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У методичному пораднику висвітлюються актуальні питання організації харчування в закладі дошкільної освіти, оформлення та ведення документації, організації дієтичного харчування дітей, виховання культурно-гігієнічних навичок у процесі споживання їжі тощо.

Видання розраховане на керівників, вихователів, медичних та кухпрацівників закладів дошкільної освіти, а також усіх зацікавлених осіб.  
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Раціональне харчування як основна складова Збереження здоров’я дітей
Аналіз динаміки харчування різних груп населення України свідчить про те, що за останнє десятиліття істотно порушилася структура харчування українців. Державна політика в галузі харчування сьогодні перебуває на стадії формування. З огляду на це фахівцям різних галузей належить вирішити низку важливих завдань, серед яких пропагування основ раціонального харчування серед підростаючого покоління є одним із найважливіших. 

Ще давньогрецький філософ Епікур наголошував: «В основі всіх людських чеснот лежить здорове травлення». А німецький професор-натуропат Арнольд Ерет стверджував: «Їжа є причиною 99% усіх хвороб і будь-яких проявів недосконалого здоров’я». Тому і сьогодні ні в кого не виникає сумнівів з приводу того, що чинниками деформації здоров’я сучасних дітей є порушення вимог раціонального харчування. Раціональне харчування – це правильно організовуване своєчасне постачання організму поживної їжі, що містить оптимальну кількість різних харчових речовин, які необхідні для життя, росту і розвитку організму. 
Період дошкільного віку характеризується інтенсивними процесами росту і розвитку, складною перебудовою обміну речовин, діяльності ендокринної системи, головного мозку. До особливостей старшого дошкільного віку відноситься і значне розумове та фізичне навантаження. Діти дуже рухливі, що призводить до великих витрат енергії та вимагає відновлення її за рахунок харчових речовин. 


Їжа для дитячого організму не тільки джерело енергії, але перш за все, пластичний матеріал, який витрачається на побудову клітин органів і систем; вона служить також джерелом тепла, сприяє підвищенню стійкості дитячого організму до несприятливих дій зовнішніх і внутрішніх факторів, покращує працездатність.

Тим часом в Україні актуальність проблем, пов'язаних з якістю та характером харчування, визначається низькою спроможністю більшості населення у забезпеченні повноцінного харчового раціону, стійкими порушеннями структури харчування. Більш як половина випадків передчасної смерті українців зумовлені хворобами, пов'язаними з нездоровим харчуванням.

За останніми даними ВООЗ, здоров’я дитини на 15 % залежить від організації медичної служби, на 25% — від генетичних особливостей і на 60% — від збалансованого раціону.

Харчування є основною біологічною потребою. Численними дослідженнями доведено, що в сучасних умовах продукти харчування можуть спричиняти негативний вплив, враховуючи забруднення навколишнього природного середовища токсичними речовинами антропогенного походження (солями важких металів, нітратами, нітритами, пестицидами, радіонуклідами тощо). Разом з їжею ці сполуки потрапляють в організм людини. Багато з них дуже стійкі, можуть в організмі накопичуватися або перетворюватися в не менш або навіть більш стійкі похідні. Вони спричиняють гострі і хронічні отруєння, провокують виникнення тяжких ендоонкологічних хвороб, а окремі – віддалені наслідки, уражають генетичний апарат і позначаються на здоров'ї нащадків.

Отже, проблема раціонального харчування у збереження здоров'я набуває особливої актуальності в умовах нинішнього тотального забруднення навколишнього середовища. Антропогенні зміни середовища зумовлюють не лише виникнення нових форм і видів збудників, які можуть вступати у взаємодію між собою, з іншими токсикантами, харчовими добавками, лікарськими препаратами, біологічно активними речовинами організму, утворювати більш потенційно небезпечні метаболіти, ніж вихідні речовини, мати синергічний ефект, акумулюватися в тих чи інших органах. 

Особливою групою ризику є діти дошкільного віку, тому що саме в цей період життєдіяльності організм постійно супроводжується великими витратами енергії, яка відновлюється за рахунок речовин, що поступають з їжею.

Правильне харчування справляє позитивний вплив на всі органи і системи організму за умов вживання інформаційно-генетичної їжі, тобто їжі рослинного походження, яка містить інформацію про пори роки, особливості ґрунту, клімату, магнітного та гравітаційного полів тощо. Споживаючи місцеві природні продукти, людина вбирає інформацію про особливості даної місцевості, пори року, пристосовує свій організм до умов довкілля, оздоровлюється завдяки якості, складу і структурі харчових речовин. 

Натомість надмірне споживання екзотичних продуктів вносить інформацію про особливості чужого – іншого клімату і таким чином розлагоджує роботу організму, ослаблює його.

Жодна хімічна речовина не може замінити інформацію та енергію, які містять рослини. Тому штучні вітаміни є малоефективними в боротьбі з весняним ослабленням організму і навіть небезпечними: велика кількість синтетичних вітамінів може зашкодити ниркам, печінці й особливо підшлунковій залозі. Підвищують функціональні резерви органів і систем антиоксиданти, фітонциди, фітогормони, ефірні олії.

Крім того, згідно з багаторічними дослідженнями вчених, людина може бути здоровою тільки в тому разі, якщо житиме в повному злитті з єдиним природним ритмом, у гармонії з природою, де все цілісне і взаємопов’язане. Усі ритмічні зміни – дня і ночі, пір року, магнітного поля Землі, фаз Місяця, активності Сонця впливають на живу природу. Вони чинять безпосередній постійний вплив на людину протягом усього її земного життя. Відповідно всі внутрішні біоритми людини: ритм серцевих скорочень, дихання, роботи шлунково-кишкового тракту, температури тіла та багато інших - перебувають під впливом зовнішніх ритмічних змін у природі.

                                         Внутрішній біологічний годинник

(велике коло циркуляції енергії)

	Внутрішній орган
	Години максимального напруження енергії
	Години мінімального напруження енергії

	Легені
	3-5
	15-17

	Товстий кишечник
	5-7
	17-19

	Шлунок
	7-9
	19-21

	Селезінка і підшлункова залоза
	9-11
	21-23

	Серце
	11-13
	23-1

	Тонкий кишечник
	13-15
	1-3

	Сечовий міхур
	15-17
	3-5

	Нирки
	17-19
	5-7

	Перикард
	19-21
	7-9

	Трьох обігрівачів
	21-23
	9-11

	Жовчний міхур
	23-1
	11-13

	Печінка
	1-3
	13-15


У зв’язку з впливом біоритмологічних факторів на здоров'я, вважаємо, що цілком очевидна необхідність врахування біоритмологічного аспекту у харчуванні дітей, прищеплювати змалечку звичку приймати їжу у певній послідовності та в період активності органів травлення.

Важливо приймати їжу саме в період біоритмологічної активності органів травлення. Якщо не зважати на це, то порушується робота всіх органів і тканин, відбувається перерозподіл енергії і крові в організмі, що частково відбивається на діяльності активних у цей час інших органів, внаслідок виникає розлад їх функцій. Такий ланцюжок порушень спричиняє хронічне виснаження організму, може призвести до захворювання багатьох важливих органів і систем людського організму. 

Добовий ритм активності органів травлення диктує необхідність розмежування прийняття різної за складом їжі. Так час для жирної і білкової їжі – перша половина дня, а на вечерю добре вживати кисломолочні продукти. 

Наші пращури не нехтували цим законом, нам у спадок передали свої знання через прислів’я: «Сніданок з’їж сам, обідом поділися з другом, а вечерю віддай ворогу».

Зважаючи на характерні для дітей дошкільного віку інтенсивний ріст і розвиток, зростання розумового навантаження та недосконалість фізіологічних функцій, старшим дошкільникам рекомендується дотримуватись 5-ти разового харчування.

Перший сніданок дітей вдома під наглядом батьків у період з 7.00 до 7.30. Пізніше снідати вдома дитині не бажано, тому що це порушує її режим харчування у закладі дошкільної освіти. 


Дотримуючись черговості приймання їжі, дітям бажано вживати до 25-30% продуктів добового раціону. Користь сніданку полягає в тому, що активність роботи шлунку припадає саме на період з 7 до 9 години ранку. 

Другий сніданок з 9 до 11 години відбувається в закладі дошкільної освіти під наглядом вихователів. Необхідність проведення другого сніданку пов'язана з періодом активності в цей час підшлункової залози, яка регулює рівень цукру в крові, і якщо не втамувати голод, то знижується розумова і фізична активність. 

Обідати дошкільники  повинні в період з 12 до 13 години. Під час обіду вживати 35-40% їжі добового раціону. Доцільність обіду з біоритмологічної позиції полягає в тому, що час з 13 до 15 години відзначається активністю роботи тонкого кишечнику. Саме у тонкому кишечнику відбувається всмоктування поживних речовин, які з кров’ю розносяться по усьому організму. Внаслідок чого в період з 16 до 19 години вечора спостерігається посилення розумової і фізичної активності. Тому цей час (16.00-19.00) найбільш сприятливий для рухової активності дошкільників.

Підвечірок повинен бути з 15 до 15.30 і складати 5-10% добового раціону. Для дітей  він потрібен для відновлення витрачання енергії, пов'язаною з фізичною активністю. 

Під час вечері (не пізніше, ніж за три години до сну) у період з 17.30 до 18.30 години вживати не більше 20% добового раціону. Їжа має бути легко засвоюваною, рослинного або кисломолочного походження. На вечерю в домашньому раціоні рекомендуються продукти, які дитина не отримала в дитячому садку.

          Харчування буде правильним, якщо:

· їжа різноманітна;

· витримуються санітарно-гігієнічні правила приготування їжі й зберігання харчових продуктів;

· регулярний прийом їжі;

· ураховуються національні, кліматичні й сезонні особливості;

· зберігається нормальна вага тіла.

Раціональне харчування базується на таких принципах: 
1. Харчування має постачати організму дитини необхідну кількість енергії для рухової, психічної та іншої активності. 

2. Харчування має бути збалансованим, містити харчові речовини всіх типів (так звані нутрієнти).
3. Харчування повинно бути різноманітним, тільки це є умовою його збалансованості. 

4. Ураховувати індивідуальні особливості дітей, можливу непереносимість будь-яких продуктів. 

5. Тимчасового розподілу їжі.

6. Естетичного задоволення.

7. Дотримання технології обробки  і приготування їжі.

  Готування блюд для старших дошкільників наближається до «дорослої» кулінарії. Але лише наближається, а не збігається. Так, закуски, приправи і соуси не повинні бути занадто гострими; дитина має часто пити яблучний або морквяний сік. Важливо дотримуватися питного режиму, тому що дитячий організм у великій кількості виділяє вологу. Добова потреба дітей 5-6 років у рідині – 1,0- 1,5 л, або 60 мл на 1 кг ваги.

У шестирічної дитини електролітний обмін ще нестійкий, тому зайве надходження води в його організм може створити додаткове навантаження на серце і нирки. Деякі діти в спекотні літні дні дуже багато п'ють, але щоб вгамувати спрагу, не обов'язково вживати багато рідини.

Отже, можна стверджувати, що організація правильного харчування  надасть можливість вплинути на покращення здоров'я дітей. 
НОРМАТИВНО-ПРАВОВЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ ДОШКІЛЬНОГО ВІКУ В ЗАКЛАДІ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ
Організація харчування дітей у закладах дошкільної освіти повинна відповідати такими нормативним документам:

Закони України:


виконання частини першої, другої, четвертої, п’ятої ст. 35 Закону України «Про дошкільну освіту»;


виконання частини п’ятої ст. 4, частини п’ятої та шостої ст. 11 Закону України «Про дитяче харчування»;

виконання ст. 5 Закону України «Про охорону дитинства»;


виконання ст. 7 Закону України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення».


Постанови Кабінету Міністрів України: 

Постанова Кабінету Міністрів України від 06.09.2000 № 1389 «Про заходи щодо забезпечення дітей повноцінними продуктами харчування і виробами дитячого асортименту, стимулювання вітчизняного виробництва та реалізації зазначених товарів»;


Постанова Кабінету Міністрів України від 26.08.2002 № 1243 «Про невідкладні питання діяльності дошкільних та інтернатних навчальних закладів» (про встановлення плати за харчування у ДНЗ, санаторні ДНЗ (групи), пільгові категорії).
     Постанова Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», зі змінами, що зазначено  у Постанові Кабінету Міністрів України від 06.08.2014    № 353 «Про внесення змін до постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591».


Накази МОН та МОЗ України:


Наказ МОН України від 21.11.2002 № 667 «Про затвердження Порядку встановлення плати для батьків за перебування дітей у державних і комунальних дошкільних та інтернатних навчальних закладах».

Наказ МОН України від 25.07.2005 № 431 «Про внесення змін до Порядку встановлення плати для батьків за перебування дітей у державних і комунальних дошкільних та інтернатних навчальних закладах».

Наказ МОЗ України від 23.07.2002 № 280 «Щодо організації проведення обов'язкових профілактичних медичних оглядів працівників окремих професій, виробництв і організацій, діяльність яких пов'язана з обслуговуванням населення і може призвести до поширення інфекційних хвороб».

 Спільний наказ МОН, МОЗ України  від 01.06.2005 № 242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах».

          Спільний наказу МОН, МОЗ України  від 17.04.2006 № 298/227«Про                затвердження Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних             навчальних закладах», зі змінами (спільний наказ МОН, МОЗ України  від  26.02.2013 № 202/165 «Про затвердження змін до Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах»).

Спільний наказ МОН, МОЗ України  від 15.08.2006 № 620/563 «Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах», у п.1.4 якого чітко вказано, які продукти харчування заборонено використовувати у ДНЗ (забороняється замовляти, приймати та використовувати м'ясо та яйця водоплавної птиці, м'ясо, що не пройшло ветеринарного контролю, м’ясні обрізки, субпродукти, за винятком печінки та язику, а також свинину жирну, свинячі боки, річкову та копчену рибу, гриби, соуси, перець, майонез, у тому числі чіпси, вироби швидкого приготування, газові напої, квас, натуральну каву, кремові вироби, вершково-рослинні масла та масла з додаванням будь-якої іншої сировини. Забороняється використовувати продукти, що містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти). 
          Наказ МОЗ України від 24.03.2016 № 234 «Про затвердження Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів». 


Листи МОН України щодо організації харчування у ЗДО

Лист МОН України від 27.02.2013№ 1/9-142  «Щодо  вирішення окремих питань при організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах" 

 Лист  МОН України від 25.06.2013 № 1/9-452  «Про посилення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах» (під час проведення перевірок обов’язково звертати увагу на дотримання вимог Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах в цілому та, зокрема, на якість продуктів харчування, що постачаються в заклади; дотримання технології приготування їжі для дітей; санітарний стан харчоблоків). 
Лист МОН України від 08.05.2015 №  1/9-236 «Про надання пільг дітям з багатодітних сімей»(порядком встановлення плати для батьків за перебування дітей у державних і комунальних дошкільних та інтернатних навчальних закладах, відповідно пунктів 2.3 та 2.5 наказу Міністерства освіти і науки України від  21 листопада 2002 року № 667 розмір плати зменшується на 50 відсотків для батьків, у сім'ях яких троє і більше дітей).

Листи МОН України від 18.12.2008 № 1/9-795 «Про вжиття заходів щодо запобігання харчових отруєнь» та від 11.09.2009 року №1/9-630 «Про вжиття заходів щодо запобігання харчових отруєнь у навчальних закладах» (до навчальних закладiв продукти харчування й продовольча сировина повиннi надходити iз супровiдними документами, що свiдчать про їх якiсть та походження. Продукти мають бути придатними до споживання, безпечними, правильно маркованими тощо. Потребує посилення контролю за дотриманням особистої гiгiєни працiвниками, якi пов’язанi з органiзацiєю харчування дiтей і санiтарно-гiгiєнiчного режиму на харчоблоках та в їдальнях. Для недопущення порушень в органiзацiї харчування дiтей слід забезпечити належнi умови організації рацiонального харчування дiтей, додержання вимог санiтарно-гiгiєнiчних i санiтарно-протиепiдемiчних правил).


Лист Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України 23.05.2012 року № 1/9-396 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах». 

Організація харчування дітей в навчальних закладах – це чітко регламентований процес, що регулюється чинними законодавчими нормами.
Отже, керівники закладів дошкільної освіти повинні чітко дотримуватися нормативних документів щодо забезпечення організації харчування дітей дошкільного віку в закладах дошкільної освіти.
ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ ТА ВЕДЕННЯ ДОКУМЕНТАЦІЇ З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ У ЗАКЛАДІ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ
Раціональне, правильно організоване  харчування є необхідною умовою гармонійного розвитку дитини. А однією з умов ефективного управління закладом дошкільної освіти є належний рівень організації харчування, а саме ведення необхідної документації. 

Перелік документів, вимоги до їх ведення викладені в Інструкції з  організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах (далі – Інструкція), затвердженої наказом Міністерства  освіти і науки України та Міністерства охорони здоров'я України від 17.04.2006 № 298/277, яка регламентує порядок організації харчування дітей у закладах дошкільної освіти та виконання вимог якої є обов'язковим для працівників закладів дошкільної освіти. 
Відповідно до п. 5.19 Інструкції уся документація з організації харчування повинна бути пронумерована,   прошнурована,   завірена   підписом  керівника  і печаткою  закладу  та  зберігатися 1 рік. Виключенням є книга складського обліку продуктів   харчування   та   журнал   обліку  відходів  продуктів харчування, які зберігаються 2 роки.
Відповідно до п.1.12 Інструкції раціональне харчування в закладі дошкільної освіти передбачає обов'язкове складання меню. Примірне двотижневе меню складається на зимово-весняний і літньо-осінній періоди року або на кожен сезон року окремо, погоджується з управлінням Держпродспоживслужби та затверджується керівником закладу дошкільної освіти. 
На літній період рекомендується складати окреме меню у зв’язку з введенням другого сніданку, який має складатися лише з фруктів або соків.
Примірне двотижневе меню складається з  урахуванням забезпечення   сезонними   продуктами:   свіжими  (консервованими, квашеними)  овочами, ягодами,  фруктами  (сухофруктами),  соками, варенням тощо. 
Як приправи і спеції, дозволяється використовувати зелень петрушки, кропу, селери, цибулі, часнику тощо.

Важливо правильно  поєднувати  продукти  і  страви. Наприклад : при  видачі  на перше розсольнику,  овочевого супу,  борщу  на  друге  необхідно давати гарнір із крупів, макаронних виробів, комбінований гарнір, а також овочевий салат або овочі.  При видачі на перше круп'яного супу  на друге  рекомендується  гарнір  з  овочів. 
При складанні примірного двотижневого меню потрібно враховувати й те, що на сніданок краще готувати не порційні страви, оскільки не відомо скільки дітей прийде в цей день.

Слід пам’ятати, що з 1 березня в закладах дошкільної освіти забороняється приготування  салатів із  свіжих  овочів  врожаю  минулого року, з 15 квітня до 15 жовтня забороняється готувати вінегрет. 
Відповідно до примірного двотижневого меню (п.1.15 Інструкції) заклади дошкільної освіти мають  регулярно надавати заявки постачальникам на продукти харчування (додаток 1), які зберігаються у  постачальників продуктів харчування, а копії заявок – у керівників закладів дошкільної освіти з відміткою про їх виконання. 

Частота завезення продуктів, у тому числі продуктів, що швидко псуються, повинна відповідати термінам реалізації та умовам зберігання продуктів (додаток 2) .


Продукти харчування та продовольча сировина мають постачатися до закладів дошкільної освіти з супровідними документами, що свідчать про  їх походження та якість. Супровідні документи розподіляються за найменуваннями продуктів та зберігаюся протягом  одного року.

Відповідно до п.1.18 Інструкції щодня на кожний наступний день відповідно до наявності продуктів харчування  та  з  урахуванням  орієнтовного  двотижневого меню,    картотеки    страв   необхідно   складати   меню-розклад. Меню-розклад  складається  окремо  для  двох  вікових груп - дітей віком  до 3 років та дітей віком від 3 до 6(7) років відповідно до 
затверджених   норм   харчування.   У  меню-розкладці зазначається  кількість  порцій  для дітей до 3 років, дітей віком від 3 до 6 (7) 
років  та  дітей,  на яких поширюються пільги. Кількість продуктів 
(вага  брутто), що використовуються, записується у меню-розкладці у 
вигляді  дробу:  у  чисельнику - на одну дитину, у знаменнику - на 
всіх  дітей.  Обов'язково  вказується  повна  назва  страв  та  їх 
теоретичний вихід для кожної вікової групи. 

Меню-розклад складається медичною сестрою, а у разі її відсутності комірником та завіряється керівником закладу дошкільної освіти.

У разі, якщо до закладу дошкільної освіти не прийшло 4 і більше дітей, продукти довгострокового зберігання (цукор, олія, печиво, цукерки), які були виписані на обід і підвечірок, кухар повинен повернути до комори, а продукти з обмеженим терміном придатності до споживання (молоко, м’ясо, риба, сметана, масло вершкове тощо) розподілити на присутніх у закладі дітей. Якщо прийшло 4 і більше дітей від кількості дітей, на яких було розраховане меню, то для них необхідно додатково виписати продукти, що обов’язково оформляється відповідним актом, накладною та записом у меню-розкладці за підписами медсестри, кухаря, комірника та керівника навчального закладу.


Відповідно до п. 1.20 Інструкції  меню-розкладку складаємо відповідно до картотеки страв, яка затверджується  керівником  закладу.  


Картотека  страв  - це набір карток - розкладів, які складені за  групами страв: перші, другі, треті страви, салати, гарніри тощо та мають фактичний вихід відповідно до норми. 

Але у зв’язку із вимогами сьогодення, а саме – зміни у вартості продуктів, зміни у кількості дітей, то складаються картки-розклади щоденно на кожну страву. Наприклад: (фактична норма і теоретична)
КАРТОТЕКА   СТРАВ
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ЗавідувачДНЗ№1 «Ромашка»

____________В.О. Малишевська

№ з\п Продукти Маса Хімічнийсклад Калорійність, 

ккал

брутто нетто білки жири вуглеводи

1 М‘ясо ялов. 1 кг 50 37 9,3 8,0 - 91,5

2 Рис 20 20 2,28 0,56 13,92 66,8

3 Морква 20 15 0,24 - 1,0 4,95

4 Том. паста 5 5 0,2 - 1,0 4,8

5 Цибуля 7 6 0,1 - 0,4 1,69

6 Масло вершкове

73%

5 5 0,04 3,65 0,065 33,25

Всього: 100 12,16 12,21 16,385 202,99

Плов з рису і м‘яса

Медичнасестра старша_________________________________________________ Є.О. Наумова

КАРТКА-РОЗКЛАДКА


КАРТОТЕКА   СТРАВ
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[image: image4.emf]№ з\п Продукти Маса Хімічнийсклад Калорійність, 

ккал

брутто нетто білки жири вуглеводи

1 Риба с/м 50 25 4,13 0,91 - 26,16

2 Олія 5 5 - 4,95 - 62

3 Борошно 4 4 0,36 0,03 2,6 93

4 Молоко 2,7% 10 10 0,26 0,27 0,44 11,44

5 Цибуля 5 3 0,25 0,23 0,01 5,51

6 Яйце 1/10 1/8 0,13 - 0,54 3,14

7 Хліб пшеничний 7 7 0,53 0,08 3,26 2,64

15,4

Всього: 50 5,66 6,47 6,85 127,22

Котлета рибна

Медичнасестра старша_________________________________________________ Є.О. Наумова

КАРТКА-РОЗКЛАДКА

ЗАТВЕРДЖУЮ

ЗавідувачДНЗ№1 «Ромашка»

____________В.О. Малишевська



У п. 1.21 Інструкції зазначено, що для  встановлення  фактичної  кількості  відходів ведеться Зошит обліку відходів (додаток 1). Фактична  кількість  відходів встановлюється зважуванням продукту до і після  холодної  обробки.


Кількість  відходів  ділиться  на  масу  продукту    до   очищення (у г брутто) та  помножується  на  100%  (наприклад:  картопля  до очищення - 1000 г, після   очищення - 700  г,    відходи -  300  г (1000 г - 700 г);   питома      вага     відходів       складає (300  г  :  1000  г)  x  100% = 30%). У разі надходження продуктів харчування,  продовольчої сировини,  у яких питома  вага  відходів 
перевищує  стандартну,  здійснюється контрольна кулінарна обробка, 
під час якої  встановлюється  фактична  кількість  відходів.  Якщо 
питома  вага  неїстівної  частини  харчових  продуктів перевищує стандартні відходи,  то   в   Зошиті   обліку   відходів указується фактична кількість відходів (у відсотках), наприклад:  картопля - 32% відходів, морква - 28%. За результатами обробки  складається  акт  або робиться відповідний запис у Зошиті обліку відходів  за  підписом  трьох  осіб  (медсестри,  кухаря  і незалежної особи),  який засвідчується підписом керівника закладу.


До  Зошиту  обліку  відходів  заноситься  також  інформація   щодо 
відходів  після  холодної  обробки або до другої термічної обробки таких продуктів як – риби,  м'яса,  які  використовуються  для   приготування   котлет,  биточків та інших страв.  При цьому відходи м'яса, риби, яєць тощо 
зберігаються до вечора, тобто закінчення робочого дня кухарів.

Відповідно до п.1.22-1.23 Інструкції  видача готових страв дозволяється тільки  після  зняття проби медичною сестрою або за її відсутності іншою особою, відповідальною за організацію харчування,  призначеною наказом керівника закладу (крім кухаря). 
Медпрацівник  або  особа,  відповідальна за організацію харчування дітей,  знімає пробу безпосередньо з казана за 30 хвилин до видачі їжі  на  групи після рівномірного перемішування страви  в   об'ємі не більше однієї порції відповідно до переліку страв, які наведено у  меню-розкладці,  і  при  тій  температурі,  при якій уживається страва.  При  цьому   визначають   фактичний   вихід   страв,   їх температуру,  смакові якості,  консистенцію,  запах. Кожну частину страви оцінюють за такими критеріями:  готовність,  форма нарізки, 
відповідність рецептурі (наявність складових частин страви, у тому 
числі  моркви,  цибулі  тощо),  наявність сторонніх  домішок (погано перебрана крупа,  погано почищені овочі тощо).

 Результати зняття  проби   вносяться  до  Журналу  бракеражу готової продукції (додаток 1) особою,  яка  знімала  пробу,  під особистий  підпис. Наприклад:  

Обід 1.

1. Борщ з м'ясом та кип'яченою сметаною.

2. Плов з рису і м’яса.

3. Компот із сухофруктів.

4. Хліб.

1. Борщ однорідної консистенції. Овочі зберегли форму нарізки. Буряк м’який, картопля частково розварена, капуста хрумка. На поверхні жир помаранчевого кольору, кип’ячена сметана. Смак кисло-солодкий, в міру солоний, з ароматом спецій.

2. Рис м’який, розсипчастий світло – коричневого кольору. Шматочки м’яса м’які, однакові за формою і розміром, коричневого кольору. Смак страви слабо-гострий  в міру солоний.

3. Компот відповідає кольору сухофруктів, цукор за смаком.

4. Хліб м’який, пористий.

Обід 2.

1. Бурячник з м'ясом та кип'яченою сметаною.

2. М'ясна котлета, гречана каша розсипчаста з маслом.

3. Компот із сухофруктів.

4. Хліб.

1. Бурячник однорідної консистенції. Овочі зберегли форму нарізки. Буряк м'який. На поверхні бурячника жир помаранчевого кольору, кип'ячена сметана. Смак солодкий в міру солоний, з запахом варених овочів та спецій.

2. Котлета овальної форми із загостреним кінцем. Рівномірно обсмажені з обох боків. Шкірочка виробу коричнева, в розрізі – сіра, однорідної консистенції, соковита з хрумкою шкірочкою. Зі смаком жареного м'яса, в міру солоні. Котлети пройшли вторинну термообробку. Гречана каша однорідної консистенції, розсипчаста, м'яка. Зерна набряклі, зберігають свою форму. Каша полита вершковим маслом. Сіль за смаком.

3. Компот відповідає кольору сухофруктів, цукор за смаком.

4. Хліб м'який, пористий.
Назва страви у примірному двотижневому меню, картотеці страв, меню-вимозі та журналі бракеражу готової продукції має бути ідентична.

Щодня необхідно залишати добові проби кожної страви раціону (наприклад, на обід готували картопляне пюре з котлетою. Картопляне пюре кладемо в одну банку, а котлету – в іншу). Їх відбирає кухар у чистий посуд з кришкою, які мають бути попередньо вимиті та прокип’ячені. Проби відбираються в об’ємі порції для дітей молодшої вікової групи. Добові проби зберігають на харчоблоці в холодильнику при температурі +4 - +8° С із зазначенням на кришці дати і часу відбору (стікер). 
Проби страв кожного прийому їжі зберігаються протягом доби до аналогічного прийому їжі наступного дня, тобто сніданок до закінчення сніданку наступного дня, обід до закінчення обіду наступного дня тощо.

Відповідно до п.1.30 Інструкції для   контролю   за   дотриманням   норм  харчування, затверджених   постановою   Кабінету   Міністрів  України  від      22 листопада  2004 року № 1591 медсестра веде Журнал   обліку   виконання  норм  харчування (додаток 1).  На  підставі  даних  цього  журналу кожні десять   днів   проводиться   аналіз   якості  харчування,  а  при необхідності  -  його  корекція. 

При невиконанні норм харчування необхідно проводити підрахунок основних інгредієнтів їжі (білків, жирів і вуглеводів) у раціоні харчування дітей відповідно до таблиці хімічного складу та енергетичної цінності продуктів харчування. Підрахунки робляться медичною сестрою в Журналі обліку  калорійності продуктів харчування (додаток 1). 
Відповідно до п. 1.37, 4.4, 4.8 Інструкції медична  сестра під час приймання комірником продуктів  харчування  та  продовольчої сировини, які надходять до закладу,  контролює  їх  безпечність та якість у Журналі бракеражу сирої  продукції (додаток 1)  за термінами реалізації і умовами 
зберігання. Журнал розподіляється по блоках – назвах сировини: м’ясо, риба, печінка, молоко, яйця, сметана, масло тощо. 

Під час прийому продуктів медична сестра перевіряє якість сировини, правильність супровідної документації: накладна (постачальник і одержувач, назва товару, кількість, ціна, сума, підпис постачальника і бухгалтера, підпис комірника); посвідчення про якість (№ відповідає № накладної, вказана назва продукту, сорт, партія, вага, упаковка, дата і час виготовлення, умови і термін зберігання, відповідність стандартам (ДСТУ);  бірка до продукту (вказана адреса виробника, строк придатності та умови зберігання, дата виготовлення, вага, назва продукту – всі дані співпадають з посвідченням про якість). Умови зберігання та терміни реалізації продуктів, що швидко та особливо швидко псуються, вказуються не з сертифікату, а з додатку Інструкції (додаток 2).
Відповідно до п. 1.38, 4.9 Інструкції комірник контролює умови  доставки  продуктів харчування  та  продовольчої  сировини  до закладу,  відповідає за якість  та  асортимент  продуктів   харчування   та   продовольчої сировини, які прийнято до закладу, за додержання вимог санітарного законодавства  при  їх  зберіганні,  здійснює  їх  облік  у  Книзі складського обліку (додаток 1). А також несе матеріальну відповідальність за збереження продукції. Книга розділена по блоках – назвах сировини чи продукту.  
За  продукти  харчування,  що  знаходяться  на  харчоблоці,  повну матеріальну відповідальність несе кухар. 

Відповідно до п.1.39 Інструкції ведеться Журнал здоров’я працівників харчоблоку(додаток 1), у якому вказується наявність чи відсутність гнійничкових   захворювань, гострих  респіраторних  інфекцій, дисфункції кишечнику  у працівників  харчоблоку. Кухар та інші працівники харчоблоку особисто  розписуються  в Журналі здоров'я працівників харчоблоку за відсутність дисфункції кишечнику та гострих респіраторних інфекцій, медична сестра ставить підпис про відсутність гнійничкових  захворювань.
Відповідно до п. 1.37 Інструкції медичною сестрою ведеться Журнал санітарного стану харчоблоку (додаток 1). 
Для оцінки ефективності харчування проводиться аналіз фізичного розвитку дітей з використанням стандартних таблиць: для дітей до 3-х років –  1 раз на місяць, від 3 до 6 (7) років – 1 раз на квартал. 

Показники приросту маси тіла за певні проміжки часу – за місяць чи за квартал - заносяться медичною сестрою в Журнал антропометрії (додаток 1) (п. 1.37, 2.2 Інструкції). Необхідно стежити за динамікою цих показників у дітей груп ризику (диспансерна група, діти з надлишком та дефіцитом маси тіла).
Відповідно до п.1.37, розділу 3 Інструкції медична сестра веде Журнал організації дієтичного харчування дітей (додаток 1). 

Інформація вноситься за наявності довідки від лікаря кожен навчальний рік.

Медичною сестрою ведеться Журнал обліку температурного режиму в холодильному обладнанні в коморі та на харчоблоці. Термометри мають бути окремо в холодильнику та морозильній камері. Записи до журналу обліку температурного режиму здійснюються двічі на день (вранці та ввечері).  (додаток 1). 
ОРГАНІЗАЦІЯ ДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ У ЗАКЛАДІ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ
Вихованці закладу дошкільної освіти, яким призначена дієта, мають бути забезпечені дієтичним харчуванням. Це потребує кропіткої роботи працівників, які опікуються дитячим харчуванням, з організації окремих дієтичних столів. Розглянемо особливості забезпечення дієтичного харчування дошкільників
Організація харчування дітей у закладах дошкільної освіти базується на двох поняттях — раціональне харчування та                                               лікувальне харчування. Раціональне харчування має забезпечувати ріст
і гармонійний розвиток дитини, задовольняти її щоденні фізіологічні потреби в енергії, харчових речовинах, підвищувати опірність дитячого організму захворюванням, сприяти збереженню здоров'я. Раціональне харчування — це одна зі складових здорового способу життя дитини.
У свою чергу, лікувальне харчування, зокрема й дієтичне, ґрунтується на загальних принципах раціонального харчування та має враховувати особливості захворювання дитини. У закладах дошкільної освіти дієтичне харчування використовують як супровідний метод лікувально-профілактичних, терапевтичних або щадних заходів для нормалізації роботи тієї чи іншої системи чи органів дошкільника. Саме слово «дієта» грецького походження, воно означає спосіб життя, режим харчування та правила
споживання їжі людиною.

Організація дієтичного харчування дітей у закладах дошкільної освіти різних типів чи в окремих групах передбачена Інструкцією з органі​зації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах.

Призначення дієтичного харчування дитині
Дієтичне харчування призначає лікар відповідного профілю закладу охорони здоров'я — педіатр, гастроентеролог, нефролог  або лікар-педіатр закладу дошкільної освіти.
Переважно дієтичне харчування призначають дітям::

· які часто і тривало хворіють;
· які мають хронічні захворювання;
· у яких були захворювання або порушення функції шлун​ково-кишкового тракту:
· гастрити;
· дискінезії жовчовивідних шляхів;
· холецистити;
· панкреатити;
· ентероколіти тощо;
·  із захворюваннями нирок чи ендокринної системи.
Дієтичне харчування для дітей у закладі дошкільної освіти організовують відповідно до наданої батьками дити​ни довідки з призначенням дієтичного харчування від лікаря закладу охорони здоров'я або лікаря-педіатра закладу дошкільної освіти. Призначення дієтичного харчування дошкіль​нику обов'язково фіксують у медичній карті дитини за формою № 026/о і узгоджують з її батьками. У довідці обов'язково зазначають прізвище, ім'я дитини, дату народження, діагноз, номер стола дієти і термін, на який призначають дієту — місяць, 2-3 мі​сяці тощо. Довідки можуть оформлюватися також як висновок лі​карської консультативної комісії.
  На підставі наданих батьками довідок, записів у медичній карті дитини за формою № 026/о медична сестра старша або медична се​стра з дієтичного харчування складає список дітей, які потребують дієтичного харчування, під час їх відбору на курс протирецидивного лікування. Цей курс упродовж періоду перебування дошкільника на дієті переглядає та уточнює лікар. Протягом року, залежно від по​треб, список дітей, які потребують дієтичного харчування, може змі​нюватися, доповнюватися.
Останнім часом є випадки, коли в довідках про призначення ді​єтичного харчування лікарі не зазначають номер дієтичного столу, а наводять низку продуктів, які треба вилучити з раціону харчуван​ня дитини. Це свідчить про потребу в організації індивідуально​го раціону харчування для дитини. Проте такий вид харчування не реалізують у закладі дошкільної освіти, оскільки це не передбачено Інструкцією та чинним законодавством. До того ж при​носити в заклад дошкільної освіти будь-яку їжу для дитини батькам забо​ронено. У таких випадках є змога лише в незначній мірі скоригувати раціон дитини, адже згідно з приміткою пункту 1.6 Інструкції під час роз​поділу страв на порції враховується вік дитини, індивідуальні осо​бливості, апетит, стан здоров'я, сприймання продуктів (не сприй​має молоко, рибу, полуниці, яйця тощо). Якщо ж дитина потребує індивідуального раціону харчування, то батькам дошкільника пропонують перевести дитину на режим короткотривалого перебування в закладі дошкільної освіти, тобто до чотирьох годин на день без організації харчування. Тож питання не сприйняття дитиною чи виключення певних харчових продуктів розглядають  у кожній конкретній ситуації окремо.


Дітям з надлишковою масою тіла й ожирінням, окрім дієтичного харчування, необхідно підвищувати рухову активність шляхом залучення їх до рухливих ігор, а також призначення занять з ліку​вальної фізкультури.
  Окрім того, лікар і медична сестра з дієтичного харчування або медична сестра старша мають проводити санітарно-освітню, роз'яснювальну роботу з батьками щодо основ дитячого дієтично​го харчування, характеру дієти, надавати рекомендації щодо до​тримання режиму харчування вдома, у вихідні і святкові дні, про споживання мінеральних вод, відварів трав, вітамінів тощо. Форми роботи можуть бути різними: індивідуальні і групові бесіди, лек​ції, виступи, звіти на батьківських зборах, консультування батьків на консультативних пунктах, оформлення інформаційних стендів тощо.
Дієти, рекомендовані дітям у закладі дошкільної освіти
  Основною метою дієти є щадіння слизової оболонки шлунково- кишкового тракту завдяки обмеженню хімічних, механічних та тер​мічних подразнень, тому дієтичне харчування передбачає певний набір продуктів для кожної лікувальної дієти, забезпечення щадних режимів харчування, застосування певних прийомів обробки, обме​ження солі і прянощів та збереження вітамінів у стравах під час при​готування.
  Для приготування дієтичних страв застосовують такі способи теплової обробки:
· варіння у воді або на парі;
· припускання;
· тушкування;
· запікання попередньо відварених продуктів до утворення ніжної ледь помітної скоринки.
 Смаження не застосовують, оскільки при цьому утворюються продукти розщеплення білків, жирів, вуглеводів та інші речовини, які подразнюють органи травлення. Дуже шкідливими є продукти окислення, які утворюються під час смаження. До того ж під час ви​готовлення страв застосовують механічний щадний режим— їжу готують подрібненою, стежать, щоб на виробах не утворювалася груба скоринка. Також важливе значення має кількість вживаної їжі та температура готових страв, яка не має перевищувати +60 °С, або має бути нижчою ніж +15 °С.
Оптимальна частота приймання їжі за дієтичного харчуван​ня — п'ять разів на добу.
Нині в лікувальній, оздоровчо-профілактичній практиці медич​них, санаторних і навчальних закладів використовують номерну систему дієт— 15 дієтичних столів, розроблену одним із засновни​ків лікувального харчування професором М. І. Певзнером. Для дітей диспансерної групи в закладах дошкільної освіти найбільш прийнятною є дієта № 5, яку використовують як основу для дієт № 7 (з обмеженням солі) і № 8.
Розглянемо особливості цих дієт.
Дієта № 5



Показаннями для призначення дієти № 5 є хронічні захворювання печінки і жовчовивідних шляхів. Це повноцінна за енергетичною цінністю дієта з фізіологічною нормою білків, деяким збільшенням вуглеводів і обмеженням продуктів, багатих на холестерин, зокрема печінки та яєчних жовтків.
У раціоні дитини за призначення дієти № 5 мають бути продукти, що мають ліпотропну дію:
· рослинна олія з високим вмістом поліненасичених жирних кислот;
· овочі, фрукти і ягоди — природні джерела вітаміну С;
· продукти, багаті на йод.
За дієти № 5 необхідно максимально обмежити застосування
тваринних жирів, виключити продукти термічного розщеплення, тому під час приготування страв слід використовувати вершкове масло, олію без теплової обробки. Страви готують варені чи запечені або на парі.
До теплової обробки продуктів теж висувають певні вимоги  –  виключають пасерування овочів і борошна, смаження продуктів. Страви подають, в основному, молочно-рослинні, але продукти, що входять до них, можна не протирати. Дозволяють такі страви:
· супи овочеві, круп'яні — гречаний, вівсяний; 
· варені — з нежирних сортів м'яса та птиці;
· із круп, макаронних виробів, картоплі, моркви, буряка.
        Окрім того, рекомендують різні сирі овочі та зелень, салати. З-поміж тваринних жирів використовують лише вершкове масло, а з рослин​них — оливкову олію як жовчогінний засіб, соняшникову і кукурудзяну олії. Також можна вживати молоко, сметану, сир, кефір, кисляк, солодкі ягоди і фрукти свіжі й запечені, варення, мед, киселі, компоти, фруктові та овочеві соки, відвар шипшини, хліб житній і пшеничний вчорашній.
Не варто готувати міцні бульйони, кислі соуси, приправи, го​стрі страви. Виключають із раціону дитини також шпинат, щавель, редьку, редис, часник, бобові, окрім зеленого горошку, консерви, со​лодощі, шоколад, какао та журавлину. Дозволено вживати 10-12 г кухонної солі на добу.

Додержання цієї дієти сприяє відновленню порушеної функції печінки і жовчовивідних шляхів та врегулюванню холестеринового й жирового обміну в організмі дитини.
Дієта № 7

Показаннями для призначення дієти № 7 дитині дошкільного віку є гострий нефрит у період одужання, а також хронічний нефрит зі слабко вираженими змінами в осаді сечі та інші випадки, коли по​трібна безсольова дієта.
За набором продуктів, особливостями їх кулінарної обробки, об'ємами порцій та частотою приймання їжі дієта № 7 подібна до ді​єти № 5. Вона необхідна для помірного щадіння функції нирок.
Дієта № 8

Надлишкова маса тіла дитини або ожиріння за відсутності за​хворювань органів травлення, печінки, серцево-судинної системи — це показання для призначення дієти № 8.
У разі призначення дієти № 8 калорійність їжі обмежують переважно за рахунок вуглеводів і частково жирів. Молочні продукти, овочі та фрукти призначають у достатній кількості. Обмежують вживання солі, виключають смакові приправи, що збуджують апетит, жирні сорти м'яса, мучні та макаронні вироби, квашені та солоні продукти, копченості, шоколад, какао. Помірно обмежують картоплю та хліб пшеничний. Рекомендують вживати їжу часто — 5-6 разів на добу — і в кількості, яка дасть змогу не відчувати голоду. Для приготування страв за дієтою № 8 основою може бути дієта № 5.
Дієта № 8 сприяє запобіганню надлишкової маси тіла та відкладанню жирової тканини в організмі дитини.
У розділі 3 «Організація дієтичного харчування» Інструкції ви​значені продукти і страви, що рекомендують для дієт № 5, № 7, № 8 (додаток 6). 
Основними критеріями ефективності застосування дієтхарчування є:
· одужання, зниження частоти хронічних захворювань;
· поліпшення загального самопочуття дитини (зниження стомлюваності, підвищення настрою і загального тонусу організму);
· поліпшення показників морфологічного стану крові;
· поліпшення інших клініко-біохімічних фізіологічних показників.
Отже, організоване відповідно до призначення лікаря дієтичне харчування дитини в закладі дошкільної освіти та вдома не лише задовольняє потреби дитячого організму в поживних речовинах, а й сприяє лікуванню того чи того захворювання. Утім слід пам'ятати, що здорову дитину тримати на дієті не варто, потрібно подбати про повноцінне раціональне харчування та достатню фізичну активність дошкільника.
ВИХОВАННЯ КУЛЬТУРНО-ГІГІЄНІЧНИХ НАВИЧОК У ДІТЕЙ ДОШКІЛЬНОГО ВІКУ В ПРОЦЕСІ СПОЖИВАННЯ ЇЖІ
Здоров'я дітей, загартованість їхніх організмів, інтерес до здорового способу життя залежать і від того, наскільки сформовані у них культурно-гігієнічні навички. 
Культурно-гігієнічні навички – це важлива складова части​на культури поведінки. Охайність, утримання чистими обличчя, рук, тіла зумовлені не тільки вимогами гігієни, але й нормами людських взаємин.
Виховання у дітей навичок особистої гігієни відіграє найваж​ливішу роль в охороні їх здоров'я, сприяє правильній поведінці в побуті, у громадських місцях. Зрештою, від знання і дотриман​ня дітьми необхідних гігієнічних правил і норм поведінки зале​жить не тільки їх здоров'я, але й здоров'я інших дітей і дорослих. Фізіоло​гічною основою культурно-гігієнічних навичок є утворен​ня умовно-рефлекторних зв'язків, вироблення динамічно​го стереотипу, а головною умовою їх формування  – раціо​нально організоване життя дітей у дитячому садку, чіткий режим дня, постійність вимог до поведінки дитини з боку дорослих. Важливими при цьому є чистота приміщення, якісне прибирання, провітрювання, естетика організації культурно-гігієнічних процедур, приклад охайності й осо​бистої гігієни дорослих. Гігієнічні процедури проводять щоденно в один і той самий час, що сприяє формуванню постійних навичок.
Під час повсякденної роботи з дітьми необхідно прагнути до того, щоб дотримання правил особистої гігієни стало для них природ​ним, а гігієнічні навички з часом постійно удосконалювалися. Спочатку дітей привчають до дотримання елементарних правил: мити руки перед їжею, після користування туалетом, після про​ведення гри, повернення з прогулянки тощо. Дитині, якій випо​внилося більше ніж два роки, прищеплюють звичку полоскати рот питною водою після їжі, заздалегідь навчивши її цього. Діти старшого дошкільного віку усвідомленіше повинні ставитися до дотримання правил особистої гігієни: самостійно мити руки з ми​лом, намилюючи їх до утворення піни і досуха витирати, корис​туватися індивідуальними рушником, гребінцем, склянкою для полоскання рота, стежити, щоб усі речі утримувалися в чистоті. Формування навичок особистої гігієни припускає й уміння дітей залишатися завжди охайними, усувати неохайність у своєму одязі самостійно або за допомогою дорослих. Гігієнічне виховання і на​вчання нерозривно пов'язані з вихованням культурної поведінки. Змалечку дітей привчають правильно сидіти за столом під час їжі, ретельно, безшумно пережовувати їжу, уміти користуватися столовими приборами, серветкою. Дітям, які чергують у їдальні, потрібно уміти не тільки правильно накрити стіл і поставити по​суд, але й засвоїти, що, перед тим, як братися до виконання своїх обов'язків, необхідно ретельно помити руки з милом, упорядку​вати себе, причесатися.

Для успішного виховання в дошкільників культурно-гігієнічних навичок необхідно забезпечити:
· цілеспрямовану роботу батьків і педагогів щодо усві​домлення дітьми значущості фактора здоров'я, цінування його; запобігання шкідливих звичок, недбалого ставлення до свого організму, зовнішнього вигляду і поведінки;
· єдність вимог до гігієни дитини в за​кладі дошкільної освіти та сім'ї, позитивний приклад культури поведінки дорослих;
· належну естетичність приміщення дитячого садка і сім'ї, що передбачає ретельне його прибирання, чистоту, доцільність і зручність у використанні обладнання, меб​лів, посуду, іграшок тощо;
· постійне вправляння у дотриманні вимог культури поведінки, своєчасність і чіткість режимних процесів;
· контроль з боку вихователів, допоміжного персона​лу, батьків за якістю виконання культурно-гігієнічних на​вичок;
· індивідуальну роботу з кожною дитиною, врахуван​ня її стану здоров'я, темпів оволодіння навичками, став​лення до гігієнічних процедур; при цьому важливо знати, як дитина сприймає позитивну оцінку чи осуд її поведінки авторитетним дорослим, як ставиться до відповідних учинків однолітків.
Виховання культурно-гігієнічних навичок містить широке коло завдань, і для їх успішного розв'язання рекомендується ви​користовувати цілу низку педагогічних прийомів з урахуванням віку дітей:
· безпосереднє навчання;
· демонстрація вправи з виконанням дій під час дидактичних ігор;
· систематичне нагадування дітям про необхідність дотримува​тися правил гігієни і поступове підвищення вимог до них.
Потрібно уважно стежити, щоб дошкільники точно і чітко ви​конували дії, дотримувалися правильної послідовності.
У молодшому віці діти найлегше засвоюють необхідні навички в спеціальних іграх. Важливо, щоб ці ігри були цікавими, могли захопити дітей, активізувати їх ініціативу і творчість. У стар​ших групах великого значення набувають навчальні мотиви. Про​те, для успішнішого формування і закріплення навичок гігієни впродовж періоду дошкільного дитинства доцільно поєднувати словесний і наочний способи, використовуючи спеціальний набір матеріалів із гігієнічного виховання в дитячому садку, різнома​нітні сюжетні картинки, символи. Під час гігієнічного виховання і навчання дітей педагог повідомляє їм різноманітні відомості: про значення гігієнічних навичок для здоров'я, про послідовність гігієнічних процедур у режимі дня; формує у дітей уявлення про користь фізкультурних вправ.

Для ефективного гігієнічного виховання дошкільників велике значення має і зовнішній вигляд оточуючих. Потрібно постійно пам'ятати про те, що діти в цьому віці дуже спостережливі та схильні до наслідування, тому вихователь повинен бути зразком для них.

Для закріплення знань і навичок особистої гігієни бажано давати дітям різні доручення. Навички у дітей швидко зміцню​ються, якщо вони постійно закріплюються в різних ситуаціях. Найважливіше, щоб дітям було цікаво, і щоб вони могли бачити результати своїх дій.  
Обов'язковою умовою формування гігієнічних навичок у ді​тей, виховання звички до здорового способу життя є висока сані​тарна культура персоналу закладу дошкільної освіти.
Ще одна важлива умова – єдність вимог зі сторони дорослих. Дитина набуває гігієнічних навичок під час спілкування з вихова​телем, медичним працівником, помічником вихователя, і, звісно, у сім'ї. Обов'язок батьків – постійно закріплювати гігієнічні на​вички, що виховуються у дитини в дитячому садку. Важливо, щоб дорослі подавали дитині приклад для наслідування, самі завжди дотримувалися цих правил.

Перехід навичок у звички досягається систематичним повто​ренням їх в однакових або схожих умовах. Якщо, наприклад, дитину навчили акуратно складати кубики до коробочки або ящи​ка і вимагають робити це щоразу після гри, то поступово у неї закріпиться звичка, вона почне складати кубики без нагадування дорослих.
Поки звичка не закріпилася, дитина потребує контролю і вка​зівок дорослих, а також заохочення, похвали, схвалення.
Ввічливість, доброзичливість, розмірене спокійне мовлення вихователя, охайний зовнішній вигляд, порядок у групі мають велике значення у формуванні культурно-гігієнічних навичок у дошкільників.
Розрізняють такі види культурно-гігієнічних навичок, які прищеплюють дитині дошкільного віку в закладі дошкільної освіти: умивання, чищення зубів, причісування, одягання, чищення та миття взуття, вживання їжі, перебування в туалетній кімнаті, утримання носа в чистоті, утримання особистих речей у порядку.

Важливе місце у вихованні культурно-гігієнічних навичок  у дітей дошкільного віку належить  процесу організації та  споживання їжі.

Професійний обов'язок вихователя закладу дошкільної освіти – навчити дитину правилам поведінки за столом. Це навчання відбувається як на спеціально організованих заняттях, так і під час прийому їжі. 
Фахівець з дошкільного виховання керується завданнями, сформульованими в програмах, але щоб простежити послідовність і поступовість завдань щодо формування культурно-гігієнічних навичок,  пропонуємо їх з урахуванням вікових особливостей дитини.
Діти раннього віку (від 1 до 2 років).

На другому році життя вихователь формує у дітей вміння під​ставляти руки під струмінь води, змивати мильну піну з них, користуватися рушником, сідати на стілець за стіл, пити з чашки, їсти лож​кою, самостійно їсти різноманітну їжу, користуватися серветкою (спочатку з допомогою  дорослого, а потім за словесною вказівкою), виходячи з-за столу, ставити свій стілець,  дякувати після прийому їжі, користуватися хусточкою.
Діти раннього віку (від 2 до 3 років).

· Закріпити вміння самостійно мити руки перед їжею, насухо витирати обличчя і руки рушником, охайно, ретельно пережовувати їжу, тримати ложку в правій руці, користуватися серветкою, полоскати рот за нагадуванням дорослого.

· Сформувати вміння виконувати елементарні правила культурної поведінки: не виходити із-за столу, якщо не закінчив вживати їжу, говорити «дякую».
 Діти молодшого віку  (від 3 до 4 років)

· Навчити самостійно засукувати рукави перед умиванням, охайно мити руки, обличчя, правильно користуватися милом, гребінцем, насухо витиратися після вмивання, вішати рушник на своє місце. 
· Трирічні малюки мають їсти самостійно й акуратно, ретельно пережовувати їжу, правильно тримати ложку.
·  Сформувати навички вживання їжі: не кришити хліб, правильно користуватися столовими приборами, серветкою, пережовувати їжу із закритим ротом.

Діти середнього віку  (від 4 до 5 років)

· Удосконалювати набуті вміння: їжу брати невеликими порцяіми, ретельно пережовувати, вживати їжу акуратно, спокійно, правильно користуватися столовими приборами (ложкою, виделкою, ножем), серветкою, полоскати рот після їжі, правильно чистити зуби,  дотримувати​ся правил користування предметами гігієни.
Діти старшого дошкільного віку ( 6 (7) років)

· Закріпити вміння правильно користуватися столовими приборами (виделкою, ножем); вживати їжу акуратно, спокійно, зберігати правильну поставу за столом.

· Продовжувати прищеплювати навички культури поведінки: контролювати дотримання осо​бистої гігієни,  виходячи із-за столу, тихо ставити стілець, дякувати дорослим.
· Закріпити навички культури поведінки за столом: прямо сидіти, не класти лікті на стіл.

Правильне харчування дошкільника – це, перш за все, суво​рий режим харчування, найкраща відповідність у добовому раці​оні поживних речовин, їх достатній загальній кількості. Поняття «раціональне харчування» передбачає належне кулінарне оброб​лення продуктів, високі смакові якості страв, їх різноманіття та привабливий вигляд, а також сприятливе середовище, в якому відбувається прийом їжі.

У закладі дошкільної освіти під час організації харчування необхідно суворо дотримуватися всіх гігієнічних вимог до приготування, доставки і роздавання їжі та правильних інтервалів між її прийомами.
Для попередження харчових отруєнь працівники закладу дошкільної освіти повинні неухильно виконувати санітарно-гігієнічні реко​мендації:
1) готувати їжу тільки з доброякісних продуктів;
2) дотримуватися правил технології кулінарної обробки харчо​вих продуктів;
3) правильно зберігати продукти, що швидко псуються, і готову їжу;
4) мати необхідний кухонний інвентар, посуд;
5) дотримувати правил особистої гігієни – проводити регулярні медичні обстеження працівників харчового блока;
6) утримувати в чистоті всі приміщення кухні, їдалень, правиль​но проводити доставку і роздачу їжі.
Навіть незначна затримка сніданку, обіду або вечері усклад​нює чітке дотримання подальших режимних процесів, створює передумови для порушення у дітей апетиту.
Важливо створити умови для вживання їжі; продумати розташування столів, відповідну сервіровку, подачу страв; визначити роль вихователя та помічника вихователя. Доцільно столи ставити так, щоб діти під час їжі бачили очі однолітків. На чистому столі повинні знаходитися загальні предмети, необхідні дітям під час їжі: тарілка для хліба, столові прибори, серветниця з серветками.

 Перед роздачею їжі помічник вихователя ретельно протирає поверхню столів гарячою водою з милом, миє руки, спеціально одягається. Для підтримання відмінного апетиту у дітей слід при​діляти увагу зовнішньому вигляду, смаку, запаху готових страв, а також сервіруванню столу – усе це повинно викликати у дітей бажання сісти за стіл, створювати позитивне ставлення до їжі. Сервіровка столу починається із того, що на стіл стелять скатертину (білу або кольорову, але обов’язково чисту). Біля столу стоять стільці за кількістю дітей. Стіл сервірується приборами відповідно до віку дітей. 



Відмінний апетит дитина, як правило, має і тоді, коли в про​міжках між організованими прийомами їжі вона не вживає со​лодощів, фруктів тощо. Таких порушень режиму харчування не повинно бути в закладі дошкільної освіти, тому не можна дозволяти вихованцям приносити з собою з дому продукти. До того ж це небезпечно, адже може відбутися зараження глистовими захво​рюваннями або іншими інфекціями, що призводять до розладів функцій кишечнику, оскільки принесені з дому ласощі діти найчастіше споживають під час ігор, на прогулянці, коли руки забруднені.

Регулярність харчування і створення належних умов сприяють виробленню у дитини позитивного харчового рефлексу, а це запорука відмінного апетиту і засвоєння їжі. За столом не слід квапити дітей, силоміць годувати їх, умовляти. Це може ви​кликати стійку негативну реакцію на певні страви, яка зрештою стане звичною. Потрібно не змушувати дитину їсти, а створити такі умови, при яких з'явиться бажання їсти. Як правило, здо​рові діти з добре налагодженим режимом харчування ніколи не страждають на відсутність апетиту. Якщо ж хтось із них погано їсть, вихователеві потрібно перш за все з'ясувати причину цього, оскільки відсутність апетиту може бути однією з ранніх ознак захворювання. У цих випадках необхідна консультація лікаря.
Перш за все слід забезпечити постійне, без винятків, виконання встановлених гігієнічних правил дитиною. Йому пояснюють їх значення. Але не менш важливо допомогти дитині, особливо на перших порах, правильно освоїти потрібний навик. Наприклад, перш ніж почати миття рук, потрібно засукати рукава, добре намилити руки. Вимивши ретельно, змити мило, взяти свій рушник і насухо витерти руки.

Не слід квапити малюка, якщо він зосереджено повторює одну і ту дію (наприклад, милить руки).Тим більше не слід виконувати цю дію за нього. Опановуючи навичку, дитина зазвичай прагне багаторазово виконати певний рух. Поступово опанувавши навичку дошкільники самостійно і швидко справляються з поставленим завданням. Дорослий тільки нагадує або запитує, чи не забула дитина зробити те чи інше, а в подальшому надає йому майже повну самостійність. Але перевіряти, чи правильно дитина виконала завдання, доводиться упродовж усього дошкільного віку.

Добре сформовані дії виконуються вихованцями легко і швидко, за власною ініціативою, без нагадувань. Якщо дитина забуде про будь-яку з них, наприклад прибіжить і сяде за стіл, не вимивши руки, то найменшого натяку або нагадування виявляється достатньо, щоб помилка була виправлена.
Кожне вживання їжі в закладі дошкільної освіти потрібно використовувати як слушний момент для виховання у дітей культурно-гігієнічних навичок і навичок самообслуговування.  Починаючи з раннього віку дітям необхідно прищеплювати ко​рисні звички і навички, пов'язані з їжею. Потрібно стежити, щоб дитина за столом сиділа прямо, не спиралася на нього ліктями, рот після їжі витирала серветкою. При правильному вихованні трирічна дитина повинна їсти самостійно, не відволікаючись і не вередуючи, уміти користуватися ложкою: тримати її за ручку трьома пальцями – великим, вказівним і середнім, зачерпувати їжу таким чином, щоб вона не проливалася, підносити ложку до рота бічним краєм, а не частиною, що звужується.
Починаючи з четвертого, п’ятого років, дитину слід учити користуватися виделкою і ножем. Спочатку малюк повинен опанувати вміння поводитися тільки з виделкою: тримати її в правій руці зубами до​низу, коли доводиться наколювати шматочки їжі, або як лопатку, коли він їсть пюре, густу кашу тощо.

Користуючись столовим ножем, дитина повинна тримати його в правій руці, а виделку – в лівій. Слід привчати її не нарізувати всю їжу відразу, а відрізавши шматочок, з'їсти його за допомогою виделки, потім відрізати наступний шматочок. Такий поря​док їжі попереджає швидке її охолоджування, дозволяє зберегти привабливий зовнішній вигляд страви; коли дитина п'є компот, необхідно стежити за тим, щоб фрукти і ягоди вона з'їдала разом із сиропом.

Необхідно, щоб у дитини виробилося вміння жувати неспіш​но, із закритим ротом. Якщо у дитини поганий апетит, не слід підвищувати голос на неї або обіцяти «нагороду» за те, що вона поїсть. Неприпустимо, щоб дорослі при зниженому апетиті ди​тини намагалися розважити її, розповідаючи казки, показуючи картинки або відволікаючи телепередачами. Від подібних заходів «заохочення» апетит не поліпшується, а травлення погіршується, оскільки дитина, відволікаючись, жує і проковтує їжу, не поміча​ючи її. Необхідно просто бути терплячими і дочекатися, поки вона сама візьметься за їжу. Дорослим, коли дитина їсть, слід всіляко уникати неприємних розмов як один з одним, так і з самим малю​ком, адже це також може негативно позначитися на його апетиті.
Під час їжі дитині не можна дозволяти гратися з посудом, розмазувати їжу по тарілці, проливати і кришити її, облизувати пальці, розмахувати рукою, тримаючи в ній виделку, ложку або ніж, голосно розмовляти, сміятися, відволікатися, куштувати солодощі, поки не з'їдені перша і друга страви, піднімати їжу, що впала на підлогу, їсти із загальної тарілки або пити з чужої чашки.

Дитину слід привчати вставати з-за столу тільки після завер​шення їжі, присувати за собою стілець, дякувати. Не можна, щоб, виходячи з-за столу, малюк брав із собою їжу. Після їжі необхідно обов'язково прополоскати рот теплою водою, а за необхідності по​мити руки.
До старшого дошкільного віку вихованці повинні вміти користуватися всіма столовими приборами, серветкою, ретельно і безшумно пережо​вувати їжу, акуратно, правильно сидіти за столом. Перед їжею всі миють руки з милом, досуха їх витирають, сідають за стіл охайними. А після їжі полощуть рот питною водою.

Індивідуальний підхід до дітей під час їжі полягає в тому, що в окремих випадках (це стосується дітей, які тільки почали відвідувати дитячий садок) можна замінити дитині одну страву іншою, якщо вона для неї незвична або викликає негативну ре​акцію. Поступово дитину привчають до всіх страв, що готуються в закладі дошкільної освіти, їх заміни можуть бути лише тимчасовими і в межах набору продуктів, що існує в раціоні харчування.
           Важливим моментом в організації харчування в закладі дошкільної освіти є чергування дітей. Вони допомагають помічникові вихо​вателя сервірувати стіл, роздавати хліб, другу, третю страви. Усе це сприяє вихованню у дошкільників працьовитості, самостійно​сті. Проте варто пам'ятати про те, щоб у чергових не порушувався режим дня, щоб їх допомога дорослим була посильною і не ско​рочувала  час на прогулянку або підготовку до сну. Вихователь стежить за тим, щоб чергові, беручись до своїх обов'язків, перш за все ретельно вимили руки з милом, причесалися, наділи чисті фартухи, косинки.
Дітей молодшого дошкільного віку вже можливо залучати до праці не лише для задоволення своїх потреб. Чергування по їдальні саме той вид праці, який допоможе вам у вирішенні цієї моральної задачі. З урахуванням можливостей дітей, чергування носить характер доручень, які їм пропонує дорослий. Дитина може розкласти на столі ложки, поставити серветниці, посуд для хліба.  

З середнього дошкільного віку можна навчати дітей сервіровці столу. Кожен черговий накриває стіл, за яким сидить сам. Навчання дітей сервіровці столу зручно починати з організації різних дидактичних ігор, таких, як «Сервируємо ляльці стіл», «Мишка-іменинниця чекає гостей», «Що спочатку, що потім» тощо.
У середній групі потрібно звернути більш пильну увагу на куточок чергових. Де його розмістити? Звичайно, ближче до мийки. Це може бути невелика шафа з дверцятами. На видному місці можна повісити «дошку чергових», яка, до речі, не є засобом прикраси інтер'єру, її не варто підписувати. Це повинна бути невелика інформаційна дошка, зручна у використанні. Її зовнішній вигляд - найрізноманітніший. Наприклад, напроти позначки «Виделка з ложкою» на гачечки можна прікріпити брелки із значками дітей або їх фотокартками, також це може бути коло зі стрілкою тощо. У шафі розміщують фартухи, ковпаки на голову. Важливо, щоб вони висіли, не пошкодуйте для цього гачків. Фартухи повинні бути привабливі, красиві, мати оригінальну модель, можуть бути, з обробкою, з комбінуванням двох кольорів, з аплікацією тощо. У цій шафі, в інших відділеннях,  розміщують совки і щітки для прибирання зі столів та совки, щітки для сміття яке прибирають на підлозі.
Дуже зручно мати в групі столик сервіровки. Тоді все, що потрібно для сервірування, помічник вихователя може викласти на нього, а діти з нього можуть відібрати все необхідне і розставити. Якщо є такий столик, то після закінчення їжі можна залучати дітей до прибирання посуду, оскільки її не треба далеко відносити. Однак будьте обережні з долученням деяких дітей, особливо тих,  у кого поганий апетит. Зазвичай у них викликає неприємні відчуття вид брудних тарілок із залишками їжі.

У старшому дошкільному віці діти можуть самостійно під наглядом дорослих накрити столи і прибрати з них, привівши до порядку і столи і простір, на якому вони стоять. Характер праці чергових інший. Це вже колективна праця, коли двоє чергових домовляються про розподіл обов’язків, працюють швидко, злагоджено, раціонально. Діти вже можуть активно творити: наприклад, прикрасити столи маленькими вазонами з квітами, красиво розмістити паперові серветки в серветниці (скрутити їх в трубочки або нарізати на трикутники, розкласти в ряд один на інший, потім згорнути в трубочку і вставити в серветниці). У святкові дні можливо роздати дітям серветки з тканини, запропонувати надати їм красиву форму і розставити на тарілках.

Для того щоб харчування дітей не було одноманітним, необ​хідно ознайомлювати батьків зі щоденним меню дитячого садка. Рекомендувати  батькам приготована вечерю вдома з продуктів, які дитина цього дня не отримувала. Іноді батьки, намагаючись компенсувати від​сутність у раціоні харчування дитячого садка деяких продуктів, зловживають солодощами, делікатесами. Усе це тільки шкодить дитині. Під час бесід із батьками потрібно наголосити на доціль​ності привчання дитини до корисної для неї їжі. Слід вказати батькам і на те, що продукти або страви, які особливо люблять діти, не повинні бути засобом заохочення за зразкову поведінку або хороші вчинки. Це не тільки педагогічно не виправ​дано, але може негативно позначитися і на їх здоров'ї. Важливо попереджати дорослих про те, що неприпустимо годувати дитину в транспорті, інших громадських місцях, не призначених для споживання їжі; нагадувати про необхідність дотримання правил гігієни.
Етикет вживання страв
Як їсти суп. Лівою рукою притримуємо супову тарелку. Столова ложка в правій руці: її ручка лежить на середньому пальці, а великий і вказівний її притримують. До рота ложку підносимо трохи навскіс, що не захоплюємо її губами, а зливаємо вміст в рот. Дуже гарячий суп не вживаємо, а почекаємо, поки він трохи охолоне. Нахиляти чи ні тарілку, щоб зібрати з неї залишки супу? В гостях ми не доїдаємо суп, а вдома можна обережно, щоб не забруднити скатертину, нахилити тарілку від себе. Щоб крапельки супу не капали на стіл або одяг, ведемо ложку в тарілці ні до себе, а від себе. Тоді краплі впадуть в тарілку. Під час їжі не кладемо ложку на стіл: вона або в руці, або в тарілці. Якщо ще їмо, ложка лежить поглибленням вниз, завершуємо вживати їжу – покладемо поглибленням вгору. Її ручка направлена ​​до правої руки.

Як їсти бульйон. Бульйон подають в чашці з блюдцем. На блюдці під ручкою чашки лежить десертна ложка. Іноді господині кладуть десертну ложку не на блюдце, а на стіл, праворуч від чашки. Під час їжі чашку повертаємо ручкой вліво і притримуємо її лівою рукою. Зручніше повертати чашку рукою до себе, а не від себе (за годинниковою стрілкою).

Десертною ложкою їмо бульйон з чашки. Як суп, його залишки можна допити. Для цього повернемо чашку ручкою вправо і правою рукою піднесемо її до рота, лівою притримуємо блюдце. Є спеціальні бульйонні чашки – з двома ручками: їх не треба повертати, та  допивати з них не слід.

Як їсти хліб. Хліб беруть рукою (а не виделкою) із спільної тарілки намагаючись не торкатися інших шматків, і кладуть на тарілку, спеціально призначену для нього. Хліб їдять лівою рукою, відламуючи від нього невеличкі шматочки, які можна з'їсти за один або два прийоми.

Якщо немає хлібної тарілки, замінимо її паперовою серветкою. Пиріжок до бульйону теж лежить на цій тарілці, але ми його не розламуємо, а підносимо лівою рукою до рота і відкушуємо.
Масло намазується на шматочок хліба, який держимо пальцями лівої руки на тарілці. Не слід намазувати шматочок хліба маслом, тримаючи його в руці на вісу. Якщо серед столового прибору немає ножа, спеціально призначеного для масла, можна використати який-небудь другий ніж, але при цьому потрібно слідкувати за тим, щоб рештки іншої їжі не переносились цим ножем на масло.

Масло, варення, джем спочатку кладуть на хлібну тарілку, а потім намазують їх на шматочки хліба.
Не треба кришити хліб в тарілку з метою зібрати соус, який там залишився.
Не рекомендується за допомогою хліба класти їжу на виделку – для цього використовують ніж. Тільки зовсім маленькі діти так роблять. Не можна грати хлібом: робити з нього кульки і катати по столу.

Як їсти м'ясні блюда. Їжу, що виготовляється з м'яса їдять за допомогою ножа і виделки. Виделкою людина стала користуватися 700 - 800 років назад.

Всім відомо, що під час їжі виделку потрібно тримати в лівій руці, а ніж в правій. Не можна розрізати спочатку все ножем, а потім користуватись тільки виделкою.
Ті м'ясні блюда, що легко можна розділити виделкою, ножем різати не потрібно. Наприклад: тюфтелі, котлети.
Коли ж вживають їжу за допомогою ножа і виделки, їх постійно тримають в руках, навіть в ту мить, коли користуються тільки виделкою.

Ріжучи їжу, виделку і ніж потрібно тримати під невеликим нахилом до тарілки, а не вертикально. Ручки ножа і виделки повинні знаходитись в долонях.

Під час їжі не потрібно нахилятись низько над тарілкою. Як стверджує довідник з етикету, в такому положенні ви будете нагадувати птаха, що клює зернятко.

Не слід наповнювати рот великою кількістю їжі.
Коли ви поїли, відсуньте від себе тарілку і покладіть на неї паралельно один до одного ніж і виделку. Виделка повинна лежати зубчиками в гору.

Блюда з птиці.
Птицю теж потрібно їсти за допомогою ножа і виделки, від птиці за допомогою ножа і виделки відокремлюють стільки м'яса, скільки це буде необхідно.

Рибні блюда.
Рибу їдять за допомогою спеціальних ножа і виделки. При цьому рибу ножем не ріжуть.
Етикет вживання фруктів.
Фрукти   їдять   за   допомогою   фруктового   ножа   та виделки.

Яблуко та грушу розрізають на тарілці на 4 або 8 шматочків, потім видаляють серцевину, очищують шматочки від шкірки і їдять їх, беручи з тарілки руками.
Сливи розламують пальцями і виймають кісточку, а також насіння і тверду шкірку винограду непомітно витягують з рота на ложку.

Кавуни та дині нарізають шматками і їдять ложкою або ножиком з виделкою.

Апельсин ставлять на тарілку і, притримуючи його лівою рукою, ножем надрізають шкурку зверху вниз долями. Очищений апельсин розділяють ножем на дольки. Кісточки видаляють ножем.

Шкірка з мандарина легко знімається, тому вони очищуються і розділяються на дольки руками, без допомоги ножа. Якщо зустрічаються кісточки, то їх виймають з рота на ложечку.

Банан можна очистити до половини і, тримаючи його в руці, відкусувати по шматочку. Але, краще очистити банан повністю від шкірки, покласти на тарілку, розрізати на частинки і їсти за допомогою виделки.
    На сьогоднішній день, інколи, можна побачити на столі чашки для споліскування пальців, які можуть бути забруднені фруктовим соком. Ці чашки ставлять з лівої сторони тарілки. Кінчики пальців вмочають у воду, а потім витирають серветкою.
Що і як їдять
· Шинку їдять за допомогою ножа і виделки.
· Ковбасу, буженину, рулет та інші подібні до них види закусок їдять за допомогою закусочних виделки і ножа. Відкушувати від шматка не можна, треба відрізувати невеликі шматки і класти їх у рот.

· Від м'яса відрізувати невеликі шматки, починаючи з того боку, який ближче. Крутити м'ясо на тарілці, відрізувати з різних боків, не потрібно.
· Печеню їдять за допомогою ножа і виделки.
· Тушене м'ясо їдять прямо з горшка, тарілка під ним –  це підставка.

· Відбивні котлети, смажене м'ясо, шніцелі не розрізають одразу на шматочки. Дрібні шматочки швидко холонуть і втрачають смак.

· Кістки маленької птиці дозволяється гримати в руці.
· Щоб відокремити м'ясо від кістки, його притримують виделкою і відрізають від нього кістку, яку відкладають на край тарілки.

· Ковбасу, яку подали неочищену, очищають на тарілці ножем, притримуючи виделкою. Шматочок ковбаси притискують до тарілки виделкою, а ножем надрізають і знімають шкірку. Гарячу та ліверну ковбасу очищають поступово, суху ковбасу їдять із шкіркою.
· Сосиски в тонкій шкірці можна їсти разом з нею, товсту шкірку краще очистити.

· Шматочок паштету відділяють виделкою. Намазувати на хліб можна лише в сімейному оточені.

· Бутерброди їдять, відкушуючи, а не відломлюючи шматки.
· Смажену картоплю ріжуть ножем.
· Омлет  їдять ложкою або виделкою, залежить від консистенції.
· Яєчню їдять ложкою або виделкою, залежить від консистенції.
· Яйце, зварене не круто, вставляють у чарку, потім краєм ложечки вдаряють близько до вершка і знімають шкарлупу пальцем, яйце їдять ложечкою.

· Круті яйця чистять до кінця, розрізають вздовж на дві половини, потім їдять виделкою і ножем.
· Рис їдять виделкою, рисову кашу – ложкою.
· Макарони їдять виделкою, ножем допомагають настромити макарони на виделку.
· Пельмені їдять виделкою, їх кладуть у рот цілими.
· Якщо суп подали з великим шматочком м'яса, його ріжуть за допомогою ножа і виделки.

· Якщо супове м'ясо подають окремо, беруть шматочок, кладуть на тарілку, ріжуть його за допомогою ножа і виделки і після того наповнюють тарілку супом.
Пам’ятка для вихователів

· Під час прийму їжі дітей слід розміщувати вільно, щоб вони не заважали один одному: розміри меблів повинні відповідати зросту дитини.
· Всадивши дітей за столи, не можна примушувати їх довго чекати їжу. Атмосфера під час харчування повинна бути спокійною.
· Особливо важливе значення для дітей, які їдять самостійно, має сервіровка столу. Зручний, однаковий для всіх дітей посуд, прибори, які відповідають віку дітей, зміна його для кожного блюда, світла скатертина, чисте приміщення, охайний вигляд обслуговуючого персоналу, спокійна роздача їжі, лагідне спілкування і допомога персоналу молодшим дітям під час їжі - все це допомагає збудженню апетиту.

· Для кращого засвоєння їжі велике значення має створення у дітей врівноваженого, спокійного настрою. Діти повинні їсти не кваплячись і не поспішаючи, гарно пережовуючи їжу.

· Старші діти під час чергування розносять другі та треті блюда тільки після того, як самі закінчать їсти перше чи друге блюдо.
· Під час прийму їжі дітям необхідно прищеплювати культурно - гігієнічні навички. Їх потрібно привчати сідати до столу охайними, причесаними, обов'язково з чистими руками.

· За столом дитина повинна сидіти правильно, гарно володіти виделкою і ложкою.

· Потрібно привчати дитину їсти охайно, не поспішаючи, добре пережовуючи їжу, не кришити і не впускати хліб, брати його з тарілки руками, але не міняти взятий кусок; дотримуватися того, щоб на столі і під столом під час їжі було чисто, не брати їжу руками, вміти користуватися виделкою і ложкою.

· Потрібно навчити дітей правильним прийомам їжі різних страв: котлет, яєць, компоту.

· У кожної дитини повинна бути серветка, якою вона витирає рот в процесі споживання їжі і після її закінчення.

· Не можна дозволяти дітям розмовляти не пережувавши страву. Але тиха, спокійна розмова в перерві між подачею блюд вповні допустима.
· Дошкільнята повинні знати правила поведінки за столом, вміти красиво сидіти ( рівно, не горблячись та не розвалюючись, не дуже близько до столу, і не далеко від нього, не ставити лікті на стіл), правильно користуватися столовими приладами, красиво та охайно їсти.
· 3 трьох років діти повинні правильно тримати ложку та користуватися виделкою.

· В 4-5 років діти отримують повний столовий набір. В 6 років навчитися правильно користуватися ним, тримати виделку як в правій, так і в лівій руці.

· По закінченню їжі дитина повинна обов'язково подякувати дорослим.
КОНТРОЛЬ ЗА ОРГАНІЗАЦІЄЮ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ

У ЗАКЛАДІ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ
З огляду на те, що одним із основних завдань колективу закладу дошкільної освіти є охорона життя і здоров'я дітей, надзвичайно важливим є питання забезпечення дітей якісним і збалансованим харчуванням.
Адміністрацією закладу дошкільної освіти має систематично здійснюватися контроль за санітарним станом харчоблоку, станом меню і якістю їжі. Велика увага повинна приділятися дотриманню вимог щодо збереження та реалізації продуктів у закладі дошкільної освіти, адже системність, плановість, об’єктивність та всебічність контролю за організацією харчування забезпечує його якість і ефективність.
Згідно з Законом України «Про дошкільну освіту», Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженої наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерства охорони здоров'я України від 17.04.2006 № 298/227 (із змінами, затвердженими наказом МОНУ, МОЗУ від 26.02.2013 № 202/165), Санітарного регламенту відповідальність за організацію харчування дітей у закладах дошкільної освіти покладається на керівників.
           Контроль охоплює своєю увагою всі питання організації харчування дітей та проводиться з метою дотримання вимог чинного законодавства під час організації харчування дітей у закладі, виконання санітарно-гігієнічних, протиепідеміологічних вимог, техніки безпеки. Тому керівнику першочергово слід структурувати свою діяльність, щоб легко орієнтуватися в усіх процесах, діяти планомірно або ж оперативно реагувати на нові завдання. Отож ми визначили для себе такі важливі структурні орієнтири у здійсненні контролю: 

· види контролю;
· об'єкт і предмет контролю;
· порядок фіксації результатів контролю.
    Види контролю
Керівник закладу дошкільної освіти має вивчати як загальний стан, так і окремі питання організації харчування дітей. Від того, наскільки детально і широко необхідно вивчити питання, залежить і вид контролю. Так контроль може бути:
· оперативним;
· вибірковим;
· тематичним;
· комплексним.
Оперативний контроль здійснюється, коли виникає потреба розв'язати нагальні питання щодо поліпшення умов харчування дітей, попередити можливі негативні наслідки.
Зміст вибіркового контролю визначається відповідно до річного плану контролю і виробничої необхідності. Вибірковий контроль дає змогу запобігти можливим надзвичайним ситуаціям та забезпечити системність у роботі дошкільного навчального закладу.
Під час тематичного контролю вивчаються певні окремі питання організації харчування дітей. Зазвичай це:
· ефективність діяльності ради з харчування;
· виконання норм харчування;
· ведення ділової документації з організації харчування;
· доцільність методів і прийомів, які використовують вихователі під час прийому їжі дітьми;
· ефективність співпраці вихователів та медичних працівників з помічниками вихователів, батьками щодо організації харчування;
· рівень сформованості культурно-гігієнічних навичок у дітей.
Комплексний контроль передбачає вивчення всіх питань організації харчування дітей у дошкільному навчальному закладі. Такий контроль здійснюється, як правило, під час підготовки закладу дошкільної освіти до державної атестації та інших ґрунтовних планових перевірок.
Об'єкт і предмет контролю
Під час організації харчування дітей керівник закладу дошкільної освіти має щоденно контролювати різні питання, визначені Інструкцією. З огляду на те, що об'єкт контролю — це те, що йому підлягає, а предмет контролю - це набір питань і критеріїв, то головними об'єктами контролю є:
· харчоблок;
· комора;
· медичний кабінет;
· групові приміщення.
Предмет контролю — набір питань і критеріїв — також визначено в Інструкції.

Харчоблок у процесі організації харчування дітей підлягає контролю найчастіше, адже у його приміщеннях обробляють продукти харчування і готують страви.

Основними питаннями, які вивчаються під час контролю на харчоблоці є:
· санітарно-гігієнічний стан;
· використання устаткування та інвентарю;
· поточність виробничого процесу;
· технологія приготування страв; 
· обробка сирих і готових продуктів;
· фактична кількість відходів продуктів харчування і продо​вольчої сировини ;
· ведення Зошита обліку відходів ;
· зняття проб готових страв;

· видача готових страв;
· відбір та зберігання добових проб кожної страви раціону.

Окрім того, контролю на харчоблоці підлягають такі питання організації харчування, як:
· дотримання персоналом правил особистої гігієни; 
· ведення Журналу здоров'я працівників харчоблоку; 
· дотримання температурного режиму під час зберігання продуктів харчування і продовольчої сировини;
· наявність інструкцій щодо миття кухонного посуду, інвентарю та обладнання.
Враховуючи вимоги Інструкції, у коморі здійснюється контроль за :
· прийманням, зберіганням та видачею продуктів харчування і про​довольчої сировини;
· прийманням, зберіганням тари;
· дотриманням термінів реалізації продуктів харчування і продовольчої сировини;
· обліком продуктів харчування і продовольчої сировини;
· веденням Книги складського обліку.
Під час контролю у медичному кабінеті перевіряється ведення медичними працівниками ділової документації з питань організації харчування дітей. 
Також контроль за діяльністю медичних працівників передбачає:

· аналіз виконання норм харчування, здійснення корекції раціону;
· проведення розрахунків основних інгредієнтів їжі (білків, жирів і вуглеводів) у раціонах харчування при невиконанні норм харчування до кінця місяця;
· складання примірного двотижневого меню, картотеки страв, меню-вимоги на видачу продуктів харчування; 
· проведення занять з гігієни харчування та основ дитячого дієтичного харчування.
Окрема увага має бути приділена контролю організації харчування дітей у групах.

Контролю підлягають питання щодо:
· дотримання режиму харчування дітей; сервіровки столів; дотримання графіка видачі їжі;
· відповідності об'єму страв, виданих дітям, встановленим нормам;
· умов харчування дітей; культури харчування дітей; обсягу відходів їжі.
Керівник закладу дошкільної освіти має звертати увагу на:
· дотримання режиму харчування;

· організацію оптимального питного режиму та забезпечення дітей водою за індивідуальною потребою;

· участь вихователів,  помічники вихователів в організації харчування дітей (виховання культурно-гігієнічних навичок під час  вживання  їжі, закріплення  постійного  місця за столом, відповідно до зросту дитини, сервірування столу, привчання дітей користуватися  столовими приборами, навчання чергувати);

· подання страв дітям;

· додержання принципів наступності,  єдності  вимог  у дошкільному навчальному закладі і в родині;

· роботу щодо попередження захворюваності  гострими кишковими   інфекціями   та   харчових   отруєнь   дітей (заборона приносити у ЗДО кремові вироби (торти,  тістечка),  морозиво,  напої).
Порядок фіксації результатів контролю
Аби під час контролю організації харчування дітей систематично і послідовно перевіряти визначені питання, рекомендовано використовувати форми актів перевірки, які розроблені та затверджені на засіданні ради з харчування. Також корисними є картки аналізу різних аспектів контролю організації харчування дітей.
За допомогою цих форм керівник закладу матиме змогу оперативно здійснювати контроль організації харчування дітей у закладі дошкільної освіти. Зафіксувавши виявлені недоліки, слід надавати рекомендації щодо їх усунення, визначати строки виконання та відповідальних осіб.
Часто підсумки контролю (зазвичай тематичного) оформлюється у вигляді аналітичної довідки, яка заслуховується на виробничій нараді, під час засідання педагогічної ради тощо.
Підсумки контролю необхідно обов'язково враховувати під час видання наказів про стан харчування дітей за квартал (рік).
Дієвий систематичний контроль дає змогу належно організовувати та постійно вдосконалювати систему роботи з організації харчування дітей у закладі дошкільної освіти, адже основними показниками якості та ефективності організації харчування в закладі дошкільної освіти є добре самопочуття дітей, відсутність шлунково-кишкових захворювань, позитивні показники антропометричних вимірів дітей, позитивні показники лабораторного контролю за якістю харчування.



                                                                                                                                                                                       Додаток 1

Зразки оформлення документації з питань організації харчування 

в закладі дошкільної освіти
Заявка на продукти
Постачальнику ТОВ «Либідь»
на продукти харчування та продовольчу сировину
на «04» вересня 2017 року
заклад: ЗДО № 1111
	№ з/п
	Продукти
	Кількість продукту
	Заміна продукту
	Видано продукту (кількість)
	Повнота виконання заявки, %
	Примітка

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	


	Директор закладу дошкільної освіти
№ 1111

_________ В. Д. Кравчук
       (підпис)
 ____________________

                    (дата)
	Директор ТОВ «Либідь»

_________ А. О. Лось
                                      (підпис)

_________

        (дата)

	
	


Зошит обліку відходів
	Продукт
	Дата надходження
	Дата використання
	Вага брутто
	Вага нетто
	% відходів
	Підпис кухаря, медсестри, керівника

	
	
	
	
	
	
	


Журнал бракеражу готової продукції
	Дата
	Назва страви
	Вихід страви
	Підпис 
про доброякісність
 та дозвіл до видачі страв
	Примітки у разі заміни

	
	
	теоретичний
(за меню-розкладом)
	фактичний
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	ясла
	садок
	ясла
	садок
	
	

	05.11
	Сніданок

	
	Молочна манна каша
	180
	200
	180
	191
	Крупа розсипчаста, сторонні домішки відсутні. Каша солодка. Сторонні запахи відсутні. 

До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М.Iванова

Іванова
	–

	
	Хліб пшеничний з маслом
	30/3
	45/5
	30/3
	43/5
	До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–

	
	Чай з лимоном
	150/5
	180/6
	150/5
	172/6
	Чай солодкий. Лимон порізаний маленькими шматочками. Запах ароматний.

До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова

	–

	05.11


	Обід

	
	Салат із свіжої капусти та моркви
	35
	45
	35
	43
	Якісно почищені овочі. Форма нарізки відповідає рецептурі. Сторонні домішки відсутні. Сторонні запахи відсутні. 

До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–

	
	Суп з галушками
	150
	250
	150
	239
	Якісно почищені овочі. Форма нарізки відповідна, овочі зберегли свою форму під час варіння. Суп прозорий. Галушки готові. Сторонні запахи відсутні. 

До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–

	
	Хліб житній
	20
	40
	20
	38
	До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–

	
	Гуляш
	50
	80
	50
	77
	М’ясо нарізане кубиками. Овочі якісно почищені та  мають відповідну форму нарізки. М’ясо готове, має відповідний колір. Сторонні запахи відсутні. 

До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–

	
	Гречана каша розсипчаста
	100
	150
	100
	143
	Крупа розсипчаста, сторонні домішки відсутні. Сторонні запахи відсутні

До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–

	
	Сік яблучний
	125
	175
	125
	167
	До видачі дозволяю.

Сестра медична з дієтичного харчування О. М. Iванова 

Іванова
	–


Журнал обліку виконання норм харчування
	№ з/п
	Продукт
	Норма на 1 дитину
	Видано на 1 дитину

(число, місяць)
	Середній показник за 10 днів
	Аналіз

дефіцит  (-) або надлишок (+)
	Середній показник за місяць
	Аналіз

дефіцит  (-) або надлишок (+)

	
	
	
	02.09
	03.09
	……..
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Журнал обліку калорійності продуктів харчування
	№ з/п
	Назва продуктів
	Вага
	Білки
	Жири
	Вуглеводи
	Калорійність

	
	
	
	
	
	
	


Журнал бракеражу сирих продуктів
	№ з/п
	Назва продукту
	Звідки отримано
	Дата, час* надходження, № супровідного документа
	Кількість продукту (кг, л, шт.)
	Оцінка якості продукту
	Кінцевий термін реалізації (згідно з супровідним документом)
	Кількість реалізованої продукції

	
	
	
	*вказується обов’язково
	
	
	
	


	Дата і час реалізації
	Залишок продукції
	Підпис медпрацівника, комірника

	
	
	


Книга складського обліку

	Дата та час* отримання продукту
	Вид та № супровідного документа
	Постачальник
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту (кількість, дата)
	Залишок продукту (кількість, дата)
	Підпис матеріально відповідальної особи

	*вказувати обов’язково
	
	
	
	
	
	


Журнал здоров'я працівників
	
Дата

	№ з/п
	Прізвище, ім'я, по батькові працівників
	Особистий підпис працівника про відсутність дисфункції кишечнику та гострих респіраторних інфекцій
	Підпис медсестри про відсутність гнійничкових захворювань

	
	
	
	
	


Журнал санітарного стану харчоблоку

	Дата
	Дотримання санітарного стану
	Рекомендації
	Підпис

	
	
	
	


Журнал антропометрії
	№ з/п
	Прізвище, ім'я дитини
	Вік (повних років, місяців)
	вересень
	жовтень

	
	
	
	Довжина тіла (см)
	Маса тіла (кг)
	+

(-)
	Довжина тіла (см)
	Маса тіла (кг)
	+

(-)

	1.
	Ткач Олександр
	5 років 2 місяці
	110
	16,8
	-
	110
	17,1
	+0,3


Журнал організації дієтичного харчування дітей
	№ з/п
	Прізвище, ім'я дитини
	Група
	Діагноз
	№ дієти
	Дата призначення дієти
	Дата відміни дієти
	Примітки

	
	
	
	
	
	
	
	


Журнал обліку температурного режиму  в холодильному обладнанні в коморі та на харчоблоці
	Холодильник
	Холодильник

	Дата
	Температура

о 8.00
	Температура

о 14.00
	Підпис
	Дата
	Температура

о 8.00
	Температура

о 14.00
	Підпис

	
	
	
	
	
	
	
	


                                                                                                                                                                                          Додаток 2
ТЕРМІНИ 
реалізації та умови зберігання продуктів, що швидко та особливо швидко псуються
	Найменування продукту
	Термін зберігання
	Температура зберігання

	М'ясні напівфабрикати великими шматками*
	Не більше 48 годин
	Від +2 до +6°С

	Печінка: охолоджена                             

                заморожена                     
	24 години
48 годин
	Від +2 до +6°С

	М’ясо птиці: охолоджене
                       заморожене
	48 годин
72 години
	Від +2 до +6°С

	Ковбаси варені: вищого ґатунку
                           першого ґатунку
	72 години
48 годин
	Від +2 до +6°С

	Сосиски, сардельки вищого і першого ґатунку
	48 годин
	Від +2 до +6°С

	Риба всіх найменувань охолоджена
	24 години
	Від 0 до -2°С

	Риба і рибні продукти всіх найменувань морожені**
	48 годин
	Від 0 до -2°С

	Молоко пастеризоване, вершки, ацидофілін***
	36 годин
	Від +2 до +6°С

	Кефір
	36 годин
	Від +2 до +6°С

	Сметана (фляжна)
	72 години
	Від +2 до +6°С

	Сметана фасована
	Згідно з терміном реалізації
	Від 0 до -2°С

	Сир жирний і напівжирний
	36 годин
	Від 0 до -2°С

	Масло вершкове (брусочками)****
	6 годин
	Від 0 до -2°С

	Яйця
	21 добу
	Від 0 до -2°С

	Продукція дитячих молочних кухонь
	24 години
	Від 0 до -2°С

	Капуста білокачанна свіжа зачищена
	12 годин
	Від +2 до +6°С

	Петрушка, селера оброблені (напівфабрикат):                       

                              зелень
                              корінь
	18 годин

24 години
	Від +2 до +6°С

Від +2 до +6°С

	Цибуля зелена оброблена
	18 годин
	Від +2 до +6°С

	Кріп оброблений
	18 годин
	Від +2 до +6°С

	Овочі відварені неочищені
	6 годин
	Від +2 до +6°С



* Морожене м’ясо зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при температурі нижче 0° С – до 5 діб.
** Морожену рибу зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при температурі 

-4 - -6°С – до 14 діб.

*** Молоко тривалого терміну зберігання у пакетах зберігають відповідно до умов і терміну зберігання, які вказано на упаковці.

**** Масло вершкове (упаковка) – згідно з терміном та умовами, які вказано на упаковці.
                                                                                                                                                                                                    Додаток 3

Алгоритм оформлення меню-розкладу

                                                                                                                                                









                                                                                                                                                             Додаток 4 
Орієнтовний графік видачі їжі працівниками харчоблоку на групи

	Прийом їжі
	Вікова група
	Кількість прийомів їжі, разів/режим роботи ДНЗ 

	
	
	3
	4
	5

	
	
	10,5 год.
	12 год.
	12 год.
(у ДНЗ з санаторними групами для дітей із захворюваннями кишково-шлункового тракту)

	Перший сніданок
	ясельна
	8:15
	8:15
	8:15

	
	молодша
	8:20
	8:20
	8:20

	
	середня
	8:25
	8:25
	8:25

	
	старша
	8:30
	8:30
	8:30

	Другий сніданок
	всі групи
	10:00*
	10:30

	Обід
	ясельна
	11:45
	11:45
	11:45

	
	молодша
	12:20
	12:20
	12:20

	
	середня
	12:30
	12:30
	12:30

	
	старша
	12:40
	12:40
	12:40

	Підвечірок
	ясельна
	–
	15:15
	15:15

	
	молодша
	–
	15:25
	15:25

	
	середня
	–
	15:30
	15:30

	
	старша
	–
	15:35
	15:35

	Вечеря
	ясельна
	15:30
	18:15
	18:15

	
	молодша
	16:00
	18:20
	18:20

	
	середня
	16:05
	18:25
	18:25

	
	старша
	16:10
	18:25
	18:25


*Другий сніданок організовується у період оздоровлення у вигляді фруктів, соків, які видаються дітям під час прогулянки. 

                                                                                                                                                                          Додаток 5

Орієнтовний режим харчування дітей

	Прийом їжі
	Вікова група
	Кількість прийомів їжі, разів/режим роботи ДНЗ

	
	
	3
	4
	5

	
	
	10,5 год.
	12 год.
	12 год. 
(у ДНЗ з санаторними групами для дітей із захворюваннями кишково-шлункового тракту)

	Перший сніданок
	ясельна
	8:15-8:45
	8:15-8:45
	8:15-8:45

	
	молодша
	8:20-8:40
	8:20-8:40
	8:20-8:40

	
	середня
	8:25-8:45
	8:25-8:45
	8:25-8:45

	
	старша
	8:30-8:50
	8:30-8:50
	8:30-8:50

	Другий сніданок
	усі групи
	з 10:00 до 11:00*
	10:30

	Обід
	ясельна
	11:45-12:20
	11:45-12:20
	11:45-12:20

	
	молодша
	12:20-12:50
	12:20-12:50
	12:20-12:50

	
	середня
	12:30-13:00
	12:30-13:00
	12:30-13:00

	
	старша
	12:40-13:10
	12:40-13:10
	12:40-13:10

	Підвечірок
	ясельна
	–
	15:15-15:35
	15:15-15:35

	
	молодша
	–
	15:25-15:45
	15:25-15:45

	
	середня
	–
	15:30-15:50
	15:30-15:50

	
	старша
	–
	15:35-15:55
	15:35-15:55

	Вечеря
	ясельна
	15:30-15:55
	18:15-18:45
	18:15-18:45

	
	молодша
	16:00-16:20
	18:20-18:40
	18:20-18:40

	
	середня
	16:05-16:25
	18:25-18:45
	18:25-18:45

	
	старша
	16:10-16:30
	18:25-18:45
	18:25-18:45


*Другий сніданок організовується у період оздоровлення у вигляді фруктів, соків, які видаються дітям під час прогулянки. 

                                                                                                                                                                 Додаток 6

Продукти і страви, що рекомендуються для різних дієт
Відповідно до Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних за​кладах, затвердженої наказом Міністерства освіти і науки України, Міністерством охорони здоров'я України від 17.04.2006 № 298/227(із змінами)
	Продукти і страви
	Дієта № 5
	Дієта № 7
	Дієта № 8

	Хліб
	Пшеничний не свіжоспечений, але не із закінченим терміном придатності, печиво галетне
	Пшеничний не свіжоспечений, але не із закінченим терміном придатності, дієтичний, безсольовий
	Житній

	Супи
	3 овочами, крупами, з вермішеллю, молочні, фруктові
	Вегетаріанські з різних овочів, борщі; з круп, молочні, фруктові
	Овочеві, 1-2 рази на тиждень

	Страви з м’яса
	Нежирні сорти м'яса, птиця, кролик у відвареному вигляді і страви з рубленого м'яса. Після відварювання можна тушити і запікати
	Нежирні сорти м'яса, птиця, кролик у відвареному вигляді і страви з рубленого м'яса. Допускається наступне легке обсмажування
	Нежирні сорти м'яса, птиця, кролик переважно у відвареному вигляді

	Страви з риби
	Риба варена, запечена після відварювання
	Риба варена, допускається після відварювання легке обсмажування
	Нежирні сорти риби у відвареному,паровому вигляді

	Страви і гарніри з овочів
	Картопля, різні овочі у вигляді салатів або відварні, запечені. Виключити: редьку, редис, щавель, шпинат, бобові (крім зеленого горошку)
	Овочі варені і сирі не подрібнені, картопля у «мундирі».Виключити: редьку, редис, щавель, шпинат, бобові (крім зеленого горошку)
	Овочі у сирому і вареному вигляді,  картопля і буряк  через день, солоні  овочі 1-2 рази на тиждень

	Страви
і гарніри з круп і макаронних виробів
	Різні каші, пудинги, запіканки з круп, вермішель, локшина домашня
	Див. дієту № 5 плюс круп'яні котлети
	Каші розсипчасті 


	Яйця і страви з них
	Яйця варені, омлет
	Яйця варені, омлет
	Яйця варені, омлет

	Фрукти, ягоди, соки
	Ягоди і фрукти солодких сортів у свіжому вигляді, киселі, компоти, яблука сирі і печені
	Різні фрукти і ягоди у свіжому вигляді й у стравах, сухофрукти (курага, родзинки тощо)
	Фрукти і ягоди у  свіжому вигляді,  солодкі сорти обмежують

	Кондитерські
вироби
	Цукор, варення, джем, мед, мармелад, зефір, вершкова карамель
	Цукор, варення, джем, карамель фруктова, мармелад, зефір, льодяники
	Цукор, варення, джем обмежено

	Молочні продукти і страви
	Молоко, кисломолочні продукти, у тому числі сир кисломолочний у стравах (запіканки, ліниві вареники)
	Див. дієту № 5
	Молоко, кефір, кисле  молоко промислового  виробництва, сир кисломолочний у стравах

	Жирні продукти
	Олія, масло вершкове, вершки, сметана
	Див. дієту № 5
	Масло вершкове, олія,  сметана

	Напої
	Чай, чай з молоком, кава злакова з молоком, ягідні, овочеві соки, настій шипшини
	Див. дієту № 5
	Чай, фруктові  і овочеві соки, відвар  шипшини


                                                                                                                                                                                         Додаток 7
Орієнтовне перспективне планування роботи 

щодо удосконалення навичок культури  прийняття їжі
	
	Вимоги Програми «Дитина»
	Попередня робота
	Дидактичні ігри
	Заняття
	Сюжетно-дидактичні ігри
	Матеріал

	Ранній вік
	Формувати культуру поведінки під час їжі; дотримуватись основних правил поведінки за столом, самостійно і з задоволенням їсти різноманітну їжу; стимулювати дитину до проявів самостійності у самообслуговуванні: мити руки перед їжею, витирати руки своїм рушником; навчати дітей їсти акуратно, низько не нахилятися над тарілкою, лікті на стіл не класти, ретельно пережовувати їжу, не розмовляти під час вживання їжі, їсти охайно, щоб на столі не було розлитої їжі та крихт, тримати ложку в правій руці, користуватися серветкою, дякувати за їжу. Вчити розпізнавати і називати харчові продукти у готових стравах, які вживає дитина, орієнтуватися у температурних ознаках (гаряче - холодне).
	Проводити спостереження за трудовими діями помічника вихователя, пов’язані з сервіруванням столу, кухаря, який готує їжу, миє посуд. Допомагати дорослим накривати на стіл, прибирати посуд. Розглянути картину «За обідом».

Вивчити пісні: «Я печу, печу, печу», «Печу, печу хлібчик».

Потішки: «Сорока-ворона»

Провести бесіду: «Що корисне, а що шкідливе» (харчування).
	І квартал 

«Погодуємо ляльку Наталочку»,

«Почастуємо зайчика», «Святковий стіл»
	І квартал

«Сорока-ворона кашу варила», «Навчимо ведмедика правильно їсти», «У гостях у казки «Колобок»»
	І квартал

«Приготуємо обід для звірят»,

«У гості до ляльки Тані»


	Розвиваємо, навчаємо, виховуємо дитину третього року життя: методичний посібник / Кузьмук Л. І. та ін.; за ред.. Т. І. Поніманської. – К.: Видавничий Дім «Слово», 2013. – 568 с.

Народні перлини для маленької дитини / упор. О.О. Яловська. – Тернопіль: Мандрівець, 2013. – 408 с.

Конспекти занять «Культура споживання їжі»

С. І. Якименко «Ігрова діяльність». – С. 19, 28, 29

	
	
	
	ІІ квартал

«Накриємо ляльці стіл до обіду» (посуд), «Допоможемо Наталці, Тарасику зварити борщ, компот»
	ІІ квартал

«Приготуємо лялькам обід», Ліплення «Колобок», «Печиво»
	ІІ квартал

«Дитячий садок»


	

	
	
	
	ІІІ квартал

«Склади із частин ціле» (овочі, фрукти), «Чарівний мішечок», «Мамині ласощі», «Що потрібно кухарю для роботи
	ІІІ квартал

«Пригостимо ведмедика чаєм», 

«У гості до бабусі» (продукти харчування)
	ІІІ квартал
«У гості до бабусі»
	


	
	Вимоги Програми «Дитина»
	Попередня робота
	Дидактичні ігри
	Заняття
	Сюжетно-рольові ігри
	Матеріал

	Молодший вік
	Продовжувати формувати у дітей навички охайності під час їжі. 

Навчити дітей впізнавати  й називати овочі, фрукти, розпізнавати їх за формою, кольором, смаком, порівнювати; закріплювати назви продуктів харчування. 

Виховувати вміння культурно поводитися у процесі вживання їжі. 

Учити в ігрових ситуаціях сервірувати стіл
	Закріплювати правила поведінки за столом під час вживання їжі.

Бесіда «Що росте на бабусиному городі»

Театр за українською народною казкою «Колосок»

Розповідь вихователя про професію «Кухар»

Розгляд ілюстрації «Кухар у дитячому садку»
	І квартал 

«Чарівна торбинка»

(ознайомлення з овочами та фруктами)
	І квартал

«Смачні страви у садку»,

Ігрова ситуація «Зваримо борщик»
	І квартал

«Чаювання з ляльками»


	Гаркуша Г. В. «Дитина і навколишній світ»

Конспекти занять «Культура споживання їжі»

Крутій К. «Скарбничка ігор для розумних батьків і кмітливих дітлахів»

	
	
	
	ІІ квартал

«У нас гості»

(сервірування столу)
	ІІ квартал

«Подорожуємо з Колобком»,


	ІІ квартал

«Варю, варю  борщик»
	

	
	
	
	ІІІ квартал

«Кухарики»,

«Впізнай на смак»
	ІІІ квартал

«Чекаємо гостей»,

Ліплення «Бублики для звіряток»
	ІІІ квартал
«День народження ляльки»
	


	
	Вимоги Програми «Дитина»
	Попередня робота
	Дидактичні ігри
	Заняття
	Сюжетно-рольові ігри
	Матеріал

	Середній вік
	Удосконалювати навички культури прийняття їжі. Вчити правильно сидіти за столом.
Знайомити дітей з продуктами харчування, овочами, фруктами.
Створювати ситуації, щоб діти мали змогу спостерігати за сервіруванням столу, самостійно повторювати пропо​новані дії, розповідати про них.
Спонукати до дегустації страв, зокрема тих, які побутують в Україні (борщ, куліш, вареники), називати їх, уміти переповісти нескладні рецепти.
Прищеплювати шанобливе ставлення до хліба. Познайомити дітей з процесом його випікання (спочатку вчиняють тісто, воно виброджує, його вимішують, випікають у печі, духовці).
	Проводити бесіди про правила поведінки за столом під час прийому їжі.

Спостереження за працею кухаря, помічника вихователя.
	І квартал 

«Впізнай на смак», «Етикет» (культура поведінки за столом), «Кухарі» (ознайомлення зі стравою та її складом)
	І квартал

«Дарунки осені»,

«Печу, печу хлібчик»
	І квартал

«Пекарі»
	Бібік Н. М., Коваль Н. С. Ознайомлення з навколишнім світом.   Методичний посібник. – К.: Освіта, – 1998. 

«Вправні кухарі»

Палітра педагога

	
	
	
	ІІ квартал

«Смачно кухарі готують» (ознайомлення з українськими стравами), 

«Розставимо посуд на полиці»
	ІІ квартал

«Як стіл накривають»,

«Українські страви»
	ІІ квартал

«Продуктовий магазин»
	

	
	
	
	ІІІ квартал

«Накрий на стіл»,

«Чайний сервіз»
	ІІІ квартал

«Святковий стіл»,

«Чекаємо гостей»,
«Продукти та здоров’я»
	ІІІ квартал
«Сім’я за вечерею»
	


	
	Вимоги Програми «Дитина»
	Попередня робота
	Дидактичні ігри
	Заняття
	Сюжетно-рольові ігри
	Матеріал

	Старший вік
	Продовжувати формувати у дітей культурно-гігієнічні навички та культуру поведінки під час прийняття їжі.

Учити дітей правильно користуватись виделкою, ножем, серветкою, їсти охайно; правильно сидіти під час їжі. 

Привчати сідати за стіл в охайному вигляді.

Розвивати самоконтроль при виконанні правил поводження за столом і додержанні навичок особистої гігієни.
	Бесіди на тему:

«Як правильно вести себе за столом»;

«Як користуватися столовими приборами»;

«Як правильно накрити стіл»;

«Для чого потрібна серветка»,

«Що таке етикет за столом».

Читання художніх творів:

В.Сухомлинський «Чому мама так хвалить», «Іменинний обід», «Бабусин борщ»;

К.І.Чуковський «Мийдодир»;

С. Капутикян

«Маша обідає»;

Г. Демченко «Таня»;

З.Вінничук «Каша»;

Екскурсії на кухню, в кафе
	I квартал

«Як і що їдять»,

«День народження ляльки»,

«Маленька господиня»
	I квартал

«Як хліб на стіл прийшов»,

«Чемно розмовляти-смачні страви готувати»,

«Прикрасимо керамічний посуд»

(декоративне малювання) 
	I квартал

«Сім’я»

«Дитячий садок»


	Програма виховання і навчання від двох до семи років «Дитина». -

Київ, 2015

Т. Поніманська, Н. Лаба «Входимо у світ, відкриваємо світ, перетворюємо світ», -Тернопіль, 2011 

Довідник «Етикет за столом»

І. П. Литвинова «Сім’я приймає гостей»

	
	
	
	II квартал

«Сніданок, обід, вечеря»,

«Моя улюблена страва»,

«Можна – ні»
	II квартал

«У країні гарних манер»,

«Українські обрядові страви»,

«Історія серветки»

 (витинанка, вишивка, орігамі)
	II квартал

«Маленькі кухарі»,
«Магазин»
	

	
	
	
	III квартал

«Зустрічаємо

гостей»,

«Корисна і шкідлива їжа»,

«Навчи Катрусю

сервірувати стіл» 
	III квартал

«Мальвіна вчить Буратіно» (поведінка за столом),

«Знавці етикету»

(вікторина),

«Чайний сервіз» (аплікація)
	III квартал

«День народження»,

«Лісове кафе»
	


	
	Вимоги Програми «Дитина»
	Попередня робота
	Дидактичні ігри
	Заняття
	Сюжетно-дидактичні ігри
	Матеріал

	Ранній вік
	Формувати культуру поведінки під час їжі; дотримуватись основних правил поведінки за столом, самостійно і з задоволенням їсти різноманітну їжу; стимулювати дитину до проявів самостійності у самообслуговуванні: мити руки перед їжею, витирати руки своїм рушником; навчати дітей їсти акуратно, низько не нахилятися над тарілкою, лікті на стіл не класти, ретельно пережовувати їжу, не розмовляти під час вживання їжі, їсти охайно, щоб на столі не було розлитої їжі та крихт, тримати ложку в правій руці, користуватися серветкою, дякувати за їжу. Вчити розпізнавати і називати харчові продукти у готових стравах, які вживає дитина, орієнтуватися у температурних ознаках (гаряче - холодне).
	Проводити спостереження за трудовими діями помічника вихователя, пов’язані з сервіруванням столу, кухаря, який готує їжу, миє посуд. Допомагати дорослим накривати на стіл, прибирати посуд. Розглянути картину «За обідом».

Вивчити пісні: «Я печу, печу, печу», «Печу, печу хлібчик».

Потішки: «Сорока-ворона»

Провести бесіду: «Що корисне, а що шкідливе» (харчування).
	І квартал 

«Погодуємо ляльку Наталочку»,

«Почастуємо зайчика», «Святковий стіл»
	І квартал

«Сорока-ворона кашу варила», «Навчимо ведмедика правильно їсти», «У гостях у казки «Колобок»»
	І квартал

«Приготуємо обід для звірят»,

«У гості до ляльки Тані»


	Розвиваємо, навчаємо, виховуємо дитину третього року життя: методичний посібник / Кузьмук Л. І. та ін.; за ред.. Т. І. Поніманської. – К.: Видавничий Дім «Слово», 2013. – 568 с.

Народні перлини для маленької дитини / упор. О.О. Яловська. – Тернопіль: Мандрівець, 2013. – 408 с.

Конспекти занять «Культура споживання їжі»

С. І. Якименко «Ігрова діяльність». – С. 19, 28, 29

	
	
	
	ІІ квартал

«Накриємо ляльці стіл до обіду» (посуд), «Допоможемо Наталці, Тарасику зварити борщ, компот»
	ІІ квартал

«Приготуємо лялькам обід», Ліплення «Колобок», «Печиво»
	ІІ квартал

«Дитячий садок»


	

	
	
	
	ІІІ квартал

«Склади із частин ціле» (овочі, фрукти), «Чарівний мішечок», «Мамині ласощі», «Що потрібно кухарю для роботи
	ІІІ квартал

«Пригостимо ведмедика чаєм», 

«У гості до бабусі» (продукти харчування)
	ІІІ квартал
«У гості до бабусі»
	


                                                                                                                                                          Додаток 8
Анкета для батьків
щодо організації харчування в закладі дошкільної освіти

Шановні батьки! 

Просимо відповісти на запитання анкети і тим самим допомогти визначити можливі шляхи поліпшення якості харчування Вашої дитини
в закладі дошкільної освіти. 

Відповіді на запитання позначте знаком «+», «V» або обведіть 

1. Скільки років Вашій дитині? ___________________

2. Як часто Ви ознайомлюєтеся з денним меню в закладі дошкільної освіти?

□ Щодня

□ Інколи

□ Ніколи

3. Чи задоволені Ви якістю харчування дитини взакладі дошкільної освіти?

□ Так

□ Не завжди

□ Ні

4. Якщо Вас не задовольняє якість харчування дитини взакладі дошкільної освіти, то чим саме Ви не задоволені? _________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

5. Чи звертається до Вас дитина з проханням приготувати страву, яку вона куштувала взакладі дошкільної освіти? Якщо так, то яку саме?

□ Так. ______________________________________________________________________

□ Інколи. ___________________________________________________________________

□ Ні

6. Які страви, приготовані взакладі дошкільної освіти, Ваша дитина полюбляє найбільше? _____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

7. Які страви, приготовані вдома, Ваша дитина полюбляє найбільше? 

_____________________________________________________________________________

8. Якою була Ваша улюблена страва взакладі дошкільної освіти? Чи готуєте Ви її вдома? 

______________________________________________________________________________

9. Від яких страв Ваша дитина категорично відмовляється? ___________________________

______________________________________________________________________________

10. Чи є у Вашої дитини алергія на деякі продукти харчування?

□ Немає

□ Так, на такі продукти: ______________________________________________________

11. Чи потребує Ваша дитина дієтичного харчування за призначенням лікаря? Якщо так, то чи дотримуєтесь дієти вдома?

□ Ні

□ Так. ______________________________________________________________________

12. Чи знаєте Ви норми харчування у день, які відповідають віку Вашої дитини?

□ Так

□ Частково

□ Потребую консультації

13. Чи знаєте Ви, яким має бути меню домашнього дитячого харчування? 

□ Так

□ Частково

□ Потребую консультації

14. Як часто Ви відвідуєте зі своєю дитиною кафе, ресторани швидкого харчування?

□ Щотижня

□ Кілька разів на місяць

□ Раз на місяць

□ Кілька разів на рік

□ Ніколи

15. Чи приділяєте Ви увагу формуванню культурно-гігієнічних навичок у дитини?

□ Так

□ Ні

□ Потребую консультації із цього питання

16. Зазначте Ваші пропозиції щодо поліпшення якості харчування дітей у закладі дошкільної освіти

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

Дякуємо за співпрацю! 

                                                                                                                                                              Додаток 9

Приклад оформлення орієнтовного плану оперативного контролю організації харчування дітей на місяць

ПЛАН
оперативного контролю організації харчування дітей на листопад2017 року

	Предмет контролю
	Об’єкти контролю

	
	харчоблок
	комора
	групові приміщення

	Технологія приготування страв
	щоденно
	–
	–

	Закладка продуктів харчування
	«
	–
	–

	Безпечність і якість готової продукції
	«
	–
	–

	Відбирання добових проб готових страв за 30 хв. до видачі їжі
	«
	–
	–

	Обробка сирих продуктів
	«
	–
	–

	Фактична кількість відходів продуктів харчування і продовольчої сировини
	«
	–
	–

	Наявність графіка видачі їжі на групи
	«
	–
	–

	Використання обладнання, посуду, інвентарю за призначенням
	«
	–
	–

	Температурний режим у холодильному обладнанні
	«
	–
	–

	Санітарний стан харчоблоку
	«
	–
	–

	Стан санітарного одягу працівників харчоблоку
	«
	–
	–

	Відсутність гнійничкових захворювань у працівників харчоблоку
	«
	–
	–

	Дотримання встановлених вимог до устаткування та інвентарю
	«
	–
	–

	Приймання, зберігання та видача продуктів харчування і продовольчої сировини з комори на харчоблок
	–
	щоденно
	–

	Дотримання санітарно-гігієнічних норм до утримання комори
	–
	щовівторка
	–

	Термін придатності та умови зберігання продуктів харчування
	–
	два рази на тиждень
	–

	Дотримання санітарно-гігієнічних норм під час харчування дітей
	–
	–
	щоп’ятниці

	Стан санітарного одягу помічників вихователів
	–
	–
	щосереди

	Дотримання графіка видачі їжі
	–
	–
	щоденно

	Обсяг залишків їжі на тарілках дітей
	–
	–
	раз на тиждень

	Відповідність об’єму страв, виданих дітям, встановленим нормам
	–
	–
	щоденно

	Наявність достатньої кількості столового посуду для першої, другої та третьої страв у групових приміщеннях
	–
	–
	два рази на місяць

	Маркування столового посуду у групових приміщеннях
	–
	–
	раз на місяць





КРОК 1





У день оформлення медична сестра підраховує кількість присутніх дітей і вносить дані до рядка «Кількість чоловік» відповідно до наявних у закладі дошкільної освіти (далі — ЗДО) вікових груп











КРОК 2





Медична сестра і кухар відповідно до затвердженого примірного двотижневого меню та наявних у коморі продуктів складають денне меню








КРОК 3





Відповідно до денного меню та карток-розкладів страв медична сестра складає перелік необхідних продуктів харчування








КРОК 4





Комірник перевіряє наявність продуктів харчування відповідно до переліку та доповідає медичній сестрі





Якщо певні продукти харчування відсутні або зіпсовані, медична сестра замінює їх відповідно до додатка 8 «Норми заміни продуктів за енергоцінністю», затвердженого постановою КМУ від 22.11.2004 № 1591








КРОК 5





Медична сестра вносить назви страв відповідно до прийомів їжі, кількість порцій і теоретичний вихід страви для кожної вікової групи в грамах. Назва страви має бути повною та обов’язково збігатися з назвою в картці-розкладі








КРОК 6








КРОК 7





У кожному стовпчику під назвою страви записують масу брутто використаних у страві продуктів харчування відповідно до карток-розкладів. Таку масу вносять до чарунок таблиці у вигляді дробу: у чисельнику вказують масу брутто в грамах на одну дитину, відділяючи дані для різних вікових груп скісною рискою; у знаменнику вказують масу брутто використаного продукту в кілограмах для всіх дітей разом у кожній групі





Якщо якісь продукти у цей день не видають, то відповідні чарунки прокреслюють. Повністю оформленим меню-розклад є тоді, коли в ньому заповнюють всі дати та ставлять підписи керівник ЗДО, медична сестра, кухар і комірник








КРОК 8
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ЗАТВЕРДЖУЮ

Завідувач ДНЗ №1 «Ромашка»

____________В.О. Малишевська 



Плов з рису і м‘яса

Медична сестра старша _________________________________________________ Є.О. Наумова

КАРТКА-РОЗКЛАДКА 



		№ з\п		Продукти		Маса		Хімічний склад		Калорійність, ккал

		брутто		нетто		білки		жири		вуглеводи

		1		М‘ясо ялов. 1 кг		50		37		9,3		8,0		-		91,5

		2		Рис		20		20		2,28		0,56		13,92		66,8

		3		Морква		20		15		0,24		-		1,0		4,95

		4		Том. паста		5		5		0,2		-		1,0		4,8

		5		Цибуля		7		6		0,1		-		0,4		1,69

		6		Масло вершкове 73%		5		5		0,04		3,65		0,065		33,25





		Всього:		100		12,16		12,21		16,385		202,99
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Котлета рибна

Медична сестра старша _________________________________________________ Є.О. Наумова

КАРТКА-РОЗКЛАДКА 



ЗАТВЕРДЖУЮ

Завідувач ДНЗ №1 «Ромашка»

____________В.О. Малишевська 



		№ з\п		Продукти		Маса		Хімічний склад		Калорійність, ккал

		брутто		нетто		білки		жири		вуглеводи

		1		Риба с/м		50		25		4,13		0,91		-		26,16

		2		Олія		5		5		-		4,95		-		62

		3		Борошно		4		4		0,36		0,03		2,6		93

		4		Молоко 2,7%		10		10		0,26		0,27		0,44		11,44

		5		Цибуля		5		3		0,25		0,23		0,01		5,51

		6		Яйце		1/10		1/8		0,13		-		0,54		3,14

		7		Хліб пшеничний		7		7		0,53		0,08		3,26		2,64

		15,4

		Всього:		50		5,66		6,47		6,85		127,22


































































