
Организация процесса питания

Важнейшим условием правильной организации питания детей,
воспитывающихся в дошкольных учреждениях, является строгое соблюдение
санитарно-гигиенических требований к пищеблоку и процессу
приготовления и хранения пищи. Игнорирование этих требований может
привести к серьезным нарушениям в здоровье детей: пищевым отравлениям,
кишечным инфекциям. Наиболее полно санитарно-гигиенические требования
отражены в  САНПИН 2.3./2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические
требования к устройству, содержанию и организации режима работы
дошкольных образовательных организаций»

Для организации питания в детском саду имеются все условия:
-пищеблок  оборудован необходимым технологическим, холодильным

и моечным оборудованием;
-технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара  изготовлены

из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. 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.

Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда
отвечают следующим требованиям:

- столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, -
цельнометаллические;

- для разделки сырых и готовых продуктов имеются отдельные
разделочные столы, ножи и доски;

- количество одновременно используемой столовой посуды и приборов
соответствует списочному составу детей в группе.

В детском саду создана комиссия по контролю качества питания,
которая контролирует организацию питания. Проводит регулярные проверки
качества питания, его соответствия требованиям к  сбалансированному
питанию, соблюдение СанПиН.

В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье полов,
удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников.
Еженедельно с применением моющих средств проводится мытье стен,
осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти.

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья
осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и
безопасность. Документация, удостоверяющая качество и безопасность



продукции, маркировочные ярлыки (или их копии)  сохраняются до
окончания реализации продукции.

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и
сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в
соответствии с нормативно-технической документацией.

      Контроль соблюдения температурного режима в холодильном
оборудовании осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал
учета температурного режима в холодильном оборудовании, который
хранится в течение года.

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов
оборудованы приборами для измерения температуры и влажности воздуха.

Молоко хранится в той же таре, в которой оно поступило, или в
потребительской упаковке, масло сливочное хранится на полках в заводской
таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках, крупные сыры
хранятся на стеллажах, мелкие сыры - на полках в потребительской таре.
Сметана, творог хранятся в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки,
лопатки в таре со сметаной, творогом.

Яйцо хранится в коробах на подтоварниках в сухих прохладных
помещениях (холодильниках) или в кассетах, на отдельных полках,
стеллажах. Обработанное яйцо хранится в промаркированной емкости в
производственных помещениях.

Крупа, мука, макаронные изделия хранятся в сухом помещении в
заводской (потребительской) упаковке на подтоварниках либо стеллажах на
расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами
должно быть не менее 20 см.

Ржаной и пшеничный хлеб хранятся раздельно на стеллажах и в
шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в
шкафах  имеют отверстия для вентиляции.

Картофель и корнеплоды хранятся в сухом, темном помещении;
капуста - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при
температуре не выше +10 °C.

Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при
температуре не выше +12 °C.

 Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего
питания". При приготовлении блюд  соблюдаются щадящие технологии:
варка, запекание, припускание,  пассирование, тушение, приготовление на
пару, приготовление в пароконвектомате. При приготовлении блюд не
применяется жарка.



Принципы рационального питания детей дошкольного возраста
    Питание ребенка – ведущий фактор, обеспечивающий правильное

развитие и функционирование всех органов и систем.
     Рациональное питание, обеспечивающее организм всеми

необходимыми ему пищевыми веществами (белками, жирами, углеводами,
витаминами и минеральными солями) и энергией, является необходимым
условием гармоничного роста и развития детей дошкольного возраста. В то
же время, правильно организованное питание способствует повышению
устойчивости организма к действию инфекций и других неблагоприятных
внешних факторов.

     Основным принципом питания дошкольников должно служить
максимальное разнообразие их пищевых рационов. Только при включении в
повседневные рационы всех основных групп продуктов – мяса, рыбы, молока
и молочных продуктов, яиц, пищевых жиров, овощей и фруктов, сахара и
кондитерских изделий, хлеба, круп и др. можно обеспечить детей всеми
необходимыми им пищевыми веществами. И, наоборот, исключение из
рациона тех или иных из названных групп продуктов или, напротив,
избыточное потребление каких-либо из них неизбежно приводит к
нарушениям в состоянии здоровья детей.

Правильный подбор продуктов – условие необходимое, но еще
недостаточное для рационального питания дошкольников.
    Сбалансированность рациона по всем заменимым и незаменимым
пищевым факторам, включая белки и аминокислоты, пищевые жиры и
жирные кислоты, различные классы углеводов, витамины, минеральные соли
и микроэлементы Необходимо стремиться к тому, чтобы готовые блюда
были красивыми, вкусными, ароматными и готовились с учетом
индивидуальных вкусов детей.


