Организация питания
воспитанников МБДОУ детского сада № 22
(в том числе инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья)
[bookmark: _GoBack]Правильному и сбалансированному питанию в детском саду уделяется особое внимание, так как именно оно является залогом здоровья детей.
Снабжение продуктами питания осуществляется в соответствии с ФЗ № 44
«О размещении заказов на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг для государственных и муниципальных нужд». Для хранения скоропортящихся продуктов в ДОУ имеется 1 морозильная камера и 5 бытовых холодильников. Все холодильные установки снабжены термометрами и медицинский работник ежедневно контролирует санитарное содержание пищеблока, отмечает температуру холодильников.
Контроль за качеством питания, разнообразием и витаминизацией блюд, закладкой продуктов питания, кулинарной обработкой, выходом блюд, вкусовыми качествами пищи, правильностью хранения и соблюдением сроков реализации продуктов питания осуществляет бракеражная комиссия с оформлением соответствующих записей в журналах установленного образца. Все поступающие продукты подлежат обязательному осмотру (бракеражу). Члены бракеражной комиссии знакомятся с документацией, сопровождающей продукт (накладные) и подтверждающей качество и безопасность поступающих продуктов (сертификаты соответствия, санитарно-эпидемиологические заключения, качественные удостоверения), строго следят, чтобы в питании детей не допускалось использование следующих запрещенных продуктов:
· субпродуктов, кроме печени, языка, сердца;
· непотрошеной птицы;
· мяса диких животных;
· мясо и субпродукты замороженные, со сроком годности более 6 месяцев;
· мясо птицы замороженное;
· мясо птицы механической обвалки и коллагенсодержащее сырье из мяса птицы;
· мясо третьей и четвертой категории;
· мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%;
· зельцев, изделий из мясной обрези, диафрагмы; рулетов из мякоти голов, кровяных и ливерных колбас;
· кулинарных жиров, свиного или бараньего сала, маргарина и других гидрогенизированных жиров;
· яиц и мяса водоплавающих птиц;
· яиц с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яиц из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам;
· консервов с нарушением герметичности банок, бомбажных, "хлопуш", банок с ржавчиной, деформированных, без этикеток;
· крупы, мука, сухофруктов и других продуктов, загрязненных различными примесями или зараженных амбарными вредителями;
· любых пищевых продуктов домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесенных из дома и не имеющих документов, подтверждающих их качество и безопасность (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения и т.п.);
· кремовых кондитерских изделий (пирожных и тортов) и кремов;
· творога из непастеризованного молока, фляжного творога, фляжной сметаны без термической обработки;
· простокваши "самокваса";
· грибов и продуктов (кулинарных изделий), из них приготовленных;
· кваса, газированных напитков;
· молока и молочных продуктов из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедших первичную обработку и пастеризацию;
· сырокопченых, полукопченых, подкопченных мясных гастрономических изделий и колбас;
· блюд, изготовленных из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку, кроме соленой рыбы (сельдь, семга, форель);
· бульонов, приготовленных на основе костей;
· жареных в жире (во фритюре) пищевых продуктов и изделий, чипсов;
· уксуса, горчицы, хрена, перца острого (красного, черного, белого) и других острых (жгучих) приправ и содержащих их пищевых продуктов;
· острых соусов, кетчупов, майонезов и майонезных соусов, маринованных овощей и фруктов (огурцы, томаты, сливы, яблоки) и других продуктов, консервированных с уксусом;
· кофе натурального;
· ядра абрикосовой косточки, арахиса;
· молочных продуктов, творожных сырков и мороженого с использованием растительных жиров;
· кумыса и других кисломолочных продуктов с содержанием этанола (более 0,5%);
· карамели, в том числе леденцовой;
· первых и вторых блюд из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления;
· продуктов, содержащих в своем составе синтетические ароматизаторы и красители;
· сливочное масло жирностью ниже 72%;
· продуктов, в том числе кондитерских изделий, содержащих алкоголь;
· консервированные продукты с использованием уксуса.
В нашем детском саду организация рационального питания предусматривает не только выполнение норм продуктов питания в полном объеме (выполняются на 100%), но и строгое соблюдение санэпидрежима. Рационально организованное питание, обеспечивающее организм всеми необходимыми ему пищевыми веществами (белками, жирами, углеводами, витаминами и минеральными веществами) и энергией, является необходимым условием гармоничного роста и развития детей дошкольного возраста, поэтому питание в ДОУ осуществляется по утвержденному Роспотребнадзором перспективному сбалансированному 10- дневному меню. Разработано 2 вида меню (сезонное): лето-осень, зима-весна, с технологическими картами рецептур и порядком приготовления блюд с учетом времени года, в которых указывается рецептура (раскладка), энергетическая и пищевая ценность каждого блюда. Использование таких карточек позволяет при необходимости оперативно заменять одно блюдо другим, равным ему по химическому составу и энергетической ценности.
Между завтраком и обедом в 10.00 утра дети получают фруктовые соки или фрукты. В меню включено большое число разнообразных блюд. Дети, находящиеся в детском саду, получают пятиразовое питание, которое состоит из завтрака (20% суточной калорийности), второй завтрак (5% суточной калорийности), обеда (40% суточной калорийности) и калорийного усиленного полдника (30%) суточной калорийности. 
В	целях	профилактики	авитаминозов	проводится	искусственная витаминизация третьих блюд аскорбиновой кислотой, вводится она в охлажденный компот перед раздачей. Старшая медсестра ежедневно контролирует выполнение среднесуточной нормы выдачи продуктов на 1 ребенка. В конце месяца по накопительной ведомости подсчитывается калорийность: количество жиров, белков, углеводов. В детском питании используется только йодированная поваренная соль, соответствующая ГОСТу. Соблюдается и питьевой режим: дети пьют только бутилированную воду комнатной температуры.
В правильной организации питания детей большое значение имеет создание благоприятной эмоциональной и окружающей обстановки в группе: они обеспечены соответствующей посудой, удобными столами.
Питание в детском саду должно сочетаться с правильным питанием ребенка в семье. С этой целью педагоги информируют родителей о блюдах, которые ребенок получает в течение дня в детском саду, вывешивая ежедневное меню, дают рекомендации по приготовлению блюд для детей в домашних условиях в буклетах и папках – передвижках. 
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