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документы образовательного учреждения

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. 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 2.4.1.3049-13 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
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


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

	02.11.2010
	158
	35/50
	1,4/6,0
	


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)

Источник: Журнал "Медицинское обслуживание и организация питания в ДОУ" №9, 2011 года 
