
Условия питания 
       В МАДОУ имеется пищеблок, оборудованный согласно требованиям 

СанПиН. Питание детей осуществляется в соответствии с «Примерным 10-

дневным меню для организации питания детей от 1,5 до 3-х лет и от 3-х до 7-ми 

лет с 10,5-ти часовым пребыванием детей в соответствии с которым организовано 

четырехразовое питание: завтрак, 2-й завтрак, обед, ужин. Медицинская сестра 

систематически осуществляет контроль над правильностью обработки продуктов, 

закладкой, выходом блюд, вкусовыми качествами пищи. Особенно тщательно 

контролирует правильность хранения и реализации продуктов. Ежедневно 

проходит витаминизация третьего блюда аскорбиновой кислотой. Соблюдается 

питьевой режим, записи вносятся в журнал контроля так же ежедневно.   

Ассортимент продуктов и объем порций соответствуют требованием 

СанПиН 2.4.1.3049-13. Нормы питания по основным продуктам в 2018 году 

выполнены на 100,00%. Калорийность соответствует норме. Правильно 

организованное питание, обеспечивающее организм всеми необходимыми 

пищевыми веществами (белками, жирами, углеводами, витаминами и 

минеральными солями) и энергией, являются необходимым условием 

гармоничного роста и развития детей дошкольного возраста и способствует 

повышению устойчивости организма к действию инфекций и других 

неблагоприятных внешних факторов. 

   Основным принципом питания дошкольников служит максимальное 

разнообразие их пищевых рационов. Только при включении в повседневные 

рационы всех основных групп продуктов – мяса, рыбы, молока и молочных 

продуктов, яиц, пищевых жиров, овощей и фруктов, сахара и кондитерских 

изделий, хлеба, круп и др. обеспечивает детей всеми необходимыми им пищевыми 

веществами, исключение тех или иных из названных групп продуктов или, 

напротив избыточное потребление каких-либо из них неизбежно приводит к 

нарушениям в состоянии здоровья детей. Правильный подбор продуктов – условие 

необходимое, но еще недостаточное для рационального питания дошкольников. 

Готовые блюда должны быть красивыми, вкусными, ароматными и готовились с 

учетом технологических карт. Дети, посещающие МАДОУ, основную часть 

суточного рациона питания получают именно в учреждении. Поэтому организация 

питания в детском саду предусматривает обеспечение детей большей частью 

необходимой им энергии и пищевых веществ. 



Контроль за организацией питания. 

Производственный контроль за формированием рациона питания детей, 

включающий в себя: органолептический, визуальный, документальный, 

лабораторный, инструментальный методы. Объектами производственного 

контроля являются: 

 формирование рациона питания детей, включая контроль за используемым 

ассортиментом пищевых продуктов; 

 поступающие пищевые продукты, сырье и материалы; 

 санитарно-техническое состояние пищеблока; 

 условия хранения пищевых продуктов и соблюдение установленных 

сроков годности; 

 технологические процессы; 

 состояние здоровья персонала, соблюдение персоналом правил личной 

гигиены; 

 наличие у персонала гигиенических знаний и навыков; 

 санитарное содержание пищеблока и санитарная обработка предметов 

производственного окружения. 

Пищеблок (кухня) детского сада оснащена необходимым оборудованием. Организация 

приема пищи в детском саду подчиняется строгим правилам. 

Каждый продукт, поступающий в ДОУ, сопровождается тремя обязательными 

документами: накладной, сертификатом качества, ветеринарной справкой. 

Поставщики, обеспечивающие транспортировку продуктов до детского сада, имеют 

санитарные справки на машину, санитарную книжку на водителя и людей, 

сопровождающих товар. Приемку организуют кладовщик и медицинская сестра. 

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками 

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией. 

Пищеблок разделен на несколько специализированных помещений для хранения 

продуктов кладовая для овощей, консервированных продуктов с холодильным 

оборудованием для хранения скоропортящихся продуктов, склад сухих продуктов. 

и приготовления пищи: горячий цех, раздаточная, холодный цех, цех первичной 

обработки овощей, моечная. 


