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1. Введение

Одна из главных задач, решаемых в ДОУ - это обеспечение конституционного права каждого ребенка на охрану его жизни и здоровья.
Здоровье детей невозможно обеспечить без рационального питания, которое является одним из основных факторов внешней среды, определяющих нормальное развитие ребенка. Рациональное питание оказывает самое непосредственное влияние на его жизнедеятельность, рост, состояние здоровья. Правильное, сбалансированное питание, отвечающее физиологическим потребностям растущего организма, повышает устойчивость к различным неблагоприятным факторам, обеспечивает нормальный рост и развитие детского организма, оказывает существенное влияние на резистентность и иммунитет ребенка по отношению к различным заболеваниям, повышает его работоспособность и выносливость, способствует оптимальному нервно-психическому развитию.

Кроме того, правильно организованное питание формирует у детей культурно-гигиенические навыки, полезные привычки, так называемое рациональное пи​щевое поведение, закладывает основы культуры питания.

Роль питания в современных условиях значительно повышается в связи с влиянием на растущий организм таких социальных факторов, как резкое ускорение темпов жизни; нарушение структуры питания и снижение его качества во многих семьях и многих других факторов.

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.

Что такое рациональное питание? Каковы его принципы? На 

этот вопрос мы попытаемся ответить:
1. Строгий режим питания, предусматривающее такое количество приемов пищи и их периодичность, что​бы длительность промежутков между отдельными приемами пищи не превышала 3,5 - 4 часов; 

2. Максимальное разнообразие рациона, являющееся основным условием обес​печения его сбалансированности, которое достигается путем использования достаточного ассортимента продуктов и различных способов кулинарной об​работки. 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 обес​печить детей всеми необходимыми им пищевыми веществами. И, наоборот, исключение из рациона тех или иных из названных групп продуктов или, напротив, избыточное по​требление каких-либо из них неизбежно приводит к нарушениям в состоянии здоровья де​тей;
3. Адекватная энергетическая ценность рационов, соответствующая энерго​тратам детей;

4. 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;

5. Адекватная технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, обес​печивающая их высокие вкусовые достоинства и сохранность исходной пище​вой ценности;

6. Исключение из рациона питания продуктов и блюд, способных оказывать раз​дражающее действие на слизистую органов пищеварения, а также продуктов, которые могли бы привести к ухудшению здоровья у детей с хроническими заболеваниями (вне стадии обострения) или компенсированными функцио​нальными нарушениями органов желудочно-кишечного тракта (щадящее пи​тание);

7. Обеспечение санитарно-эпидемиологической безопасности питания, включа​ющее соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, по​ставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовле​нию и раздаче блюд.
Основные принципы рационального питания в дошкольных образовательных учреждениях регламентируются основными нормативными документами:

- Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ ст. 17;

- Федеральный закон РФ от 02.01.2000 № 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (ред. от 30.12.2008);

- СанПиН 2.4.1.2660-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях»;
- СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания»;

- СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.2.2362-08 «Дополнения и изменения 9 к СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования 
к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». 

Санитарные правила СанПиН  2.4.1.2660-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях» (с изменениями в редакции постановления главного государственного санитарного врача Российской Федерации  от 20.12.2010 № 164)  разработаны взамен СанПиН 2.4.1.1249–03 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных учреждений» и введены в действие с 1 октября 2010 г.
В санитарных правилах СанПиН  2.4.1.2660-10  были учтены, предложения Министерства образования и науки Российской Федерации, специалистов, педагогов, ряда руководителей субъектов Российской Федерации, воспитателей, родителей, зарубежный опыт. Так, введены требования к новым формам дошкольного воспитания - группы с кратковременным пребыванием детей, организация дошкольных групп в школах, предусмотрены условия для пребывания детей с ограниченными возможностями. При этом в качестве главного критерия было и остается здоровье маленьких детей.
1.1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - санитарные правила) направлены на охрану здоровья  детей при осуществлении деятельности по их воспитанию, обучению, развитию и оздоровлению в дошкольных организациях (далее – ДО) независимо от их вида, организационно-правовых форм и форм собственности.

1.2. Настоящие санитарные правила устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к: 

· условиям размещения дошкольных организаций,

· оборудованию и содержанию территории,

· помещениям, их оборудованию и содержанию,

· естественному и искусственному освещению помещений,

· отоплению и вентиляции,

· водоснабжению и канализации,

· дошкольным организациям и группам для детей, имеющих недостатки в физическом и умственном развитии,

· группам кратковременного пребывания, семейным дошкольным группам и иным подобным им видам дошкольных организаций независимо от их организационно-правовых форм и форм собственности,
· организации питания,

· медицинскому обеспечению,

· приему детей в дошкольные организации,
· организации режима дня,
· организации физического воспитания,

· личной гигиене персонала,

· соблюдению санитарных правил.

1.3. Санитарные правила распространяются на проектируемые, действующие, строящиеся и реконструируемые объекты дошкольных организаций независимо от их вида, организационно-правовых форм и форм собственности.

1.4. Настоящие санитарные правила распространяются на дошкольные организации, реализующие как основную общеобразовательную программу дошкольного образования (дошкольные образовательные организации), так и на дошкольные организации, оказывающие услуги по уходу и присмотру за детьми, не связанные с оказанием образовательных услуг.


Проанализировав данный нормативный документ (СанПиН  2.4.1.2660-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях») с предыдущим: СанПиН 2.4.1.1249–03 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных учреждений» я в своей лекции обращу внимание на изменение в новом нормативном документе.
ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ, ОБОРУДОВАНИЮ БУФЕТНОЙ И ПИЩЕБЛОКА, ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ: 
регламентируются главой IV СанПиН 2.4.1.2660-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных организациях»: 
п. 4.9. «В состав групповой ячейки входят: раздевальная (для приема детей и хранения верхней одежды), групповая (для проведения игр, занятий и приема пищи), спальня, буфетная (для подготовки готовых блюд к раздаче и мытья столовой посуды), туалетная (совмещенная с умывальной)». 
Питание детей организуют в помещении групповой. Площадь буфетной регламентируется не менее 3,0 кв. м. Минимальный набор оборудования включает: стол для раздачи пищи, мойка для мытья столовой посуды, шкаф для хранения чистой столовой посуды.

Для мытья столовой посуды буфетная оборудуется двухгнездными моечными ваннами с подводкой к ним холодной и горячей воды. Допускается установка посудомоечной машины.

На случай отключения горячего водоснабжения предусматривается установка резервных электроводонагревателей с жесткой разводкой воды к моечным ваннам.

Согласно СанПиН 2.4.1.2660-10 изменились требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде. В ранее построенных объектах дошкольных организаций пищеблоки должны эксплуатироваться в соответствии с проектом, по которым они были построены (п. 4.27.).
Во вновь строящихся и реконструируемых объектах дошкольных организаций необходимо предусматривать пищеблок, работающий на сырье или полуфабрикатах, или буфет-раздаточную. 

Объемно-планировочные решения помещений пищеблока должны предусматривать последовательность технологических процессов, исключающих встречные потоки сырой и готовой продукции.

Основные производственные помещения пищеблока размещают на первом этаже. Во вновь строящихся объектах дошкольных организаций рекомендуется предусматривать грузовые подъемники для вертикальной транспортировки пищи  на 2-3 этажи.

В состав пищеблока, работающего на сырье, входят: горячий цех, раздаточная, холодный цех, мясо-рыбный цех, цех первичной обработки овощей, моечная кухонной посуды, кладовая сухих продуктов, кладовая для овощей, помещение с холодильными оборудованием для хранения скоропортящихся продуктов, загрузочная, комната персонала, раздевалка, душевая и туалет для персонала, помещение для хранения уборочного инвентаря и приготовления моющих и дезинфицирующих растворов.

В состав пищеблока, работающего на полуфабрикатах, входят: горячий цех, холодный цех (горячий и холодный цех могут быть совмещены в одном помещении и разделены перегородкой), раздаточная, помещение для хранения сыпучих продуктов, помещение с холодильными оборудованием для хранения скоропортящихся продуктов, моечная кухонной посуды, моечная обменной тары, комната персонала, раздевалка, душевая и туалет для персонала, помещение для хранения уборочного инвентаря и приготовления моющих и дезинфицирующих растворов.

На пищеблок, работающий на полуфабрикатах, должны поступать мытые или очищенные овощи, полуфабрикаты высокой степени готовности (мясные, рыбные), отвечающие гигиеническим требованиям безопасности и пищевой ценности на пищевые продукты для детей дошкольного возраста. Полуфабрикаты могут поступать от дошкольных организаций или  от базового предприятия (комбината) питания, расположенных в оптимальной транспортной доступности, позволяющей соблюдать сроки и условия транспортировки полуфабрикатов.

Кладовые не размещают под моечными, душевыми и санитарными узлами, а также производственными помещениями с трапами. Не следует размещать складские помещения для хранения пищевых продуктов (сухих, сыпучих) в подвальных помещениях.
В буфетах-раздаточных  должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющие осуществлять реализацию блюд, кулинарных изделий, приготовление горячих напитков и отдельных блюд (отваривание колбасных изделий, яиц, заправка салатов, нарезка готовых продуктов), а также предусмотрены условия для мытья рук (п. 4.26.). 
Буфет-раздаточная оборудуется непосредственно в групповой (выделяется зона), площадью не менее 3 кв.м.
Минимальный набор оборудования включает: стол для раздачи пищи, мойка для мытья столовой посуды, шкаф для хранения чистой столовой посуды. Питание детей в данном случае проводится с использованием готовых блюд и готовой кулинарной продукции, доставляемой в изотермической таре с пищеблоков других дошкольных организаций или базовых предприятий общественного питания. 

Готовые первые и вторые блюда могут находиться в изотермической таре (термосах) – в течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших (ниже температуры раздачи) готовых горячих блюд не допускается. Перетаривание готовой кулинарной продукции и блюд не допускается.

В группах кратковременного пребывания при количестве детей не более 15 возможно приготовление пищи в одном помещении (кухни), при соблюдении следующих условий:


- кухня должна быть обеспечена необходимым инвентарем и холодильным оборудованием (бытовым холодильником), горячей и холодной водой; электроплитой с духовкой и вытяжным шкафом над ней; 2-х секционной мойкой для мытья посуды; двумя рабочими стол для разделки сырых пищевых продуктов отдельно от готовых пищевых продуктов и кулинарных изделий;

- при приготовлении пищи должны быть соблюдены требования санитарных правил; 

- мытье посуды должно осуществляться отдельно столовой от кухонной с применением моющих средств.
Внутренняя отделка помещений: Стены помещений пищеблока, буфетных, кладовой для овощей, охлаждаемых камер и туалетных следует облицовывать глазурованной плиткой или аналогичным материалом безвредным для здоровья детей на высоту 1,5 м;  в заготовочной пищеблока -  на высоту 1,8 м для проведения влажной обработки с применением моющих и дезинфицирующих средств. 

Потолки в производственных цехах пищеблока  (помещениях с повышенной влажностью воздуха) окрашивают масляной краской. Для отделки потолков в помещениях с обычным режимом эксплуатации  используют меловую или известковую побелки. Допускается применение водоэмульсионной краски. 

Полы в помещениях пищеблока, подсобных помещениях, туалетной выстилают керамической или мозаичной шлифованной метлахской плиткой или аналогичными материалами безвредными для здоровья детей.

В помещениях душевых, моечных и заготовочном цеху пищеблока полы оборудуют сливными трапами с соответствующими уклонами полов к отверстиям трапов.

Здания дошкольных организаций оборудуют централизованными системами холодного и горячего водоснабжения, канализацией. Учреждения должны быть обеспечены водой отвечающей требованиям к питьевой воде. 
При отсутствии централизованного водоснабжения (холодного и горячего) следует обеспечить механизированную подачу воды на пищеблок. 

В неканализованных районах здания дошкольных организаций оборудуют внутренней канализацией, при условии устройства выгребов или локальных очистных сооружений.

Подводкой горячей и холодной воды обеспечивают, в том числе и помещения пищеблока, буфетных, туалетов для персонала.  Моечные ванны, душевые установки и водоразборные краны для хозяйственных нужд обеспечивают смесителями. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с душевой насадкой. В месте присоединения производственных ванн к канализации должен быть  воздушный разрыв не менее 20 мм от верха приемной воронки, которую устраивают выше сифонных устройств.
Для технологических, хозяйственно-бытовых целей горячую воду из системы отопления не используют.
В  помещениях пищеблока, буфетных устанавливают резервные источники горячего водоснабжения с обеспечением жесткой разводки к местам пользования, которые эксплуатируются в отсутствии централизованного горячего водоснабжения в период профилактических работ в котельных и на инженерных сетях централизованного горячего водоснабжения.

Вентиляция: Каждая группа помещений (производственные, складские, санитарно-бытовые) оборудуются раздельными системами приточно-вытяжной вентиляции с механическим и естественным побуждением.

Технологическое оборудование и моечные ванны, являющиеся источниками повышенных выделений влаги, тепла, газов оборудуются локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения.

Устройство, оборудование, содержание пищеблока дошкольных  организаций должно соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья (СанПиН 2.3.6.1079-01).

Пищеблок должен быть оборудован необходимым технологическим и холодильным оборудованием. Все технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии.

Набор оборудования производственных, складских помещений рекомендуется принимать в соответствии с приложением 4 настоящих санитарных правил.  

Приложение 4

к СанПиН 2.4.1.2660-10

Рекомендуемый перечень оборудования пищеблоков

	Наименование производственного помещения
	Оборудование

	Склады (кладовые)
	Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы (при необходимости)

	Овощной цех (первичной обработки овощей)
	Производственные столы (не менее двух), картофелеочистительная и овощерезательная машины, моечные ванны, раковина для мытья рук

	Овощной цех (вторичной обработки овощей)
	Производственные столы (не менее двух), моечная ванна, универсальный механический привод или (и) овощерезательная машина, раковина для мытья рук

	Холодный цех
	Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения необходимого объема пищевых продуктов), универсальный механический привод или (и) овощерезательная машина, бактерицидная установка для обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной обработки овощей, не подлежащих термической обработке, зелени и фруктов, раковина для мытья рук

	Мясорыбный цех
	Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и птицы) – не менее двух, контрольные весы, среднетемпературные и, при необходимости, низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения необходимого объема пищевых продуктов), электромясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны, раковина для мытья рук

	Горячий цех
	Производственные столы (не менее двух: для сырой и готовой продукции), электрическая плита, электрическая сковорода, духовой (жарочный) шкаф, электропривод для готовой продукции, электрокотел, контрольные весы, раковина для мытья рук 

	Моечная кухонной посуды
	Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина для мытья рук

	Моечная тары
	 моечная ванна


Прошу вас обратить внимание, что СанПиН 2.4.1.2660-10 введены новые требования: раковины для мытья рук персонала должны быть во всех производственных помещениях, моечных, санузле и комнате персонала пищеблока!!!
В СанПиН 2.4.1.2660-10 уточнены требования к материалу, из которого должны быть изготовлены отдельные виды оборудования и инвентаря: столы, доски, отдельные виды кухонной посуды: «Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами»:

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

- разделочные доски выполняются из деревьев твердых пород без щелей и зазоров, гладко выструганные. Разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры к использованию не допускаются;
- посуда, используемая для приготовления и хранения  пищи должна быть безопасной для здоровья детей: компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. 
Доски и ножи должны быть промаркированы, всего в комплекте обозначены 11 штук досок и ножей: «СМ» – сырое мясо, «СК» – сырые куры, «СР» – сырая рыба, «СО» – сырые овощи, «ВМ» – вареное мясо, «ВР» – вареная рыба, «ВО» – вареные овощи, «гастрономия», «Сельдь», «X» – хлеб, «Зелень». Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в кассетах или в подвешенном виде (введено новым СанПиН 2.4.1.2660-10);
Для кипячения молока выделяют отдельную посуду.

Кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и использоваться по назначению. При работе технологического оборудования должна быть исключена возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов; 
· количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно соответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь отдельную столовую промаркированную посуду. Посуду хранят в буфете.

Прошу вас обратить внимание, что СанПиН 2.4.1.2660-10 введены новые требования: посуда для персонала обязательно должна быть промаркирована. Однако порядок маркировки не уточняется, в связи с чем можно рекомендовать цветовую маркировку (т. е. для персонала выделяется посуда, имеющая отличный от детской посуды цвет – такой порядок необходимо зафиксировать приказом по ДОУ). Столовая посуда для персонала должна обрабатываться отдельно от детской столовой посуды!!! 
Правила мытья посуды:
Кухонную посуду, после освобождения от остатков пищи моют в двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции – мытье щетками водой с температурой не ниже 40°С с добавлением моющих средств; во второй  секции – ополаскивают проточной горячей водой с температурой не ниже 65°С с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола. Прошу вас обратить внимание, что СанПиН 2.4.1.2660-10 уточнены требования к режиму обработки кухонной посуды и отменены указания на конкретные марки оборудования (моечных ванн)!!!
Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь (лопатки, мешалки и другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40°С) с добавлением моющих средств ополаскивают горячей водой (не ниже 65°С) во второй ванне, обдают кипятком, а затем просушивают на решетчатых стеллажах или полках. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно просушивают.

При организации мытья обменной тары в дошкольных организациях необходимо выделять отдельное помещение, не совмещенное с помещением для мытья кухонной посуды. Моечную обменной тары оборудуют ванной большого размера или трапом с бортиком, облицованными керамической плиткой. Температура горячей воды в точках разбора должна составлять не менее 65°С.
Столовая  и чайная посуда выделяется для каждой группы. Тарелки, блюдца, чашки должны быть изготовлены  из фаянса, фарфора, а столовые приборы (ложки, вилки, ножи) – из нержавеющей стали. Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из алюминия.  Посуду и столовые приборы моют в 2-х гнездных ваннах, установленных в буфетных каждой групповой ячейки.

Столовая посуда после механического удаления остатков пищи моется с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40°С, ополаскивается горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С (вторая ванна) с помощью гибкого шланга с душевой насадкой и просушивается на специальных решетках.

Чашки промывают горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивают горячей проточной водой во второй ванне и просушивают.

Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в предварительно промытых металлических кассетах в вертикальном положении ручками вверх.

Столовую посуду для персонала моют отдельно от детской столовой посуды.

При возникновении случаев инфекционных заболеваний проводятся мероприятия в соответствии с предписаниями, выданными органом, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 

Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует иметь промаркированную емкость с крышкой для замачивания посуды в дезинфицирующем растворе. Прошу вас обратить внимание, что СанПиН 2.4.1.2660-10 отменены требования к проведению дезинфекции посуды. Основанием для проведения любых противоэпидемических мероприятий при инфекционных заболеваниях служит предписание, выданное Роспотребнадзором!!!
В ясельных группах бутылочки после молочных смесей промывают теплой водой с помощью ерша и моющих средств, тщательно ополаскивают проточной водой, затем стерилизуют в автоклаве при температуре 1200 С в течение 45 минут или кипятят в воде в течение 15 минут и хранят в промаркированной закрытой эмалированной посуде. Ерши после использования промывают проточной водой и кипятят 30 минут, высушивают и хранят в сухом виде.

Соски после употребления промывают, замачивают в 2% растворе питьевой соды в течение 15 – 20 минут, потом промывают водой, кипятят 3 минуты в воде и хранят в промаркированной емкости с закрытой крышкой.

Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого приема пищи моют горячей водой с моющими средствами специальной ветошью.

ветошь для мытья посуды и ветошь для протирания столов после использования стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально промаркированной таре. 

Металлические мочалки и губчатый материал для мытья посуды и протирания столов не используют.

 Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собирают в промаркированные металлические ведра с крышками или педальные бачки, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра и бачки независимо от наполнения очищают с помощью шлангов над канализационными трапами, промывают 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивают горячей водой и просушивают.

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

Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.

 В помещениях пищеблока проводят  дезинсекцию и дератизацию силами специализированных организациями.
Итак, подведем итог сказанному в этом разделе: Согласно СанПиН 2.4.1.2660​-10 изменились требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде.
Введены новые требования:

· раковины для мытья рук персонала должны быть во всех производственных помещениях, моечных, санузле и комнате персонала пищеблока; 

· разделочные доски и ножи необходимо хранить на рабочем месте отдельно – в кассетах или в подвешенном виде. 

· посуда для персонала обязательно должна быть промаркирована. Столовая посуда для персонала должна обрабатываться отдельно от детской столовой посуды; 

· ветошь для мытья посуды и ветошь для протирания столов необходимо стирать с моющим средством после каждого использования. 

Уточнены требования: 
· к материалу, из которого должны быть изготовлены отдельные виды оборудования и инвентаря (столы, доски, отдельные виды кухонной посуды); 

· оборудованию моечной обменной тары; 

· режиму обработки кухонной посуды. Теперь для этого должна использоваться двухсекционная ванна. 

Отменены:
· указания на конкретные марки оборудования (моечных ванн); 

· нормы концентрации моющих и дезинфицирующих средств; 

· основанием для проведения любых противоэпидемических мероприятий при инфекционных заболеваниях, в том числе дезинфекции посуды теперь являются предписания, выданные органом Роспотребнадзора). 

ТРЕБОВАНИЯ К ПЕРЕВОЗКЕ И ПРИЕМУ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ В ДОУ: 

 В соответствии с  Федеральным законом от 19.07.2011 № 248-ФЗ «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в связи с реализацией положений Федерального закона «О техническом регулировании», вступившим в силу с 21 октября 2011 года, в Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» были внесены изменения.       Подпунктом «б» пункта 10 статьи 36 Федерального закона № 248-ФЗ внесено изменение в пункт 4 статьи 19 Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»: в статье 19: в пункте 4 слова "имеющие оформленные в установленном порядке санитарные паспорта" исключить.       Пункт 4 статьи 19 Федерального закона № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» в редакции, действующей с 21 октября 2011 года, сформулирован следующим образом: «Для перевозок пищевых продуктов должны использоваться специально предназначенные или специально оборудованные для таких целей транспортные средства». Т.е. требование наличия оформленного в установленном порядке санитарного паспорта на специально предназначенные или специально оборудованные транспортные средства для перевозки пищевых продуктов отменено! Обязанность контроля технического и санитарно-гигиенического состояния указанных транспортных средств законодательством возложена на перевозчика.
Для перевозки скоропортящихся продуктов предусматривается обязательное использование специализированного охлаждаемого транспорта или изотермических контейнеров. Следует обратить внимание на то, что санитарная обработка транспорта проводится ежедневно. 
Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов содержат в чистоте и не используют для перевозки людей и непродовольственных товаров.

Для перевозки разных групп пищевых продуктов разрешено использование одного транспортного средства при соблюдении следующих условий:
- проведение санитарной обработки транспортного средства между рейсами с применением дезинфицирующих средств;
- разделение кузова транспортного средства на изолированные отсеки для раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов. 

 Для того чтобы избежать распространения инфекционных болезней во время транспортировки продуктов питания, транспорт надо регулярно подвергать мойке и дезинфекции. Транспорт, предназначенный для перевозки пищевых продуктов, подвергается дезинфекции не реже 1 раза в месяц. Т
Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, пользуются санитарной одеждой (халат, рукавицы), имеют личную медицинскую книжку установленного образца с результатами медицинских осмотров, в т.ч. лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.

Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и использоваться строго по назначению. Оборотную тару после употребления необходимо очищать, промывать водой с 2% раствором кальцинированной соды (20 г препарата на 1 л воды), ошпаривать кипятком, высушивать и хранить в местах, недоступных загрязнению. Их обработку проводят в специально выделенном помещении. Не допускается использовать для перевозки продуктов кухонное оборудование.
Далее поговорим о сопроводительных документах к продуктам, поступающим на пищеблок.

С 1 июля 2010 года произошли серьезные изменения в области санитарно-эпидемиологической оценки продукции – вступило в силу Решение Комиссии Таможенного союза (далее – КТС) "О применении санитарных мер в Таможенном союзе" № 299 от 28 мая 2010 года. Одновременно с этим было прекращено оформление санитарно-эпидемиологических заключений. 
19 мая 2011 года Межгоссовет ЕврАзЭс принял решение о вступление в силу Протоколов от 21 мая 2010 года в сфере применения санитарных, ветеринарно-санитарных и фитосанитарных мер, согласно которому СЭЗ, выданные до 1 июля 2010 года, исключили из числа документов, подтверждающих безопасность продукции в области санитарно-эпидемиологической оценки. Старая система полностью прекратила свое существование, на смену ей пришла новая. 
Для того чтобы понять, в чем именно заключаются изменения, обратимся еще раз к Решению КТС № 299. Данный документ содержит: 
- Единый перечень товаров, подлежащих санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) на таможенной границе и таможенной территории таможенного союза (далее – Единый перечень); 
- Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования 
к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (далее – Единые санитарные требования); 
- Единую форму документов, подтверждающих безопасности продукции (далее – Единая форма). 

Единый перечень состоит из трех разделов: 
- Раздел I. Перечень товаров, подлежащих санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю); 
- Раздел II. Перечень товаров, подлежащих государственной регистрации; 
- Раздел III. Перечень товаров, на которые не требуется представления свидетельства о государственной регистрации вне зависимости от присвоения кода ТН ВЭД ТС в соответствии Перечнем товаров, подлежащих государственной регистрации. 
(показать слайды по таможенному союзу)
В связи с отменой санитарно-эпидемиологических заключений в новых санитарных правилах предусмотрено только общее требование о том, что пищевые продукты, поступающие в дошкольное образовательное учреждение (далее – ДОУ), должны иметь документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность. 
В настоящее время качество и безопасность пищевых продуктов подтверждаются удостоверением качества предприятия-изготовителя (на конкретную партию продуктов), декларацией о соответствии предприятия-изготовителя (на конкретный вид пищевых продуктов), а для пищевых продуктов, подлежащих государственной регистрации – свидетельством о государственной регистрации. 

Прием продовольственных товаров в ДОУ осуществляется только при наличии маркировки (информации для потребителя), предусмотренной законодательством о защите прав потребителей и действующими техническими регламентами, а до того, как будут введены технические регламенты на все виды пищевых продуктов – национальным стандартом "Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования. ГОСТ Р 51074-2003", утв. постановлением Госстандарта России от 29.12.2003 № 401. Качество продуктов проверяет ответственное лицо (бракераж сырых продуктов), делает запись в специальном журнале. Не допускаются к приему пищевые продукты без сопроводительных документов, с истекшим сроком хранения и признаками порчи. 

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья в соответствии с рекомендуемой формой (Приложение 14 к СанПиН 2.4.1.2660-10).
Форма журнала бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов 
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Примечание: <*> Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

ТРЕБОВАНИЯ  К  ХРАНЕНИЮ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ: 

Прежней редакцией санитарных правил были установлены требования к условиям хранения и срокам годности основных видов пищевых продуктов (таблица в приложениях 14; 15). Они вводили в заблуждение работников ДОУ, и главное – противоречили требованиям Федерального закона РФ от 02.01.2000 № 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (ред. от 30.12.2008), согласно которым право устанавливать срок годности и условия хранения пищевых продуктов имеет только изготовитель. На практике нередко встречались случаи, когда работники ДОУ, ссылаясь на упомянутую таблицу, необоснованно ограничивали сроки годности продуктов (а нередко и пытались их вернуть поставщику до истечения установленного изготовителем срока годности). Именно поэтому в СанПиНе 2.4.1.2660-10 данная таблица отсутствует, так же как и отдельные требования к условиям хранения продуктов. При определении сроков и условий хранения продуктов теперь следует руководствоваться сроком годности и режимом хранения пищевого продукта, установленными предприятием-изготовителем и указанными на этикетке (на таре и на потребительской упаковке), а также в удостоверении качества и безопасности. 


Скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или холодильниках при температуре +2…+6 °С. Сотрудник, отвечающий за приемку продуктов, обязан следить за тем, чтобы режим работы типового холодильного оборудования ДОУ соответствовал нормам хранения пищевых продуктов, установленным изготовителем.  Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными термометрами. 
Не допускается перекладывать продукты, хранящиеся в холодильных и морозильных камерах, в другую тару. В пищеблоке они хранятся только в таре поставщика. 
А теперь более подробно: 
Масло сливочное хранят на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках. 
Крупные сыры – на чистых стеллажах, мелкие сыры хранят на полках в потребительской таре. 
Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом. 
Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных помещениях. Температура хранения яйца??????
Крупу, муку, макаронные изделия хранят в сухом помещении в мешках, картонных коробках 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 хранят раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1% раствором столового уксуса.

Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту – на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи – при температуре не выше +10 град. С. 
Плоды и зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12 град. С. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.

Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, сахар, соль).
Кисломолочные и другие готовые к употреблению скоропортящиеся продукты, перед подачей детям выдерживают в закрытой потребительской упаковке при комнатной температуре до достижения ими температуры подачи 15°C ±2°C, но не более одного часа.

Молоко фляжное непастеризованное перед употреблением подлежит обязательному кипячению не более 2-3 минут. 


В соответствии с п. 3.37. СанПиН 2.3.2.2362-08 «Дополнения и изменения №9 к СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» в питании детских организованных коллективов всех возрастных групп допускается использование только охлажденного мяса птицы с температурой хранения 0°C-+4°C и сроком реализации 48 часов.

Новый список запрещенных продуктов и блюд: 
В СанПиНе 2.4.1.2660-10 расширен, дополнен и вынесен в отдельное приложение (приложение 5 к СанПиН 2.4.1.2660-10) перечень продуктов и блюд, запрещенных к использованию в ДОУ: субпродукты, кроме печени, языка, сердца; непотрошеная птица; мясо 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%; зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы; кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные жиры; яйца и мясо водоплавающих птиц; яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, «тек», «бой», а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуш», банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток; крупы, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями; любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления, а также принесенные из дома и не имеющие документов, подтверждающих их качество и безопасность (в том числе при организации праздничных мероприятий, праздновании дней рождения и т.п.); кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты) и кремы; творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжная сметана без термической обработки; простокваша “самоквас”; грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные; квас, газированные напитки; молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедших первичную обработку и пастеризацию; сырокопченые, полукопченые, подкопченные мясные гастрономические изделия и колбасы; блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку, кроме  соленой рыбы (сельдь, семга, форель); бульоны, приготовленные на основе костей; жареные в жире (во фритюре) пищевые продукты и изделия, чипсы; уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный, белый) и другие острые (жгучие) приправы, и содержащие их пищевые продукты; острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы, маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки) и другие продукты, консервированные с уксусом; кофе натуральное; ядра абрикосовой косточки, арахиса; молочные продукты, творожные сырки и мороженое с использованием растительных жиров; кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%); карамели, в том числе леденцовые; первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления; продукты, содержащие в своем составе синтетические ароматизаторы и красители; сливочное масло жирностью ниже 72%; продукты, в том числе кондитерские изделия, содержащие алкоголь; консервированные продукты с использованием уксуса.
В данный список теперь включены: 
· субпродукты, кроме печени, языка и сердца; 

· замороженные мясо и субпродукты со сроком годности более шести месяцев; 

· мясо с массовой долей костей, жировой и соединительной ткани свыше 20%; 

· замороженное мясо птицы; 

· мясо птицы механической обвалки; 

· молочные продукты, творожные сырки и мороженое с использованием растительных жиров; 

· любые пищевые продукты, принесенные из дома и не имеющие документов, подтверждающих их качество и безопасность; 

· продукты, содержащие алкоголь: ряд кондитерских изделий, квас, кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола более 0,5% и т. п.; 

· молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедших первичную обработку и пастеризацию; 

· блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку (кроме соленой рыбы); 

· костные бульоны, жаренные в жире продукты, чипсы, пищевые концентраты первых и вторых блюд; 

· ядра абрикосовой косточки и арахис (с целью профилактики возможных отравлений и аллергических реакций); 

· карамель, в т. ч. леденцы (с целью предупреждения кариеса у детей); 

· окрошки и холодные супы; 

· холодные напитки и морсы из плодово-ягодного сырья (без термической обработки). 


Помимо запрещенных продуктов, перечисленных в СанПиН 2.4.1.2660-10, перечень пищевых продуктов, использование которых в общественном питании запрещено, содержится в санитарных правилах "Организации общественного питания. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарно-эпидемиологические правила. СП 2.3.6.1079-01. 2.3.6.", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001, а общий перечень пищевых продуктов, оборот которых запрещен в Российской Федерации, – в Федеральном законе от 02.01.2000 № 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" (ред. от 30.12.2008).

В новых СанПиН уточнены некоторые формулировки, касающиеся организации питания в ДОУ. Раньше было запрещено изготовление в ДОУ кремовых кондитерских изделий и кремов. Теперь запрещено их использование в питании детей (в т.-ч. кремовых кондитерских изделий ДОУ и кремов промышленного производства). 

Неопределенный запрет на "копчености" заменен более конкретным – на сырокопченые, полукопченые, подкопченные мясные гастрономические изделия и колбасы. 

Установленный СанПиН 2.4.1.1249-03 запрет на использование закусочных консервов (под который, например, подпадала кабачковая икра) заменен корректным запретом на консервированные продукты с использованием уксуса. 

Более четко сформулированы теперь ограничения на использование острых (жгучих) приправ и содержащих их пищевых продуктов. 

Корректно в новых санитарных правилах сформулирован и запрет на использование различных соусов – запрещены только острые соусы, кетчупы, майонезы и майонезные соусы. 

Важным является уточнение, что количество продуктов приводится для филе (рыбы), бескостного мяса, потрошеной птицы. При этом по всем группам продуктов приводится масса нетто, что позволяет легко производить пересчет норм при использовании как сырья, так и полуфабрикатов различной степени готовности. 

Появилось также примечание о том, что в случае поступления новых видов пищевых продуктов (в т. ч. импортных товаров) или нестандартного сырья нормы отходов и потерь при их технологической обработке определяются ДОУ самостоятельно путем контрольных проработок.

ТРЕБОВАНИЯ К ОБРАБОТКЕ ПРОДУКТОВ: 
При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:

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

- в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов;

- при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками;

- при изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать механическое оборудование;

- обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДО; 
- потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием промывают проточной водой и протирают ветошью.
При обработке овощей должны быть соблюдены следующие требования: Овощи сортируют, моют и очищают. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить наружные листы. Не допускается предварительное замачивание овощей.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.

При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует соблюдать следующие правила: кожуру овощей чистят тонким слоем, очищают их непосредственно перед приготовлением; закладывают овощи только в кипящую воду, нарезав их перед варкой; свежую зелень добавляют в готовые блюда во время раздачи.

Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). 


Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, варят в кожуре, охлаждают; очищают  и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе  на столе для вареной продукции. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.

Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов

при температуре плюс 4±2°С.


Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10-минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. 


Фрукты, включая цитрусовые, тщательно промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах.

Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их раздачей.

В эндемичных по йоду районах рекомендуется использовать йодированную поваренную соль.


Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- изготовление на пищеблоке дошкольных организаций творога и других кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;

- использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности (порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили; мяса, субпродуктов всех видов сельскохозяйственных животных, рыбы, сельскохозяйственной птицы, не прошедших ветеринарный контроль.

Итак, подведем итог данной главе:
В СанПиН 2.4.1.2660-10 добавлен ряд требований к обработке продуктов:
· крупы промывают проточной водой; 

· консервные банки обрабатывают перед вскрытием; 

· листовые овощи и зелень обрабатывают в растворе уксусной кислоты или поваренной соли (в целях профилактики глистных инвазий). После этого их тщательно промывают проточной водой; 

· фрукты промывают дважды; 

· сливочное масло для заправки гарниров и других блюд подвергают тепловой обработке. Масло следует довести до кипения, но не кипятить; 

· яйца обрабатывают разрешенными для этой цели дезинфицирующими средствами (т. е. имеющими соответствующую область применения и сведения о режиме обработки яиц в инструкции по применению). 

ТРЕБОВАНИЯ К ПРИГОТОВЛЕНИЮ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ: 
При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип «щадящего питания»: 

- для тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в конвектомате; при приготовлении блюд не применяется жарка. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов  необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к  технологическим процессам приготовления блюд:


- котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают без предварительного обжаривания при температуре 250-280 град. С в течение 20-25 мин.;


- суфле, запеканки готовят из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовят на пару или запеченными в соусе; рыбу (филе) кусками отваривают, припускают, тушат или запекают;


- при изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергают вторичной термической обработке – кипячению в бульоне в течение 5-7 минут и хранят в нем при температуре +75°C   до раздачи не более 1 часа;

- омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, омлеты – в течение 8-10 минут при температуре 180-200 °С, слоем не более 2,5-3 см; запеканки – 20-30 минут при температуре 220-280 °С, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4±2 °С;

- яйцо варят 10 минут после закипания воды;


- масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения);

- гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы промывают проточной водой;


- колбасные изделия (сосиски, вареные колбасы, сардельки) обязательно отваривают (опускают в кипящую воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента  начала кипения).


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

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2 часов.

Итак, подведем итог: Согласно новым санитарным правилам, при приготовлении кулинарной продукции для детей не применяется жарка.                

Такие блюда, как гуляш, бефстроганов, азу, суфле, запеканки и т. п., готовят только из вареного мяса. Котлеты, биточки – из мясного или рыбного фарша. Рыбу кусками запекают без предварительного обжаривания при температуре 250–280 °С в течение 20–25 мин. 
Также для приготовления мясных, овощных и других блюд может использоваться варка, приготовление на пару, тушение, запекание (в т. ч. запекание в соусе).

Добавлено требование о том, что на каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта (приложение 11 к СанПиН 2.4.1.2660-10), а также ряд требований к приготовлению кулинарной продукции, определяющих ее безопасность. 

Для перемешивания используют кухонный инвентарь (чтобы исключить контакт продукта с руками). 

При изготовлении картофельного (овощного) пюре используют только механическое оборудование. 


При определении сроков хранения в пищеблоке полуфабрикатов собственного производства по-прежнему следует руководствоваться Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1324-03", утв. Главным государственным врачом РФ 21.05.2003.

Однако в СанПиН 2.4.1.2660-10 внесены уточнения: 
· отваренные для салата овощи хранят максимум 6 ч; 

· незаправленные салаты (из измельченных и смешанных ингредиентов) хранят 2 ч; 

· заправленные салаты хранят не более 30 мин (при температуре +4 °C ±2 °C). 
ТРЕБОВАНИЯ К ТЕМПЕРАТУРЕ ПОДАЧИ БЛЮД: 

В СанПиН 2.4.1.2660-10 впервые четко регламентируется температура подачи блюд. 

· В целях профилактики кишечных инфекций срок хранения блюд ограничен двумя часами после приготовления. Это связано с тем, что при остывании блюда в нем начинается интенсивный рост микрофлоры (наиболее активно микроорганизмы размножаются при температуре +30…+40 °С). 

· В целях профилактики простудных заболеваний холодные закуски, салаты, напитки должны иметь температуру не ниже +15 °C.
· Для кисломолочных продуктов (напитков) установлена температура подачи +15 °C ±2 °C. 

· Также новые правила регламентируют порядок их подогрева: при комнатной температуре до достижения температуры подачи, срок реализации не более одного часа. 
Санитарные требования к прохождению профилактических 

медицинских осмотров и личной гигиене персонала

Персонал дошкольных организаций проходят медицинские осмотры и обследования, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию в установленном порядке.

Перечень и кратность медицинских обследований, исследований и профессиональной гигиенической подготовки представлен в Приложении 15 настоящих санитарных правил.

Приложение 15

к СанПиН 2.4.1.2660-10

Перечень и кратность медицинских обследований, исследований и профессиональной 

гигиенической подготовки

	Участие врачей-специалистов, вид обследования
	Работники  дошкольных образовательных организациях
	Работники пищеблоков  дошкольных образовательных организациях

	
	При поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год
	При поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год

	Дерматовенеролог
	При поступлении на работу, в дальнейшем 2 раза в год
	При поступлении на работу, в дальнейшем 2 раза в год

	Крупнокадровая флюорография
	При поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год
	При поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год

	Бактериологические исследования на носительство возбудителей кишечных инфекций (дизгруппа, тифо-паратифозная)
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям

	Серологические исследования на наличие возбудителей брюшного тифа
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям
	При поступлении на работу, в дальнейшем по эпидпоказаниям

	Исследования на гельминтозы
	При поступлении на работу
	При поступлении на работу

	Исследования на контактные гельминтозы и кишечные протозоозы
	1 раз в год после летнего периода и (или) по эпидпоказаниям
	1 раз в год после летнего периода и (или) по эпидпоказаниям

	Профессиональное гигиеническое обучение и аттестация
	При поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в 2 года
	При поступлении на работу, в дальнейшем 1 раз в год


Каждый работник дошкольных организаций должен иметь личную медицинскую книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.

При отсутствии сведений о профилактических прививках работники, поступающие в дошкольные организации, должны быть привиты в соответствии с национальным календарем профилактических прививок.
Работники пищеблоков должны быть привиты:

- против дифтерии;

-против кори в возрасте до 35 лет;

-против гепатита «В» в возрасте до 55 лет;

-против краснухи персоналу в возрасте до 25 лет

-женщинам (ранее не привитым, не болевшим, без сведений о прививках).

Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр работников, связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в «Журнал здоровья», (приложения 16 настоящих санитарных правил).

Приложение 16

к СанПиН 2.4.1.2660 -10

Форма журнала здоровья

	N п/п
	Ф.И.О. работника
	Должность
	Месяц/дни: апрель

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	…
	30

	1.
	Образец заполнения
	Подсобный рабочий
	Зд. <**>
	Отстранен
	б/л
	В
	отп.
	отп.
	
	Зд.

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечание:

<*> Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.

<**> Условные обозначения:

Зд. - здоров;

Отстранен - отстранен от работы;

отп. - отпуск;

В - выходной;

б/л - больничный лист.

Не допускают или немедленно отстраняют от работы больных работников или при подозрении на инфекционные заболевание. Не допускают к работе по приготовлению блюд и их раздачи работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги.

Персонал дошкольных организаций должен соблюдать правила личной гигиены: приходить на работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор и личные вещи в индивидуальном шкафу для одежды; коротко стричь ногти.

У помощника воспитателя дополнительно должен быть фартук и косынка для раздачи пищи, фартук для мытья посуды и специальный (темный) халат для уборки помещений. 

Перед входом в туалетную комнату следует снимать халат и после выхода тщательно вымыть руки с мылом; работникам не допускается пользоваться детским туалетом.

Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте.

· ТРЕБОВАНИЯ К РЕЖИМУ ПИТАНИЯ в ДОУ:

· 
В новых санитарных правилах режим питания определяется в зависимости от длительности пребывания детей в ДОУ.
Без организации питания пребывание детей не должно превышать 3-4 часа (п.11.3.). 

· 
Для групп, с пребыванием детей более 5-ти часов, необходимо предусмотреть условия по организации питания с интервалом приема пищи 3-4 часа (п.11.6.). Если интервал между приемами пищи слишком велик (больше 4 часов), у ребенка снижаются работоспособность, память. Чрезмерно же частый прием пищи снижает аппе​тит и тем самым ухудшает усвояемость пищевых веществ.

· Кратность приема пищи определяется временем пребывания детей и режимом работы групп (завтрак, или обед, или завтрак и обед, или полдник, возможны и другие варианты).

· 
Как правило, дети, находящиеся в ДОУ в дневное время (в течение 8-10 часов по​лучают четырехразовое питание (завтрак, второй завтрак, обед, полдник) которое обеспечивает их суточную потребность в пищевых веществах и энергии примерно на 75-80 %. При этом на долю зав​трака приходится 20 % суточной пищевой ценности рациона питания, на долю второго завтрака – 5%; на долю обеда -35 %, полдника - 15 %. Ужин, на который остается 20-25% суточной пищевой ценно​сти, дети получают дома.

· 
Для детей, находящихся в ДОУ 11-12 часов организовывается в основном четырех-пятиразовое питание. В этом случае их питание состоит из завтрака, на который приходится 20 % суточной пищевой ценности рациона питания, второго завтрака – 5% суточной пищевой ценности; обеда (35 %), полдника (15 %) и ужин, составляющий 20 % суточной пищевой ценности.
Если все дети в группе пребывают в ДОУ круглосуточно, в таких группах рекомен​дуется предусматривать пятиразовое питание - завтрак, обед, полдник, ужин, а также дополнительный прием пищи перед сном (последний обычно состоит из кисломолочного напитка и хлеба или булочного изделия, составляющий около 7-10 % от энергетической ценности суточного рациона питания).
· Второй завтрак рекомендуется проводить между завтраком и обедом, включает в себя напиток или сок, или свежие фрукты.
· Режим питания в зависимости от длительности пребывания детей в ДО

	Время приема пищи
	Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей в ДО 

	
	8-10 часов
	11-12 часов
	24 часа



	830-900 
	завтрак
	завтрак
	завтрак

	1030-1100 
	второй  завтрак
	второй завтрак
	второй завтрак

	1200-1300 
	обед
	обед
	обед

	1530
	полдник
	полдник*
	полдник

	1830 
	-
	ужин
	ужин

	21 00
	-
	-
	2 ужин


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

· Распределение энергетической ценности (калорийности) суточного рациона питания детей на отдельные приемы пищи в зависимости от их времени пребывания в дошкольных организациях представлены в таблице.

	Для детей с круглосуточным пребыванием в ДО
	Для детей с дневным пребыванием в ДО

 8- 10 час.
	Для детей с дневным пребыванием в ДО 12 час.

	Завтрак (20 %)

2 завтрак  (5%)

Обед (35 %)

Полдник (15 %)

Ужин (20 %)

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

2 завтрак (5%)

обед (35 %)

полдник (15 %)
	завтрак (20 %)

2 завтрак (5%)

обед (35 %)

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

Ужин (20 %)




· Итак, подведем итог сказанному в этом разделе: 

· В новых санитарных правилах режим питания определяется в зависимости от длительности пребывания детей в ДОУ;
· Отдельные среднесуточные наборы продуктов приведены для детей, находящихся на лечении в санаторно-курортных учреждениях; 

· При определении порядка организации питания детей в специализированных ДОУ и группах для детей с хроническими заболеваниями СанПиН ссылается на нормы лечебного и профилактического питания детей с соответствующей патологией;
· Нормы теперь приводятся только в расчете на среднесуточное потребление (за декаду), а для групп с пребыванием детей в течение 9–15 ч необходимое количество продуктов рассчитывается с учетом количества приемов пищи в ДОУ. Распределение калорийности суточного рациона питания детей на отдельные приемы пищи указывается в отдельной таблице и несколько изменено по сравнению с СанПиН 2.4.1.1249-03. 

ТРЕБОВАНИЯ К МЕНЮ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАЗНОГО ВОЗРАСТА: 

Новые санитарные правила, в отличие от ранее действовавших, не столь категоричны в регламентации норм питания детей. В них фигурируют лишь нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей. При этом последние были несколько изменены по сравнению с ранее действовавшими – в связи с выходом новых методических рекомендаций "Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации. МР 2.3.1.2432-08", утв. Роспотребнадзором 18.12.2008.

Оценку пищевой ценности рациона питания предлагается проводить не реже одного раза в месяц.

В СанПиН 2.4.1.2660-10 отменено требование согласования меню с органами Рос​потребнадзора. Приводится только его примерная форма и общие рекомендации по составлению. Меню должно соответствовать нормам физиологической потребности в пищевых веществах и энергии (при этом допустимы отклонения по пищевой ценности в пределах ±10%, для микронутриентов – ±15%), а также рекомендуемому набору продуктов (приложение 8 к СанПиН 2.4.1.2660-10). Этот список теперь может быть изменен в зависимости от местных особенностей снабжения ДОУ пищевыми продуктами, при условии сохранения пищевой ценности рациона питания. 
Допустимы также отклонения от расчетных показателей в пределах ±5%. При отсутствии каких-либо предусмотренных в меню продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с приводимой в правилах таблицей замены продуктов (приложение 10 к СанПиН 2.4.1.2660-10). При этом должны выполняться требования к пищевой ценности рациона питания. 


Ассортимент готовых блюд и кулинарных изделий определяется с учетом набора помещений, обеспечения технологическим, холодильным оборудованием. Общее количество основных продуктов, участвующих в формировании рациона питания, несколько уменьшились. Это связано с тем, что пищевая ценность набора продуктов для формирования меню намного превосходит пищевую ценность, предусмотренную нормами физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах. 
Нормы физиологических потребностей 

в энергии и пищевых веществах для детей  возрастных групп 

	
	Показатели (в сутки) 
	0-3 мес.
	4-6 мес.
	7-12 мес
	1-2  года
	От 2 лет  до 3 лет
	3-7 лет

	
	
	 
	
	
	
	
	

	1
	Энергия (ккал)
	115*
	115*
	110*
	1200
	1400
	1800

	2
	Белок , г
	--
	--
	--
	36
	42
	54

	 3
	   * в.т.ч. животный (%)
	--
	--
	--
	70
	65

	 4
	          ** г/кг массы тела
	2,2
	2,6
	2,9
	--
	--
	--

	6
	Жиры, г
	6,5*
	6*
	5,5*
	40
	47
	60

	14
	Углеводы,  г
	13*
	13*
	13*
	174
	203
	261


Изменилась структура предлагаемого набора продуктов.

В рационе дошкольников уменьшилось:
количество молока и свежих фруктов. 

В рационе дошкольников увеличилось:
· количество мяса за счет включения птицы (в прежних нормах ее вообще не было); 

· овощей и зелени; 

· рыбы; 

· выпечных изделий; 

· кондитерских изделий. 

Расширен и дополнен Рекомендуемый ассортимент основных пищевых продуктов для использования в питании детей в дошкольных организациях.  Исключены из меню жирные творог и сметана (творог должен иметь жирность не более 9%, сметана – 10–15%). 
Рекомендованы следующие продукты: 

· творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке,

· мороженое (молочное, сливочное); 

· чечевица; 

· орехи (кроме арахиса); 

· баклажанная и кабачковая икра для детского питания; 

· зеленый горошек; 

· кукуруза сахарная; 

· фасоль стручковая консервированная; 

· соленые томаты и огурцы. 

Следует считать технической ошибкой то, что в «Рекомендуемом ассортименте основных пищевых продуктов» (приложение 8) был оставлен маргарин, который запрещен для использования в питании детей на основании приложения 5 тех же санитарных правил.

 


Небольшие изменения внесены в раздел, посвященный профилактике недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) в питании детей. В качестве основной формы витаминизации предлагается включение в рацион питания пищевых продуктов, обогащенных микронутриентами (при этом один раз в 10 дней обязательно проводится количественная оценка содержания витаминов в суточном рационе питания). 
В качестве альтернативной формы витаминизации предлагается обогащение готовых блюд витаминно-минеральными комплексами либо витамином С. 

Обогащать готовые блюда исключительно витамином С недостаточно. Как показывает практика, у большинства дошкольников наблюдается полигиповитаминоз, для которого характерен дефицит не только витамина С, но и витаминов группы В, железа, кальция, а также других микронутриентов.

При организации питания детей и составления  примерного двухнедельного меню необходимо руководствоваться рекомендуемым среднесуточным набором продуктов питания настоящих санитарных правил (Приложение 6, таблица 1), с учетом возрастом детей и временем их пребывания в дошкольной организации. При организации питания детей, находящихся на лечении в санаторно-курортных учреждениях различного профиля (кроме туберкулезных)  следует руководствоваться таблицей  2 Приложения 6 настоящих санитарных правил. 

В каждом учреждении должно быть примерное меню, рассчитанное не менее чем на 2 недели, с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания в ДО для двух возрастных категорий: для детей с 1 года до 3-х лет и для детей от 3 до 7 лет,  (Приложение 6 настоящих санитарных правил).  

При составлении меню и расчетов калорийности необходимо соблюдать оптимальное соотношение пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), которое  должно составлять 1:1:4 соответственно.

При составлении меню следует учитывать национальные и территориальные особенности питания населения и состояние здоровья детей. 
Рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов представлен в Приложении 8 настоящих санитарных правил.

Примерная форма примерного меню приводится в приложении 9 настоящих санитарных правил.

Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе основных пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за период его реализации. Обязательно приводят ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий, в соответствии со сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном цикличном меню должны соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур. 

В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в смежные дни.

Ежедневно в меню должны быть включены: молоко, кисломолочные напитки, сметану, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки,  хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог,  рыбу, сыр, яйцо и другие) 2-3 раза в неделю. 

В течение двух недель ребенок должен получить все продукты в полном объеме в соответствии с установленными нормами согласно приложения 6 настоящих санитарных правил. 

При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов (Приложения 10 настоящих санитарных правил). 

При отсутствии свежих овощей и фруктов следует включать в меню соки, свежезамороженные овощи и фрукты. 

На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. 

На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта (Приложение 11 настоящих санитарных правил). 
Для детей разного возраста должны соблюдаться объемы порций  приготавливаемых блюд (Приложение 12  настоящих санитарных правил).

Форма технологической карты

Технологическая карта № ____

Наименование изделия: 

Номер рецептуры: 

Наименование  сборника рецептур:

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	
	

	
	
	

	Выход:
	

	


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	Белки,   г
	Жиры,

 г
	Углеводы, 

г
	Энерг. ценность, ккал
	Са 
	Fe 
	В1
	В2
	С

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления:___________________________________________________
Примерные возрастные объемы порций для детей

	Наименование блюд
	Вес (масса) в граммах

	
	от 1 года 

до 3-х лет
	от 3-х до 7-ми 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


В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) в питании детей круглогодично используют пищевые продукты, обогащенные микронутриентами, в том числе быстрорастворимые (инстантные) витаминизированные напитки. При этом обязательно проводится количественная оценка содержания витаминов в суточном рационе питания.

В ДО проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд (из расчета для детей 1-3 лет – 35 мг, для детей 3-6 лет – 50,0 мг на порцию) или их обогащение витаминно-минеральными комплексами, специально предназначенными для этой цели (в соответствии с инструкцией и удостоверением о государственной регистрации) из расчета 50-75 % от суточной потребности в витаминах в одной порции напитка, либо использование поливитаминных препаратов специального назначения (детских), в соответствии с инструкцией по применению. Препараты витаминов вводят 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.

Необходимые расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного набора пищевых продуктов проводят 1 раз в десять дней. По результатам оценки, при необходимости, проводят коррекцию питания в течение следующей недели (декады).

Подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) проводят ежемесячно.

Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая ежедневное меню.
Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе повара, представителя администрации ДО, медицинского работника.

Результаты контроля регистрируются в специальном журнале (Приложение 13 настоящих санитарных правил).

Форма журнала бракеража готовой кулинарной продукции
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Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда – в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда – не менее 100 г. Пробу отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную стеклянную посуду с плотно закрывающимися крышками (гарниры и салаты – в отдельную посуду) и сохраняют в течение не менее 48 часов  при температуре +2-+6°C в отдельном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике для молочных продуктов, гастрономии. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет ответственное лицо, прошедшее инструктаж.

В завершение нашей лекции хочу еще раз остановиться на принципах рационального питания в ДОУ:

1. Строгий режим питания, предусматривающее такое количество приемов пищи и их периодичность, что​бы длительность промежутков между отдельными приемами пищи не превышала 3,5 - 4 часов; 

2. Максимальное разнообразие рациона, являющееся основным условием обес​печения его сбалансированности, которое достигается путем использования достаточного ассортимента продуктов и различных способов кулинарной об​работки. 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 обес​печить детей всеми необходимыми им пищевыми веществами. И, наоборот, исключение из рациона тех или иных из названных групп продуктов или, напротив, избыточное по​требление каких-либо из них неизбежно приводит к нарушениям в состоянии здоровья де​тей;
3. Адекватная энергетическая ценность рационов, соответствующая энерго​тратам детей;
4. 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;
5. Адекватная технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, обес​печивающая их высокие вкусовые достоинства и сохранность исходной пище​вой ценности;
6. Исключение из рациона питания продуктов и блюд, способных оказывать раз​дражающее действие на слизистую органов пищеварения, а также продуктов, которые могли бы привести к ухудшению здоровья у детей с хроническими заболеваниями (вне стадии обострения) или компенсированными функцио​нальными нарушениями органов желудочно-кишечного тракта (щадящее пи​тание);
7. Учет индивидуальных особенностей детей (в том числе непереносимость ими отдельных продуктов и блюд);
8. Обеспечение санитарно-эпидемиологической безопасности питания, включа​ющее соблюдение всех санитарных требований к состоянию пищеблока, по​ставляемым продуктам питания, их транспортировке, хранению, приготовле​нию и раздаче блюд.
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