Условия питания воспитанников МБДОУ «ЦРР-Д/С №2»
Организация питания в ДОУ возлагается на дошкольное образовательное учреждение. ДОУ обеспечивает гарантированное сбалансированное питание детей в соответствии с их возрастом и временем пребывания в Учреждении по нормам, установленным законодательством. В группах организовано 4х-разовое питание детей. Питание детей в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным 10-дневным меню, рекомендованным управлением  Роспотребнадзора . В ДОУ используется примерное 10-ти дневное меню, рассчитанное на 2 недели, с учетом рекомендуемых среднесуточных норм питания.   На основании примерного 10-ти дневного меню ежедневно составляется меню – требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей дошкольного возраста.   Проводится круглогодичная искусственная С-витаминизация готовых блюд.  Ежедневно поваром отбирается суточная проба готовой продукции, которая хранится 48 часов. Продукты завозятся в ДОУ в соответствии с заключенными договорами и принимаются при наличии сертификата качества и накладной.
Рациональное питание – залог здоровья
Ежедневный набор продуктов – мясо, рыба, молоко и молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, хлеб, круп.                                                                                                                          Первые блюда представлены различными борщами, супами, как мясными, так и рыбными.  В качестве третьего блюда – компот или кисель из свежих фруктов или сухофруктов.     На завтрак готовятся различные молочные каши, а также овощные блюда , блюда из творога, яичные омлеты и свежие фрукты. Из напитков на завтрак дается какао с молоком, молоко, чай. На второй завтрак детям предлагаются фрукты, фруктовые соки, кисломолочные напитки.
[bookmark: _GoBack]Питание детей соответствует принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, тушение, запекание, и исключает жарку блюд.                                                                                        При кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдаются санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.                                         Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче имеют температуру +60-+65°C; холодные закуски, салаты, напитки – не ниже +15 °C.



