¦12 <4>          ¦

¦ манные                                                 ¦10 <3>          ¦

¦ манные                                                 ¦12 <4>          ¦

¦Котлеты рисовые                                         ¦10              ¦

¦Макаронник                                              ¦15              ¦

¦Макароны запеченные:                                    ¦                ¦

¦ с яйцом (откидные)                                     ¦8               ¦

¦ с сыром (откидные)                                     ¦10              ¦

¦             
¦                                                        ¦                ¦

¦              Блюда из мяса и мясопродуктов             ¦                ¦

¦                                                        ¦                ¦

¦
¦Картофельная запеканка с мясом                          ¦15              ¦

¦
                    Мучные изделия                                                                                                          
¦Булочки                                                 ¦14              ¦

¦Блины                                                   ¦25              ¦

¦Оладьи                                                  ¦15              ¦

¦
--------------------------------

<1> Привар.

<2> 35% - потери при приготовлении блина; 10% - потери при жареньи фаршированного блинчика.

<3> Биточки с яйцом.

<4> Биточки без яйца.

<5> Фаршированная рисом с печенкой, гречневой кашей или макаронами.

<6> 35% - потери при приготовлении самого блина, 10% - потери при жареньи фаршированного блинчика.

                                                              Пищеблок

Суточная проба отбирается ежедневно  в объеме: порционные – в полном объеме, первые, третьи блюда и гарниры – не менее 100 граммов. Пробу отбирают в стеклянную стерильную посуду с крышкой и сохраняют в специальном холодильнике с маркировкой Суточная проба.
Отходы от продуктов, поступающих на пищеблок (Мясо с пленками, овощи подпорченные, обрезки сыра) взвешиваются и фиксируются в журнале отходов Если наблюдается большой процент отходов, то составляется  акт. Он подписывается мед.работником , поваром, ответственным за закладку продуктов и утверждается руководителем.
В результате изменится выход готового блюда.

В сравнении с выходом блюда, указанного в меню- требовании вес будет меньше. Изменения нужно внести в журнал контроля за рационом питания и в меню- требование.

Организация питания детей в дошкольных образовательных учреждениях (далее – ДОУ) регламентируется документами, разработанными в соответствии с Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях. СанПиН 2.4.1.2660-10", утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 22.07.2010 № 91 (далее – СанПиН 2.4.1.2660-10).

В каждом дошкольном учреждении утверждается 10-дневное примерное цикличное меню (приложение 1), составленное с учетом среднесуточных норм питания в ДОУ для детей от 1 до 3 лет и от 3 до 7 лет (приложение 2).

При разработке меню и расчете калорийности соблюдаются оптимальные сочетания пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), учитываются национальные и территориальные особенности питания населения и состояние здоровья детей. Для этого используется рекомендуемый СанПиН 2.4.1.2660-10 ассортимент пищевых продуктов (приложение 3) и возрастные объемы порций для детей(приложение 4).

Цикличное меню содержит информацию о количественном составе основных пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за период его реализации.

В меню приводятся ссылки на рецептуру блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур. Такие продукты, как молоко, кисломолочные напитки, сметана, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, сахар, соль, включаются в меню ежедневно, а остальные продукты (творог, рыба, сыр, яйцо и др.) – 2–3 раза в неделю. На каждое блюдо заводится технологическая карта (приложение 5).

Цикличное меню утверждается Федеральной службой в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека.

Режим питания и распределение энергетической ценности (калорийности) суточного рациона на отдельные приемы пищи зависят от времени пребывания детей в ДОУ (приложения 6 и 7).

При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания производится их замена на равноценные по составу (приложение 8). 

В целях профилактики гипотовитаминозов в ДОУ круглогодично проводится искусственная С-витаминизация готовых блюд (из расчета для детей 1–3 лет – 35 мл, для детей 3–6 лет – 50 мл на порцию). Препараты витаминов вводятся в третье блюдо (компот, кисель и т. п.) после его охлаждения до температуры 15 °С (для компота) и 35 °С (для киселя) непосредственно перед реализацией. Витаминизированные блюда не подогревают. Данные ежедневно фиксируются в Журнале витаминизации третьих блюд (приложение 9).

Один раз в 10 дней медицинский работник производит необходимые расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов. По результатам оценки при необходимости обеспечивается коррекция питания в течение следующей недели (декады).

Подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) проводится ежемесячно. Все данные заносятся в накопительную ведомость (приложение 10).

Пищевые продукты и продовольственное сырье доставляются в ДОУ при наличии подтверждающих их качество и безопасность документов (сертификатов и удостоверений), которые сохраняются до окончания реализации продукции.

Входной контроль поступающих продуктов осуществляют медицинский работник и кладовщик. Результаты контроля регистрируются в Журнале бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов (приложение 11). Готовая пища выдается только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией, в состав которой входят: повар, представитель администрации ДОУ и медицинский работник. Результаты контроля готовой кулинарной продукции регистрируются в Журнале бракеража готовой продукции (приложение 12).

Масса порций блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюда выдача разрешается только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

Согласно графику медицинский работник присутствует при закладке основных продуктов в котел и ведет Журнал закладки продуктов (приложение 13).

Также медицинский работник ежедневно перед началом работы проводит осмотр сотрудников, участвующих в приготовлении и раздаче пищи, на наличие гнойных заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра заносятся в Журнал здоровья (приложение 14).

В помещениях пищеблока ежедневно перед каждой раздачей пищи проводится влажная уборка, данные об этом заносятся в Журнал санитарного состояния (приложение 15). 

Для своевременного заказа продуктов согласно цикличному меню кладовщик ведет тетрадь заказов и их выполнения (приложение 16).
Приложение 1

Форма примерного цикличного меню
День: понедельник 
Неделя: первая 
Сезон: весенне-зимний 
Возрастная категория: 

	№ рец.
	Прием пищи,

наименование

блюда
	Масса

порции
	Пищевые вещества, г
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамины, мг
	Минеральные вещества, мг

	 
	 
	 
	Б
	Ж
	У
	 
	В1
	В2
	С
	Са
	Fe

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Приложение 2

Среднесуточные нормы питания 
в дошкольных организациях 
(г, мл, на одного ребенка)

	Наименование пищевого 

продукта или группы

пищевых продуктов
	Количество продуктов в зависимости от возраста детей, г, мл

	
	Брутто
	Нетто

	
	1–3 года
	3–7 лет
	1–3 года
	3–7 лет

	Наименование пищевого 

продукта или группы

пищевых продуктов
	Количество продуктов в зависимости от возраста детей, г, мл

	
	Брутто
	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%
	390
	450
	390
	450

	Творог, творожные изделия для детского питания с м.д.ж. не более 9% и кислотностью не более 150 °Т**
	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-й категории бескостная/ говядина 1-й категории на костях)
	55/68
	60,5/75
	50
	55

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

	Рыба (филе), в т. ч. филе слабо- или малосоленое
	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, 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
	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

	Сахар
	37
	47
	37
	47

	Соль пищевая поваренная
	4
	6
	4
	6


 * Здесь и далее: м.д.ж. – массовая доля жира. – Примеч. ред.
 ** °Т – градус Тернера. Свежесть молока устанавливают по его кислотности, которая определяется титрованием и выражается в градусах Тернера. Один градус Тернера соответствует количеству кислоты, требующему для своей нейтрализации 1 мл децинормального раствора едкой щелочи. Кислотность свежевыдоенного молока равна 0. По ГОСТ кислотность молока не должна превышать 22 °Т. При кислотности, выше 27 °Т молоко при кипячении свертывается.

 *** Здесь и далее: потр. – потрошеная. – Примеч. ред.
Приложение 3

Рекомендуемый ассортимент основных 
пищевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных организациях

Мясо и мясопродукты:

· говядина I категории;

· телятина;

· нежирные сорта свинины и баранины;

· мясо птицы охлажденное (курица, индейка);

· мясо кролика;

· сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 1–2 раза в неделю, – после тепловой обработки;

· субпродукты говяжьи (печень, язык).

Рыба и рыбопродукты – треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, судак, сельдь (соленая), морепродукты.

Яйца куриные – в виде омлетов или в вареном виде.

Молоко и молочные продукты:

· молоко (2,5, 3,2%-ной жирности), пастеризованное, стерилизованное, сухое;

· сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущено-вареное молоко;

· творог не более 9%-ной жирности с кислотностью не более 15 °Т – после термической обработки; творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке;

· сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый – для питания детей дошкольного возраста);

· сметана (10, 15%-ной жирности) – после термической обработки;

· кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, кефир, йогурты, простокваша;

· сливки (10%-ной жирности);

· мороженое (молочное, сливочное).

Пищевые жиры:

· сливочное масло (72,5, 82,5%-ной жирности);

· растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое – только рафинированное; рапсовое, оливковое) – в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда;

· маргарин ограниченно только для выпечки.

Кондитерские изделия:

· зефир, пастила, мармелад;

· шоколад и шоколадные конфеты – не чаще одного раза в неделю;

· галеты, печенья, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным количеством пищевых ароматизаторов и красителей);

· пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема);

· джемы, варенья, повидло, мед – промышленного выпуска.

Овощи:

· свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре;

· быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая.

Фрукты:

· яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в т. ч. быстрозамороженные);

· цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) – с учетом индивидуальной переносимости;

· тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) – с учетом индивидуальной переносимости;

· сухофрукты.

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица.

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха.

Соки и напитки:

· натуральные отечественные и импортные соки, нектары промышленного выпуска (осветленные и с мякотью);

· напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;

· витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и искусственных пищевых добавок;

· кофе (суррогатный), какао, чай.

Консервы:

· говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления первых блюд;

· лосось, сайра (для приготовления супов);

· компоты, фрукты дольками;

· баклажанная и кабачковая икра для детского питания;

· зеленый горошек;

· кукуруза сахарная;

· фасоль стручковая консервированная;

· томаты и огурцы соленые.

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), крупы, макаронные изделия – все виды без ограничения.

Соль поваренная йодированная – в эндемичных по содержанию йода районах.

Дополнительно при наличии финансовых возможностей в питании детей могут использоваться:

· икра осетровая и лососевая зернистая – не чаще одного раза в две недели;

· рыба соленая красная (предпочтительнее горбуша, кета) – не чаще одного раза в две недели.

Приложение 4

Возрастные объемы порций для детей

	Наименование блюд
	Вес (масса), г

	
	1–3 года
	3–7 лет

	Наименование блюд
	Вес (масса), г

	
	1–3 года
	3–7 лет

	Завтрак

	Каша, овощное блюдо
	120–200
	200–250

	Яичное блюдо
	40–80
	80–100

	Творожное блюдо
	70–120
	120–150

	Мясное, рыбное блюдо
	50–70
	70–80

	Салат овощной
	30–45
	60

	Напиток (какао, чай, молоко и т. п.)
	150–180
	180–200

	Обед

	Салат, закуска
	30–45
	60

	Первое блюдо
	150–200
	250

	Блюдо из мяса, рыбы, птицы
	50–70
	70–80

	Гарнир
	100–150
	150–180

	Третье блюдо (напиток)
	150–180
	180–200

	Полдник

	Кефир, молоко
	150–180
	180–200

	Булочка, выпечка (печенье, вафли)
	50–70
	70–80

	Блюдо из творога, круп, овощей
	80–150
	150–180

	Свежие фрукты
	40–75
	75–100

	Ужин

	Овощное блюдо, каша
	120–200
	200–250

	Творожное блюдо
	70–120
	120–150

	Напиток
	150–180
	180–200

	Свежие фрукты
	40–75
	75–100

	Хлеб на весь день:
	 
	 

	пшеничный
	50–70
	110

	ржаной
	20–30
	60


Приложение 5

Форма технологической карты 
(образец)

Технологическая карта №______

Наименование изделия:

Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур:

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов (на 1 порцию), г

	
	Брутто
	Нетто

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Выход:
	 
	 


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минеральные вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая

ценность, ккал
	Ca
	Fe
	B1
	B2
	C

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Технология приготовления ______________________________________

Приложение 6

Режим питания в зависимости 
от продолжительности пребывания детей в ДОУ

	Время приема пищи
	Приемы пищи в зависимости от продолжительности 
пребывания детей в ДОУ

	
	8–10 ч
	11–12 ч
	24 ч

	8.30–9.00 
	завтрак
	завтрак
	завтрак

	10.30–11.00 
	второй завтрак
	второй завтрак
	второй завтрак

	12.00–13.00 
	обед
	обед
	обед

	15.13 
	полдник
	полдник*
	полдник

	18.30 
	–
	ужин
	ужин

	21.00 
	–
	 
	2-й ужин


 * При 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина.

Приложение 7

Распределение энергетической ценности 
(калорийности) суточного рациона питания детей 
на отдельные приемы пищи

	Для детей с круглосуточным пребыванием в ДОУ
	Для детей с дневным пребыванием в ДОУ 8–10 ч
	Для детей с дневным пребыванием в ДОУ 12 ч

	Завтрак (20%)

2-й завтрак (5%)

Обед (35%)

Полдник (15%)

Ужин (20%)

2-й ужин (до 5%) – дополнительный прием пищи перед сном – кисломолочный напиток с булочным или мучным кулинарным изделием
	Завтрак (20%)

2-й завтрак (5%)

Обед (35%)

Полдник (15%)
	Завтрак (20%)

2-й завтрак (5%)

Обед (35%)

Полдник (15%) / или уплотненный полдник (30–35%)

Ужин (20%)


В промежутке между завтраком и обедом рекомендуется дополнительный прием пищи – второй завтрак, включающий напиток или сок и (или) свежие фрукты.

 
Приложение 8

Таблица замены продуктов по белкам 
и углеводам

	Наименование продуктов
	Количество (нетто, г)
	Химический состав, г
	Добавить 
к суточному рациону или исключить

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Наименование продуктов
	Количество (нетто, г)
	Химический состав, г
	Добавить 
к суточному рациону или исключить

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Замена хлеба (по белкам и углеводам)

	Хлеб пшеничный
	100
	7,6
	0,9
	49,7
	 

	Хлеб ржаной простой
	150
	8,3
	1,5
	48,1
	 

	Мука пшеничная 1-й сорт
	70
	7,?
	0,8
	48,2
	 

	Макароны, вермишель
	70
	7,5
	0,9
	48,7
	 

	Крупа манная
	70
	7,9
	0,5
	50,1
	 

	Замена картофеля (по углеводам)

	Картофель
	100
	2,0
	0,3
	17,3
	 

	Свекла
	190
	2,9
	–
	17,3
	 

	Морковь
	240
	3,1
	0,2
	17,0
	 

	Капуста белокочанная
	370
	6,7
	0,3
	17,4
	 

	Макароны, вермишель
	25
	2,7
	0,3
	17,4
	 

	Крупа манная
	25
	2,8
	0,2
	17,9
	 

	Хлеб пшеничный
	35
	2,7
	0,3
	17,4
	 

	Хлеб ржаной простой
	55
	3,1
	0,6
	17,6
	 

	Замена свежих яблок (по углеводам)

	Яблоки свежие
	100
	0,4
	–
	9,8
	 

	Яблоки сушеные
	15
	0,5
	–
	9,7
	 

	Курага (без косточек)
	15
	0,8
	–
	8,3
	 

	Чернослив
	15
	0,3
	–
	8,7
	 

	Замена молока (по белку)

	Молоко
	100
	2,8
	3,2
	4,7
	 

	Творог полужирный
	20
	3,3
	1,8
	0,3
	 

	Творог жирный
	20
	2,8
	3,6
	0,6
	 

	Сыр
	10
	2,7
	2,7
	–
	 

	Говядина (1-й кат.)
	15
	2,8
	2,1
	–
	 

	Говядина (2-й кат.)
	15
	3,0
	1,2
	–
	 

	Рыба (филе трески)
	20
	3,2
	0,1
	–
	 

	Замена мяса (по белку)

	Говядина (1-й кат.)
	100
	18,6
	14,0
	 
	 

	Говядина (2-й кат.)
	90
	18,0
	7,5
	 
	Масло +6 г

	Творог полужирный
	110
	18,3
	9,9
	 
	Масло +4 г

	Творог жирный
	130
	18,2
	23,4
	3,7
	Масло -9 г

	Рыба (филе трески)
	120
	19,2
	0,7
	–
	Масло +13 г

	Яйцо
	145
	18,4
	16,7
	1,0
	 

	Замена рыбы (по белку)

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	1,3
	 

	Говядина 1-й кат.
	85
	15,8
	11,9
	–
	Масло -11 г

	Говядина 2-й кат.
	80
	16,0
	6,6
	–
	Масло -6 г

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	Масло -8 г

	Творог жирный
	115
	16,1
	20,7
	3,3
	Масло -20 г

	Яйца
	125
	15,9
	14,4
	0,9
	Масло -13 г


 

	Наименование продуктов
	Количество (нетто, г)
	Химический состав, г
	Добавить 
к суточному рациону или исключить

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	

	Замена творога

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	 

	Говядина 1-й кат.
	90
	16,7
	12,6
	–
	Масло -3 г

	Говядина 2-й кат.
	85
	17,0
	7,5
	–
	 

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	–
	Масло +9 г

	Яйцо
	130
	16,5
	15,0
	0,9
	Масло -5 г

	Замена яйца (по белку)

	Яйцо 1 шт.
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	 

	Творог полужирный
	30
	5,0
	2,7
	0,4
	 

	Творог жирный
	35
	4,9
	6,3
	1,0
	 

	Сыр
	20
	5,4
	5,5
	–
	 

	Говядина 1-й кат.
	30
	5,6
	4,2
	–
	 

	Говядина 2-й кат.
	25
	5,0
	2,1
	–
	 

	Рыба (филе трески)
	35
	5,6
	0,7
	–
	 


 

Приложение 9

Журнал витаминизации третьих блюд

	Дата
	Количество детей
	Норма
	Выход
	Роспись

	
	
	
	
	


Приложение 10

Накопительная ведомость 
(анализ выполнения норм расхода продуктов 
питания на одного ребенка) 
Месяц __________________20____г.

	Наименование продукта
	Число месяца
	Всего по 
норме за месяц
	Израс​хо​довано
	Пере​расход
	Недо​расход

	
	
	1–3 года
	3–7 лет
	1–3 года
	3–7 лет
	1–3 года
	3–7 лет
	1–3 года
	3–7 лет

	Батон
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Хлеб
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Мука пшеничная
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Крупы
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Бобовые
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Макаронные изделия
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Картофель
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Овощи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Фрукты
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сок
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сухофрукты 
и шиповник
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Кондитерские изделия
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сахар
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Масло сливочное
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Масло растительное
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Яйцо
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Молоко
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Творог
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сметана
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сыр
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Мясо
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Птица
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Колбасные изделия
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Рыба, в т. ч. сельдь
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Чай
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Какао-порошок
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Кофейный напиток
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Соль
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Дрожжи
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Кисель
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Приложение 11

Форма журнала бракеража поступающего 
продовольственного сырья и пищевых продуктов

	Дата и час поступления продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Наименование пищевых продуктов
	Количество поступившего продовольственного сырья и пищевых продуктов (в килограммах, литрах, штуках)
	Номер документа, подтверждающего безопасность принятого пищевого продукта
	Результаты органолептической оценки поступившего продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Конечный срок реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов
	Дата и час фактической реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов по дням
	Подпись ответственного лица
	Примечание (указываются факты списания, возврата продуктов и др.)

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Приложение 12

Форма журнала бракеража 
готовой кулинарной продукции

	Дата 
и час изготовления блюда
	Время снятия бракеража
	Наименование блюда, кулинарного изделия
	Результаты органолептической оценки и степени готовности блюда, кулинарного изделия
	Разрешение к реализации блюда, кулинарного изделия
	Подписи членов бракеражной комиссии
	Примечание (указываются факты списания, возврата продуктов и др. запрещения к реализации готовой продукции)

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Приложение 13

Журнал закладки основных продуктов

	Дата
	Завтрак
	Обед
	Ужин
	Ответственное лицо

	
	Наименование, вес
	Наименование, вес
	Наименование, вес
	Ф.И.О., подпись

	 
	 
	 
	 
	 


Приложение 14

Форма журнала здоровья

	Дата
	Ф.И.О. работника
	Должность
	Месяц / дни: апрель

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	…

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Примечания:

1. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.

2. Могут использоваться следующие условные обозначения:

· Зд. – здоров;

· Отстранен – отстранен от работы;

· Отп. – отпуск;

· В. – выходной;

· Б/л – больничный лист

Приложение 15

Журнал санитарного состояния пищеблока

	Дата
	Время
	Санитарное состояние
	Примечания

	
	
	Неудовлетворительное
	Удовлетворительное
	Хорошее
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 


Приложение 16

Тетрадь заказов продуктов

1. Базы

	Название базы
	Ф.И.О. руководителя
	Телефон

	 
	 
	 


2. Дни завоза продуктов

	Дни недели
	Наименование продукта
	С какой базы завозят

	Понедельник
	 
	 

	Вторник
	 
	 

	Среда
	 
	 

	Четверг
	 
	 

	Пятница
	 
	 

	Суббота
	 
	 


Нормативные документы

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы "Санитарно-эпидемиоло​гические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях. СанПиН 2.4.1.2660-10", утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 22.07.2010 № 91 (ред. от 20.12.2010)

При организации питания детей в дошкольном образовательном учреждении важно правильно оформлять и вести необходимую документацию. Кроме того, следует своевременно контролировать изменения в законодательстве и поддерживать картотеку документов в актуальном состоянии. Перечень документов по питанию, обязательных для ведения в детском саду, представлен ниже.

Особое внимание необходимо уделять составлению договоров и контрактов на поставку товаров, выполнение работ, оказание услуг сторонними организациями по принципу аутсорсинга, в т. ч. на наличие в них требований к качеству товаров, работ, услуг. 

	Согласно действующему законодательству о техническом регулировании любые требования к качеству товаров, работ, услуг становятся обязательными для поставщика или исполнителя только на основании договора (контракта). Все ранее включенные в нормативные документы (ГОСТы) требования к качеству при отсутствии ссылки на них в договоре (контракте) являются лишь рекомендуемыми.


В договорах на поставку пищевых продуктов должны содержаться требования к их качеству и безопасности, условия транспортного обеспечения, ассортиментные перечни и др. 

	При централизованном заключении договоров и контрактов (территориальным органом управления образованием или централизованной бухгалтерией) в ДОУ обязательно должны быть копии этих документов. В противном случае администрация не сможет оценить соответствие товаров, работ и услуг требованиям контракта, осуществить их приемку по показателям качества.


Перечень документов по питанию, обязательных для ведения в детском саду: 
1. Нормативно-методические документы:
· действующие санитарно-эпидемиологические правила, нормы, гигиенические нормативы, регламентирующие требования к ДОУ, ко всем осуществляемым видам деятельности, работ, услуг, изготавливаемой продукции (в т. ч. кулинарной); 

· технические регламенты на закупаемые, реализуемые и изготавливаемые виды пищевых продуктов*; 

· нормы физиологической потребности в пищевых веществах и энергии*; 

· прочие инструктивно-методические документы*. 
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2. Технические документы:
· техническая документация (технологические инструкции, рецептуры, технико-технологические карты, технические условия, сборники технологических нормативов) на всю изготавливаемую кулинарную продукцию – готовые блюда и кулинарные изделия и полуфабрикаты; 

· прочая производственная документация по вопросам технологии и санитарно-противоэпидемического режима (приказы, инструкции, положения и т. п.). 

3. Рацион питания обучающихся, воспитанников, согласованный в установленном порядке с органом, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.
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4. Внутренняя документация, определяющая функции, обязанность и ответственность работников (приказы, положения, должностные инструкции).

5. Договоры или контракты (государственные контракты) с поставщиками товаров и услуг:

· с поставщиками продовольственных товаров (снабжающей пищевыми продуктами организацией); 

· с медицинским учреждением (в договоре должны детально регламентироваться функции медицинского работника ДОУ по осуществлению контроля питания воспитанников); 

· на вывоз твердых бытовых отходов;
· на вывоз и утилизацию люминесцентных ламп***; 

· на проведение проверки весоизмерительного оборудования***; 

· на осуществление работ по производственному контролю со сторонними организациями (включая лабораторно-инструментальный производственный контроль). 

6. Документация по бюджетному учету, в т. ч. Меню-требования (форма ОКУД 0504202) и накопительная ведомость по расходу продуктов (форма ОКУД 0504037).
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7. Документы количественного учета пищевых продуктов, сырья, материалов и т. п., товарно-транспортные документы (накладные) на получаемые товары (пищевые продукты, материалы, моющие и дезинфицирующие средства и т. п.).

8. Документы (заверенные копии), подтверждающие качество и безопасность на получаемые (закупаемые) пищевые продукты: 

· удостоверение качества и безопасности предприятия-изготовителя; 

· декларация о соответствии (для пищевых продуктов, подлежащих обязательной сертификации, – сертификат соответствия); 

· свидетельство о государственной регистрации (санитарно-эпидемиологическое заключение); 

· ветеринарное свидетельство (на животноводческое сырье). 

9. Документы, подтверждающие качество и безопасность оборудования, посуды, упаковочных и других материалов, контактирующих с пищей: 

· удостоверение качества и безопасности предприятия-изготовителя; 

· декларация о соответствии (для материалов, подлежащих обязательной сертификации, – сертификат соответствия); 

· свидетельство о государственной регистрации. 
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10. Документы, подтверждающие качество и безопасность моющих (санитарно-эпидемиологическое заключение, сертификат соответствия) и дезинфицирующих средств (свидетельство о государственной регистрации, сертификат соответствия); инструкции по применению (методические указания) на используемые дезинфицирующие средства.

11. Эксплуатационная документация (инструкции и руководства по эксплуатации) на торгово-технологическое, холодильное, весоизмерительное и прочее оборудование.
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12. Документация в системе производственного контроля за соблюдением санитарного законодательства, качеством и безопасностью пищевых продуктов, в т. ч.:

· документация, регламентирующая порядок, структуру и функции в системе производственного контроля и ее элементов, а также порядок его осуществления (программа производственного контроля, приказы, положения и т. п.); 

· документы на методы контроля, в т. ч. соответствующая графа или раздел в программе производственного контроля, внутренние документы, описывающие методы контроля (в т. ч. используемые экспресс​методы), ГОСТы* и методические указания* на методы контроля, руководства по эксплуатации на технические средства контроля (термометры, психрометры, люксметры 
и т. п.) и др.; 

· документы, содержащие объективные свидетельства выполненных действий и достигнутых результатов (журнал учета расхода дезинфицирующих средств, документы по складскому учету пищевых продуктов, журнал витаминизации кулинарной продукции, санитарный паспорт или журнал, в котором проставляются отметки о проведенных работах по дезинсекции и дератизации, листок или журнал для регистрации проведенных текущих и генеральных уборок и т. п.); 

· документы, содержащие собственно результаты производственного контроля, т. е. учетная документация, – обычно это различные журналы, графики, ведомости, а при наличии технической возможности – база данных специальной автоматизированной информационной системы; 

· отчетная документация, предназначенная для руководителя и стороннего пользователя, в т. ч. докладные записки и аналитические отчеты. 

13. Документы с информацией для потребителей:

· ежедневное меню (ассортимент блюд и кулинарных изделий, скомплектованных по отдельным приемам пищи, с указанием состава и пищевой ценности блюд); 

· информация об исполнителе услуг, прочие сведения об услугах по производству и организации потребления продукции общественного питания. 

14. Инструкции, извлечения из документов и рабочие экземпляры до​кументов для размещения непосредственно на рабочих местах.
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15. Личные медицинские книжки на персонал с отметками о прохождении обязательных медицинских осмотров (предварительных и периодических) и гигиенической аттестации.

Условные обозначения: 
1. "*" – документы допустимо иметь в форме извлечений или в электронном виде. 
2. "**" – работы, услуги могут предусматриваться общим договором (государственным контрактом) с организацией, снабжающей пищевыми продуктами ДОУ. 
3. "***" – работы можно проводить по разовым заявкам, вместо постоянно действующего договора.

Нормативные документы:
· Правила оказания услуг общественного питания, утв. постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036 (ред. от 10.05.2007) 

· Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных учреждений. СанПиН 2.4.1.1249-03", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 25.03.2003 

· Санитарные правила "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением cанитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. СП 1.1.1058-01", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 10.07.2001 (ред. от 27.03.2007) 

