Информация об организации питания воспитанников
 КГКП «Калининский ясли-сад» отдела образования района Беимбета Майлина» 

  Меню для организации питания детей от 2 до 5 лет в КГКП «Калининский ясли-сад» отдела образования района Беимбета Майлина» с 9-часовым пребывание разработано в соответствии с нормативами СанПиН    № 615 от 13.10.2017г "Санитарно-эпидемиологические требования к  дошкольным организациям и домам ребёнкка". В основу разработки  меню положены представленные в Приложении 8 к СанПиН  «Рекомендуемая масс порций в граммах в зависимости от возраста детей  (граммов в день на одного ребенка)». При разработке меню соблюдены  нормы суточной потребности в основных пищевых веществах и энергии, обеспечивающие растущий организм детей энергией и основными пищевыми веществами в соответствии с временем пребывания в детском саду 9 часов. Предусмотрено использование 10-дневного меню. Реализация  меню обеспечивает строгое выполнение режима питания детей. В ДО с 9 -часовым пребыванием детей предусмотрено 4-разовое питание. Ассортимент основных продуктов питания, рекомендуемых для использования в питании детей и приготовления блюд согласован  с УГСЭН.
При отсутствие каких-либо продуктов разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов (приложение 7 к СанПиН № 615 в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания.
Зимой и весной при отсутствии свежих овощей и фруктов  включаем в меню соки, свежезамороженные овощи и фрукты при соблюдении сроков их реализации. Для профилактики дефицита витаминов     используем Ревит и Аскорбиновую кислоту. Дополнительную витаминизацию  проводим строго в соответствии с правилами, изложенными в СанПиН.
В  меню не содержатся продукты, не рекомендованные для питания детей дошкольного возраста.
Продукты доставляются поставщиками с соответствующими сертификатами и лабораторными анализами. Хранение продуктов соответствует нормам. Контроль за организацией процесса кормления в группах и соблюдение графика выдачи готовой продукции на группы осуществляется администрацией.
Работники, которые связаны с приготовлением пищи, два раза в год проходят медицинское обследование. Каждодневный осмотр на наличие гнойничковых ран проводит медработник. Повар имеет соответствующую профессиональную квалификацию. 
