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                                                                                                                  Приложение № 2

            Перечень  действующих законодательных, нормативных  

            документов и санитарных правил, имеющихся в учреждении.

1. Закон «О санитарно эпидемиологическом благополучии населения» № 52  ФЗ  от 30.03.1999 г.

2. Закон «О качестве  и безопасности пищевых продуктов» № 29  ФЗ от 02.01. 2000 г

3. Закон « О защите прав юридических лиц и  индивидуальных предпринимателей при проведении контроля ( надзора)»  от 08.08.01 № 134  ФЗ.

4. Закон «Об основах охраны труда в Российской Федерации»- от 17.07.1999 СанПин 1.1.1.1058 – 01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнение санитарно- эпидемиологических мероприятий»
5. СанПин 42 -123-4717- 88 «Рекомендуемые  (регламентируемые) уровни содержания витаминов в витаминизированных пищевых продуктах».
6. СанПин  2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
7. СанПин 2.1.4. 1074- 01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

8. СанПин 2.3.2. 12930 -3 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок».
9. СанПиН  2.4.1. 1249-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организацию режима работы дошкольных образовательных учреждений».

10. СанПин 2.3.21324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

11. СанПин 3.2.  1333 – 03 «Профилактика паразитических болезней на территории РФ»

12. СанПин 2.3.2. 1940- 05 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Организация детского питания»

13. СП 2.3.6. 1079 – 01 « Санитарно – эпидемиологические требования  к организации общественного питания, изготовлению и обработки в них продуктов сырья и пищевых продуктов  и производственного сырья»

14. СП 3.1.1295- 03 «Профилактика  туберкулеза»  № 181 ФЗ.

15. Методические рекомендации «Контроль за организацией питания детей в детских дошкольных учреждениях»- (утв. Минздравом СССР 13 марта 1987 г. №№ 4265-87, 11- 4/6- 33).

16. Приказ Минздравсоцразвития России от 16.08.2004 № 83 «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся  предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования), и порядка проведения этих осмотров ( обследований); приказ от 16.05.2005. № 338.

17. Приказ Минздравмедпрома России от 14.03.1996  № 90 «О порядке проведения предварительных и периодических медицинских осмотров работников и медицинских регламентах допуска к профессии».
                                                                                                                          Приложение № 3                                                
          МДОУ – Д/С  компенсирующего вида « КОЛОКОЛЬЧИК»

                                                                                                Г. ____________-. 

                                          ВЫПИСКА ИЗ   ПРИКАЗА

                                                                                                №    ----------
      От  «_____»____________   200____ г.

      «Об усилении контроля  за организацией питания в детском саду» 

      На основании  санитарных правил  «Организация детского питания» СанПин 2.3.2.1940-05», введенных  01.07.2005г., циклограммы контроля,  действующей в дошкольном учреждении

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Создать комиссию  по контролю за организацией питания в составе 5 человек:

Председатель ___________заведующая детским садом;

Члены- ___________мед. работник
             ____________воспитатель

            ____________зам. зав. по ВиМР

            ____________воспитатель 

1.1. Комиссии   разработать положение об организации контроля за питанием детей;
Комиссии постоянно осуществлять контроль за организацией питания в дошкольном учреждении, согласно циклограмме                                                                                      Комиссии предоставлять отчет на производственных  планерках 1 раз в месяц.

2. Кладовщику ________________:

2.1. Прием продуктов питания производить по графику, лично, по фактуре ,    

          соблюдая перечень рекомендуемых продуктов, согласно   СанПинам -постоянно;       
2.2. Прием мясной продукции производить только при  наличии четкой печати и сертификата качества продукции , а также в присутствии мед. работника, заведующей или членов  комиссии по контролю за питанием детей- постоянно;

2.3. Продукты выдавать лично, согласно меню-требованию на следующий день  до 16-00 каждого дня- постоянно;

2.4. Строго следить за закрытием складов  в течение рабочего времени, не допускать  нахождения посторонних лиц и сотрудников  на пищеблоке и  в складах- постоянно;

3   Поварам ______________:

3.1. Строго  производить закладку продуктов, согласно меню- требованию и  выданным  продуктам кладовщиком ___________;                                                                                 3.2.  Отпускать  блюда, согласно режиму питания через раздаточный стол; 3.3.Строго соблюдать режим обеда следующих сотрудников:
3.2. Не допускать нахождение посторонних лиц и сотрудников ( кроме членов комиссии)  на пищеблоке - постоянно;

3.3. Не допускать нахождение сотрудников или посторонних лиц на пищеблоке без спецодежды, не выдавать пищу младшим воспитателям без спецодежды.

3.4. Осуществлять лично передачу и прием пищеблока  с ответственными младшими воспитателями ( ночными)  и сторожами с записью в соответствующем журнале передачи пищеблока;

4. Медицинскому работнику _____________:

    4.1. Осуществлять руководство работой комиссии по контролю за  организацией питания- постоянно;
4.2. Проводить систематический контроль за организацией питания детей и сотрудников в дошкольном учреждении в группах и пищеблоке с записью в соответствующих  журналах и  карточках- постоянно;                                                                                                                              4.3.   Завести «Журнал передачи пищеблока» и контролировать его ведение;                              4.4. Отчитываться  о результатах на планерках и производственных совещаниях- согласно графику                                                                                                                                                     5. Контроль за выполнением данного приказа оставляю за собой.
                                                                                                                              Приложение № 3
                                       ПРИМЕРНОЕ 10-ТИ  ДНЕВНОЕ МЕНЮ         

         ДЛЯ ДЕТЕЙ ДЕТСКОГО САДА С  ТУБЕРКУЛЕЗНОЙ ИНТОКСИКАЦИЕЙ

                                                               1 ДЕНЬ

                                                             ЗАВТРАК

	Наименование           блюда
	Состав продуктов
	Выход 
	   брутто
	  нетто

	Каша рисовая
	Рис
Молоко         Сахар               Масло сливочное
	200
	30                   150                     5
	30                150                  5

	Хлеб с маслом
	Хлеб               масло
	50 / 10
	50                     10
	50                  10

	Кофейный напиток
	Сахар                  Коф. напиток Молоко 
	200
	15                           3                    150
	15                       3                150


                                                                 2 ЗАВТРАК

	  сок  


	сок
	200
	200
	200


                                                                         ОБЕД

	Щи на костном бульоне со сметаной
	Мясо – кости Масло сливочн Масло растит Капуста             Лук             Морковь  Томат   Сметана Бульон 
	200
	30                    5                     5                      70                    10                  20                   5                     10                    60
	-                      5                    5                  50                   7                  10                      5                   10               160

	Гуляш  с подливом
	Томат паста Масло раст. Лук                  Мясо                Соус          Мука 
	60/40
	10                       5                      15                    130

5
	10                   5                  10                  95                  40                   5

	Каша гречневая
	Гречка           Масло сливочн
	150
	60                      10
	60                   10

	Компот  из сухофруктов

Хлеб 
	С/ фрукты Сахар

Хлеб 
	200

70
	15                      15

70
	10                  15

70


                                                           ПОЛДНИК

	Кефир с сахаром
	Кефир             Сахар
	200


	200                   10
	200               10

	Сухарик 
	Сухарик 
	50
	50
	50


                                                                    УЖИН
	Рыба по -польски
	Рыба               Мука              Яйцо 1 Молоко            Масло сливоч.
	100
	150                      5                       1                       25                      5
	70                      5                       1                    25                      5

	Салат «Рубин»
	Свекла              Лук                 Масло раст. Изюм 
	60
	100                    10                      3                       5
	50                   5                      3                           3

	Чай сладкий

Хлеб 
	Чай             Сахар

Хлеб 
	200

50
	15                   02

50
	15             02

50


                                                              2 ДЕНЬ

                                                              ЗАВТРАК

	Наименование блюда
	Состав продуктов
	Выход


	Брутто


	Нетто



	Яйцо
	яйцо
	
	1
	1

	Хлеб с маслом и сыром
	Хлеб             Масло                  Сыр
	50/10/25
	50                     10                    25
	50                10                25

	Какао 
	Сахар          Молоко          Какао 
	200


	15                 150                   3
	15                150                 3


                                                                 2  ЗАВТРАК

	Яблоко 
	яблоко
	350
	
	


                                                                    ОБЕД

	Суп гороховый на к/ бульоне
	Мясо -  кости Морковь       Лук              Масло сливоч. Горох Картофель   
	200


	40                      20                    15                     5                   20                  100
	-                    10                 8                  5                20               40

	Шницель 
	Мясо               Хлеб                   Лук               Масло раст.
	80
	120                  10                    10                         3
	80                   10                  8                      3

	Капуста тущенная
	Лук           Морковь Томат          Масло слив Капуста  Масло раст.
	150
	15              15                     5                    10                   250                   5
	10                   10                   5                 10               200                 5

	Компот из сухофруктов
	Сухофрукты

Сахар
	200
	15

20
	15

20

	Хлеб 
	 Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                   ПОЛДНИК

	Вафли
	вафли
	40
	40
	40

	Чай 
	Чай 
	200
	0,2
	0,2


                                                                        УЖИН

	Каша «Геркулес»
	Геркулес Молоко        Сахар               Масло слив.
	200
	25               150                     5                         5
	25           150                5                      5

	Чай с лимоном

Хлеб 
	Чай

Лимон             Сахар

Хлеб 
	200

50


	0,2                    20

50
	0,2                  18

50


                                                                       3 ДЕНЬ

                                                                    ЗАВТРАК
	Каша манная
	Манка          Сахар             Масло слив. Молоко 
	200
	20                    5                       5                150
	20              5                 5                150

	Хлеб с маслом
	Хлеб                Масло 
	50/10
	50                       10
	50                  10

	Чай с лимоном
	Чай                 Сахар            Лимон 
	200
	0,2                   15                    20
	0,2                15                 18


                                                                    2 ЗАВТРАК
	Банан
	Банан 
	350
	
	


                                                                        ОБЕД

	Суп картофельный с клецками
	Масло слив. Картофель  Лук            Морковь Бульон         Яйцо          Мука            Готов. клецки
	200
	5                   100                10              20                150             1 / 10             10                    25
	5               40             8                10              150            1 / 10      10                25

	Курица отварная
	Куры          Соус или масло слив. Куры отварные
	80
	160                    5
	112                5

80

	Картофельное пюре
	Картофель Молоко        Масло слив.
	150
	200                 40                  10
	130         40                10

	Компот из свежих фруктов
	Свежие фрукты          сахар 
	200
	20

20
	18

20

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                     ПОЛДНИК

	Какао на молоке
	Молоко        Сахар               Какао 
	200
	180                  15                  3
	180                15                    3

	Оладьи 
	Мука            Молоко          Сахар              Яйцо              Масло слив. Дрожжи Масло растит.
	90
	40                     50                       3                  1/ 10                 3                       1                   7
	40               50                3             1/ 10          3                    1                    7


                                                                          УЖИН

	Суфле рыбное
	Яйцо         Рыба  б/г Молоко        Масло раст.
	60
	1                  130                 20               3
	1              45                 20                  3

	Винегрет 
	Свекла Картофель Морковь       Лук                Зелен. Горошек Огурец    Масло раст.
	160
	50                   90                     30                    10                   20                    30                        5
	40                63                24            8              12                  28                    5

	Чай с сахаром
	Чай                 сахар 
	200
	0,2                   15
	0,2               15

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50


                                                               4 ДЕНЬ
                                                              ЗАВТРАК

	Пудинг творожено –манный  со сгущенным молоком
	Сахар            творог         Манка            Масло слив. Яйцо          Молоко        Изюм          Молоко сгущ.
	150 / 30
	10                  120                 10                    5                       1                     50                    15                     30
	10               120            100               5                   1               50                  13              30

	Какао на молоке 
	Какао              Сахар             Молоко 
	200

3          15           150
	
	3                   15                          150


                                                                      2 ЗАВТРАК
	Апельсин 
	Апельсин 
	300
	
	


                                                                           ОБЕД
	Борщ на к/ бульоне со сметаной 
	Масло растит Капуста Свекла             Лук            Морковь Бульон Сметана    Мясо ( кости) Томат Картофель 
	200
	5                   30                  40                     15                    20                   160                 10                     40                     5                       50
	5                   24                 32                 10                 10             160                10                      -                       5                     30

	Ежики в томатно-сметанном соусе 
	Сметана    Мясо                  Рис                 Яйцо              Лук                  Масло слив.                     Мука

Томат 
	85
	5                      120                      15                1 /10         10                       5                          3

3
	5                  80                       15            1/ 10         8                         5                      3

3

	Свекла тушеная 
	Свекла           Масло раст.      Сахар 
	150
	210                 5                       2
	160                  5                 2

	Компот из       с/ фруктов 


	С/ фруктов Сахар 
	200


	15                    20
	15                  20

	Хлеб 
	Хлеб 
	70 
	70
	70


                                                                    ПОЛДНИК
	Кефир 
	Кефир

Сахар
	200
	200

10
	200

10

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50


                                                                          УЖИН

	Вермишель молочная 
	Вермишель

Молоко

Сахар

Масло слив.
	200
	30

150

7

5
	30

150

7

5

	Чай сладкий
	Чай

Сахар

Хлеб 
	200
	0,2

15

50
	0,2

15

50


                                                                    5 ДЕНЬ
                                                                    ЗАВТРАК
	Омлет с зеленым горошком 
	Яйцо

Молоко

Зел. горошек

Масло слив.
	80/ 35
	1

50

60

5
	1

50

35

5

	Хлеб с маслом

и сыром
	Хлеб

Масло

Сыр 
	50/10/25
	50

10

25
	50

10

20

	Кофейный напиток 
	Сахар

Коф. напиток

молоко
	200
	15

3

150
	15

3

150


                                                                    2  ЗАВТРАК

	Яблоко 
	Яблоко 
	350
	
	


                                                                         ОБЕД

	Суп овощной 

со сметаной на к/ бульоне
	Масло слив.

Картофель

Лук

Морковь

Капуста

Сметана

Томат

Бульон

Мясо - кости
	200
	5

80

15

20

30

10

5

150

30
	5

48

10

10

20

10

5

150

-

	Мясо тушеное

с подливом
	Мясо

Лук

Масло раст.

Морковь

Томат

Соус 
	60 /40
	130

10

5

20

5

40
	95

8

5

10

5

40



	                               Рожки отварные
	Рожки

Масло слив.
	150
	45

5
	45

5

	Компот лимонный 
	Сахар 

Лимоны
	200
	20

30
	20

30

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70




                                                                     ПОЛДНИК
	Зразы творожные с изюмом
	Творог

Мука

Яйцо

Сахар

Изюм 

Мука

Масло слив.

Соус сладкий
	150/50
	100

16

1/4

15

25

10

7

50
	100

16

1/4

15

25

10

7

50

	Чай 
	Чай 
	200
	0,2
	0,2


                                                                         УЖИН
	Суп молочный геркулесовый 
	Геркулес

Молоко

Масло

сахар
	200
	20

150

5

5
	20

150

5

5


	Чай сладкий 
	Чай

Сахар
	200
	0,2

15
	0,2

15

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50


                                                              6 ДЕНЬ
                                                            ЗАВТРАК

	Яйцо вареное 
	яйцо
	1 шт.
	1
	1

	Хлеб с маслом

Сыр 
	Хлеб 

масло слив.

Сыр 
	50/ 10/ 25
	50

10

25
	50

10

25

	Какао 
	Молоко

Сахар 

Какао 
	200
	150

15

3
	150

15

3


                                                                   2 ЗАВТРАК

	Яблоко 
	яблоко
	350
	
	


                                                                       ОБЕД

	Салат из капусты 
	Капуста

Масло раст.

лук
	60
	75

5

10
	50

5

5

	Свекольник  со сметаной на 

к/ бульоне
	Бульон

Масло слив.

Картофель

Свекла

Лук

Морковь

Сметана 
	200
	160

5

100

64

10

20

20
	160

5

50

50

5

10

20

	Курица отварная 
	Куры

Куры отварн.
	80
	160

-
	112

80

	Гарнир – перловая каша 

с подливом
	Перловка

Масло слив.

Соус

Мука

Бульон 
	130/20
	45

10

20

5

15
	43

10

20

5

15

	Компот из 

свеж. фруктов 
	Яблоки

Сахар 


	200
	30

20
	25

20

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                    ПОЛДНИК
	Пудинг творожный с изюмом  со сгущенным молоком
	Творог

Сахар

Манка

Масло слив.

Яйцо

Изюм

Сгущ. молоко
	150/30
	120

10

10

5

1

25

30
	120

10

10

5

1

24

30

	Чай 
	чай
	200
	0,2
	0,2


                                                                       УЖИН 

	Каша пшеничная 
	Молоко

Масло

Пшенич. крупа

сахар
	200
	150

5

25

5
	150

5

25

5

	Чай с лимоном 
	Сахар

Молоко

Чай 
	200
	10

100

0,2
	10

100

0,2

	Хлеб 
	Хлеб
	50
	50
	50


                                                                 7  ДЕНЬ

                                                                 ЗАВТРАК

	Каша геркулесовая  с молоком 
	Молоко

Масло

Сахар

Геркулес
	200
	150

5

5

30
	150

5

5

30

	Хлеб с маслом 
	Хлеб

Масло 
	50 /10
	50

10
	50

10

	Кофейный напиток 
	Молоко

Сахар

Кофе 
	200
	150

15

3
	150

15

3


                                                                     2 ЗАВТРАК 

	Сок абрикосовый 
	Сок абрикосовый
	200
	200
	200


                                                                        ОБЕД 

	Суп полевой на к/ бульоне 
	Картофель

Лук

Морковь

Мясо – кости

Пшено

Масло слив.
	200
	120

15

20

40

10

5
	60

8

10

-

8

5

	Котлета 


	Мясо

Лук

Хлеб

Масло раст.
	80
	120

15

10

3
	80

8

10

3

	Морковно-картофельное пюре 
	Морковь

Картофель

Молоко

Масло слив.
	150
	112

50

40

5
	80

35

40



	Компот из 

с/ фруктов 
	Сахар

сухофрукты
	200
	20

15
	20

15

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                     ПОЛДНИК

	Кефир 
	Кефир

Сахар 


	200
	200

10
	200

10

	Сухарики 
	Сухарики 
	50
	50
	50


                                                                            УЖИН

	Салат «Рубин» 
	Свекла

Масло раст.

Изюм
	60
	100

3

10
	50

3

9

	Суп  рыбный «Лосось»
	Консервы «Лосось»

Картофель

Морковь

Лук

Рис

Масло сливоч
	200
	25

80

16

10

5

5
	25

56

13

8

5

5

	Чай сладкий 
	Сахар

Чай 
	200
	15

0,2
	15

0,2

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50


                                                                8 ДЕНЬ

                                                               ЗАВТРАК

	Омлет с морковью
	Яйцо

Масло слив.

Молоко

Морковь 
	200
	1

5

50

112
	1

5

50

80

	Хлеб с маслом сыром 
	Масло

Сыр

Хлеб 
	50/10/20
	10

20

50
	10

20

50

	Кофейный напиток 
	Кофе

Молоко

Сахар 
	200
	3

150

15
	3

150

15


                                                                 2 ЗАВТРАК 

	Банан 
	Банан 
	350
	
	


                                                                         ОБЕД

	Рассольник со сметаной 
	Масло раст

Картофель

Перловка

Огурец

Томат

Сметана

Бульон

Мясо – кости 
	200
	5

100

10

25

5

15

160

40
	5

40

9

20

5

15

160

-

	Рыба жареная  в соусе 
	Рыба  ( с гол)

Масло растит.

Соус

Мука

Масло слив.

Бульон 
	100 /40
	260

5

5

3

30
	120

5

5

3

30

	Картофельное пюре 
	Картофель

Молоко

Масло слив. 
	150
	200

40

10
	130

40

10

	Компот из сухофруктов
	С/ фрукты

Сахар 
	200
	15

20
	15

20

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                     ПОЛДНИК

	Молоко


	Молоко
	200
	200
	200

	Печенье 
	Печенье 
	40
	40
	40


                                                                         УЖИН

	Суп молочный

Пшенный 
	Молоко

Пшено

Сахар

масло
	200
	150

20

5

5
	150

20

5

5

	Чай с лимоном 
	Чай

Сахар

Лимон 
	200
	0,2

15

20
	0,2

15

20

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50


                                                               9 ДЕНЬ
                                                                ЗАВТРАК

	Суп молочный рисовый 
	Молоко

Масло

Сахар

Рис 
	200
	150

5

5

25
	150

5

5

24

	Хлеб с маслом 
	Хлеб

масло
	50/10
	50

10
	50

10

	Какао 
	Какао 

Сахар

Молоко 
	200
	3

15

150
	3

15

150


                                                                    2 ЗАВТРАК

	Апельсин 
	Апельсин 
	300
	
	


                                                                        ОБЕД

	Суп вермишелевый на к/ бульоне 
	Масло растит.

Картофель

Лук

Морковь

Бульон

Вермишель

Сметана

Мясо - кости
	200
	5

100

15

20

170

10

15

40
	5

40

8

10

170

10

15

-

	Винегрет 
	Свекла

Картофель

Морковь

Лук

Зел. горошек

Огурец

Масло раст.

Сахар

Капуста 
	150
	70

90

20

10

20

20

7

1

50
	50

63

15

5

12

18

7

1

30

	Суфле мясное 
	Мясо

Молоко

Яйцо

Масло слив.
	100
	120

30

1

3
	80

30

1

3

	Компот из свежих яблок 
	Яблоки

Сахар 
	200
	30

20
	30

20

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                        ПОЛДНИК

	Сдоба с повидлом 
	Мука

Яйцо

Дрожжи

Масло раст.

Повидло

Молоко 

сахар

Масло слив.
	65
	40

¼

3

3

20

30

5

2
	40

¼

3

3

20

30

5

2

	Чай с молоком 
	Чай

Молоко

Сахар 
	200
	0,2

100

15
	0,2

100

15


                                                                          УЖИН

	Сосиска отварная 
	сосиска
	50
	50
	50

	Капуста тушеная
	Капуста

Морковь

Мука

Томат

Масло раст.

Лук
	150
	190

25

2

3

5

15
	133

20

2

3

5

10

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50

	Чай с лимоном 
	Чай

Сахар

Лимон 
	200
	0,2

15

20
	0,2

15

20


                                                          10 ДЕНЬ

                                                          ЗАВТРАК

	Пудинг творожный со сгущенкой 
	Творог

Манка

Сахар

Масло слив.

Яйцо

Молоко

Сгущ. молоко 
	150/30
	120

10

10

5

1

50

30
	120

10

10

5

1

50

30

	Чай 
	Чай 
	200
	200
	200


                                                                    2 ЗАВТРАК 

	Яблоко 
	Яблоко 
	300
	
	


                                                                          ОБЕД

	Суп крестьянский на к/ бульоне 
	Картофель

Лук

Морковь

Яйцо

Масло раст

Масло слив

Бульон 
	200
	100

15

20

½

3

5

170
	40

8

10

½ 

3

5

170

	Плов 
	Мясо

Рис

Лук

Морковь

Масло раст.

Масло слив.
	200
	120

45

15

40

5

5
	80

45

8

20

5

5

	Соленый помидор 
	Соленый помидор
	60
	60
	60

	Компот лимонный 
	Сахар              Лимон 
	200
	20              30
	20             30

	Хлеб 
	Хлеб 
	70
	70
	70


                                                                       ПОЛДНИК 

	Кефир 
	Кефир               Сахар 
	200
	200             10
	200            10

	Пряник 
	Пряник 
	40
	40
	40


                                                                          УЖИН
	Котлета картофельная со сметанным соусом 
	Картофель  Мука              Яйцо               Масло слив.  Масло раст. Полуфабрикат Соус сметанный
	150/50
	208                6                 ¼                   5                    5                   50                     
	156               6               1\4                 5                 5               165             50

	Чай сладкий
	Чай                    Сахар
	200
	0,2                15
	0,2               15

	Хлеб 
	Хлеб 
	50
	50
	50


                                                                                                                          Приложение № 5                                                
          МДОУ – д/с  компенсирующего вида « КОЛОКОЛЬЧИК»

                                                                                                г. Черногорск. 

                                          ВЫПИСКА ИЗ   ПРИКАЗА

                                                                                                №    ----------
      От  «_____»____________   200____ г.

      «Об усилении контроля  за организацией питания в детском саду» 

      На основании  санитарных правил  «Организация детского питания» СанПин 2.3.2.1940-05», введенных  01.07.2005г., циклограммы контроля,  действующей в дошкольном учреждении

ПРИКАЗЫВАЮ:

3. Создать комиссию  по контролю за организацией питания в составе 5 человек:

Председатель ___________заведующая детским садом;

Члены- ___________мед. работник

             ____________воспитатель

            ____________зам. зав. по ВиМР

            ____________воспитатель 

1.1. Комиссии   разработать положение об организации контроля за питанием детей;
Комиссии постоянно осуществлять контроль за организацией питания в дошкольном учреждении, согласно циклограмме                                                                                      Комиссии предоставлять отчет на производственных  планерках 1 раз в месяц.

4. Кладовщику ________________:

2.2. Прием продуктов питания производить по графику, лично, по фактуре ,    

          соблюдая перечень рекомендуемых продуктов, согласно   СанПинам -постоянно;       
2.5. Прием мясной продукции производить только при  наличии четкой печати и сертификата качества продукции , а также в присутствии мед. работника, заведующей или членов  комиссии по контролю за питанием детей- постоянно;

2.6. Продукты выдавать лично, согласно меню-требованию на следующий день  до 16-00 каждого дня- постоянно;

2.7. Строго следить за закрытием складов  в течение рабочего времени, не допускать  нахождения посторонних лиц и сотрудников  на пищеблоке и  в складах- постоянно;

4   Поварам ______________:

4.1. Строго  производить закладку продуктов, согласно меню- требованию и  выданным  продуктам кладовщиком ___________;                                                                                 3.2.  Отпускать  блюда, согласно режиму питания через раздаточный стол; 3.3.Строго соблюдать режим обеда следующих сотрудников:
4.2. Не допускать нахождение посторонних лиц и сотрудников ( кроме членов комиссии)  на пищеблоке - постоянно;

4.3. Не допускать нахождение сотрудников или посторонних лиц на пищеблоке без спецодежды, не выдавать пищу младшим воспитателям без спецодежды.

4.4. Осуществлять лично передачу и прием пищеблока  с ответственными младшими воспитателями ( ночными)  и сторожами с записью в соответствующем журнале передачи пищеблока;

5. Медицинскому работнику _____________:

    4.1. Осуществлять руководство работой комиссии по контролю за  организацией питания- постоянно;
4.2. Проводить систематический контроль за организацией питания детей и сотрудников в дошкольном учреждении в группах и пищеблоке с записью в соответствующих  журналах и  карточках- постоянно;                                                                                                                              4.3.   Завести «Журнал передачи пищеблока» и контролировать его ведение;                              4.4. Отчитываться  о результатах на планерках и производственных совещаниях- согласно графику                                                                                                                                                     5. Контроль за выполнением данного приказа оставляю за собой.
                                                                                               Приложение № 6
 Согласовано :                                                                             Утверждаю:                 Медицинский работник.                                                            Заведующая д/с
____________________                                                             _________________________

                                                           МОНИТОРИНГ
                             «ОРГАНИЗАЦИЯ КОНТРОЛЯ ЗА ПИТАНИЕМ В ДОУ»

	№
	Объект контроля
	Ответственный 
	Периодичность
	 Инструмент    

    контроля
	Форма контроля

	1
	Соблюдение  натуральных норм питания
	М /работник
	Ежедневно 
	    Меню- 

  Требование

5-ти дневное меню
	Составление  меню

	
	
	Заведующая 
	Ежедневно
	
	Анализ, утверждение.

	
	
	Кладовщик 
	1 раз в 10 дней
	Матрица 
	Анализ 

	
	
	Бухгалтер  ГУО
	 1 раз в месяц
	Матрица 
	Анализ 

	2
	 Качество   приготовления пищи 
	М/ работник

Заведующая 

З/зав. по Ви МР

Специалисты «Роспотребнадзора»
	Ежедневно 

Ежедневно 

При отсутствии 

м/ работника, заведующей.

По случаям заболевания, по плану «Программы производственного контроля»
	Журнал «Бракераж готовой продукции»

Пробы 

Акт проверки
	Методика органолептической оценки пищи

Блюда на анализ



	3
	Организация 

индивидуального питания

 ( для детей  с аллергическими заболеваниями)
	М/ работник


	В течение года


	Журнал

«Диетпитание»

Ф- 04-43
	Запись в журнале

	
	
	Заведующая
	В течение года
	Наблюдение 
	Анализ документов

	
	
	Воспитатели
	Ежедневно 
	Инд. листки питания
	Замена  продуктов, согласно инд. листку питания

	
	
	Младшие воспитатели 
	Ежедневно 
	Индив. листки питания
	Замена продуктов, согласно инд. листку питания

	4
	  Сроки  хранения и своевременного использования скоропортящихся продуктов


	М/ работник

Кладовщик    
	Ежедневно
	Журнал «Бракераж сырой продукции
	Анализ, учет 

	
	
	Заведующая
	Ежедневно  
	        Акт 
	     Анализ документации



	
	
	Род. комитет
	1 раз в 3 месяца
	        Акт 
	

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	по плану, случаям заболевания
	 Акт проверки 
	

	
	
	Бракеражная комиссия
	1 раз в месяц
	Акт проверки
	

	5
	Оптимальный  температурным режимом хранения продуктов в холодильниках
	М/работник
	Ежедневно 
	Журнал

«Регистрации 

температуры холодильников на пищеблоке»
	Проверка 

Запись в журнале

	6
	Соблюдение правил и требований транспортировки продуктов
	М/ работник
	При поступлении продуктов
	Акт  1 раз в      

    месяц 
	   Наблюдение

	
	
	Заведующая
	
	
	

	
	
	Кладовщик
	
	
	

	
	
	Род. комитет


	1 раз в три месяца
	      Акт проверки
	Наблюдение, работа комиссии

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану 
	    Отчет 
	   Анализ докуметации

	7
	Закладка  блюд 
	М/ работник
	Ежедневно
	       Акт-    

  проверки

 1 раз в месяц
	      Анализ документации,   взвешивание     

  продуктов

	
	
	Заведующая 
	При отсутствии м/раб., нарушениях
	
	

	
	
	Зам. зав. по ВиМР
	При отсутствии   м/ работника ,

зав д/с, нарушениях
	
	

	8
	маркировка посуды, оборудования
	М/ работник
	   Постоянно
	Оперативный    контроль 
	Наблюдение 

	
	
	Заведующая
	   1 раз в месяц, при нарушениях
	Акт –проверки
1 раз в месяц
	Наблюдение, анализ документации

	
	
	Зам. зав. по ВиМР
	При отсутствии зав. д/с. м/раб, нарушениях
	Оперативный   контроль 
	

	
	
	Завхоз

Кладовщик 
	При подготовке д/с к учебному году, при поступлении заявок
	Оперативный контроль ,


	Отчет для заведУющей 

	
	
	
	1раз в квартал 
	Матрица 
	День «ДРК»

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану, при случаях заболевания
	Оперативный контроль,
Акт  проверки
	Наблюдение 

	
	
	Специалист ГУО
	При плановом контроле
	Оперативный контроль, акт
	Наблюдение 

	9
	норма выхода блюд ( вес, объем)
	М/работник
	Ежедневно 
	Периодическое составление   акта 
	Контрольное взвешивание блюд

	
	
	Бракеражная комиссия
	2 раза в месяц
	Акт 
	

	
	
	Заведующая 
	Ежедневно 
	Периодическое составление акта
	

	
	
	Специалисты ГУО
	По плану 
	Составление акта проверки
	

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану
	
	

	
	
	Род. комитет 
	1 раз в квартал

при поступлении жалоб, просьб
	      Акт    

   проверки 
	

	10
	Санитарное состояние пищеблока, групп, кладовых.
	М/работник
	Ежедневно 


	Журнал «Санитарное состояние»
	Наблюдение 

	
	
	
	1 раз в три месяца 
	  Таблица 
	День «ДРК»

	
	
	Заведующая
	Периодически 
	  Планерка
	Наблюдение , анализ   документации 

	
	
	Завхоз


	Периодически 


	 Планерка 
	Анализ документациинаблюдение

	
	
	
	При подготовке к новому уч. году
	    Отчет для    

   заведующей
	Наблюдение 

	
	
	
	1 раз в квартал
	  Матрица 
	День «ДРК»

	
	
	Род. комитет 
	Периодически 
	   Матрица 
	День «ДРК»

	
	
	Зам.зав. по ВиМР
	При отсутствии м/раб., зав д/с.
	 Журнал»

Санитарное состояние»

Матрица
	Анализ документации, наблюдение.

День «ДРК»

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану, при случаях заболевания
	Акты проверки
	Контрольные  пробы

	
	
	Специалисты  ГУО
	По плану
	Акты проверок
	Наблюдение 

	11
	Калорийность пищевого рациона
	М/ работник 
	Ежедневно

1 раз в месяц
	  Технол. карта  

  Журнал «Калорийность»
	Анализ, 

запись в журнале

	
	
	Заведующая
	Ежедневно 
	Технолог. карта
	Анализ 

	
	
	
	1 раз в месяц
	Сводная таблица
	Сравнительный  анализ показателей

	
	
	Зам.зав. по ВиМР
	При отсутствии зав. д/с, м/ раб.
	Технолог. карта

Сводная таблица
	Сравнительный анализ показателей

	
	
	Специалисты ГУО
	При плановой проверке
	Справка 
	Сравнительный анализ. Подсчет калорийности

	
	
	Специалисты 

«Роспотребнадзора»
	По плану
	Акт проверки
	Контрольное блюдо на химический анализ

	12
	Соблюдение

правил личной гигиены сотрудниками
	М/ работник 


	    Ежедневно 
	Журнал «Регистрации  осмотра на гнойничковые заболевания» Ф-04-46

Журнал «Регистрации заболевания работника» 

Ф- 04-44
	Осмотр , запись в журналах

	
	
	
	1 раз в квартал
	«Журнал регистрации мед. осмотров», санитарные книжки
	Анализ документов. Запись в журнале

	
	
	Заведующая 
	Периодически 
	Журналы. Санитарные книжки
	Анализ документации

	
	
	Зам. зав. по ВиМР
	При отсутствии зав. д/с, м/ раб
	
	

	
	
	 Специалисты ГУО
	При проверке
	
	

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану, при случаях заболевания
	
	

	13
	Соблюдение

графика режима питания 
	М/ работник

Заведующая

Зам.зав. по ВиМР

Завхоз
	Ежедневно 
	Акт- проверки, карточки-схемы

1 раз в 10 дней
	Оперативный контроль 

	
	
	Специалисты ГУО
	При проверке
	Справка 
	Наблюдение 

	14
	Программа производствен-ного контроля
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану 
	Акты 
	Контрольные пробы, замеры

	15
	 Качество  и безопасность

готовой продукции и сырья при поступлении в детский сад
	М/ работник 

Заведующая

Зам.зав. по ВиМР

Завхоз, кладовщик
	При поступлении продуктов
	Технические документы,

Сертификаты качества, справки, фактуры, журнал «Бракераж сырой продукции»
	   Анализ документации

	
	
	Род. комитет 
	Периодически 
	
	

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану, при случаях заболевания
	
	

	
	
	Специалисты ГУО
	При проверке
	
	

	16


	Поступление денежных средств  из бюджетного ассигнования для организации питания
	Заведующая 

Завхоз 
	  Постоянно 
	Доверенность 
	Анализ суммы, стоимости  питания на 1 ребенка в среднем за день. Учет детодней.

	17
	нормативно-правовая база по организации питания
	Заведующая

М/работник

Зам.зав.  по ВиМР

Кладовщик, завхоз

Род. комитет.

Специалисты ГУО

Специалисты «Роспотребнадзора»
	Постоянно 
	Законодательн

Документы, правила, требования
	Изучение, выработка управленческих решений,

Разработка внутрисадовой документации, приказы, памятки и т.д.

	18.
	Использование  дезинфекционных средств
	М/работник 
	Ежедневно 
	     Журнал ,    

  сертификат 
	Запись, анализ 

	
	
	Заведующая

Завхоз
	Периодически 
	
	

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	По плану. При случаях заболевания
	
	

	19
	Исполнение  предписаний, замечаний, нарушений
	Заведующая

М/работник

Зам.зав. по Ви МР

Завхоз 
	      Регулярно 
	Отчет, справки, акты  и т.д.
	 Исполнение предписаний

	
	
	Специалисты ГУО
	    По плану 
	     Акты 
	Анализ выполненных работ

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»
	
	
	

	20
	Витаминизация блюд
	М/работник
	Ежедневно 
	Журнал «Витаминизации блюд»
	Закладка и запись в журнале

	
	
	Заведующая
	Периодически 
	    Журнал 
	  Анализ 

	
	
	Специалисты «Роспотребнадзора»

Специалисты ГУО
	     По плану
	
	

	21
	Накопительная ведомость для контроля выполнения среднесуточной нормы выдачи продуктов на одного ребенка
	М/работник

Заведующая

Завхоз
	   1 раз в месяц
	Накопительная ведомость 


	Анализ показателей

	
	
	Специалисты ГУО

Специалисты «Роспотребнадзора»
	          По плану
	
	

	22
	Заявка продуктов питания
	М/работник

Заведующая

Кладовщик 
	      Ежедневно 
	     Фактура 
	Анализ фактур 

	23
	Организация питания в учебно-воспитательном процессе
	Заведующая

Зам.зав. по ВиМР


	      По плану
	Карточки-схемы, календарные планы, режимные процессы.

дид. игры. Диагностич. срезы.
	Наблюдение, анализ результатов

	24
	Технология мытья  посуды
	М/работник

Заведующая

Зам.зав. по ВиМР
	Периодически 
	        Акт 
	Наблюдение, опрос


                                                                                                                                                                                                 Приложение № 7

                                                                                                                       Утверждаю: Заведующая  МДОУ д/с комп. в. «Колокольчик»  ________

                                                         МЕНЮ                   с 24 декабря  по  29 декабря  2007

	 ПОНЕДЕЛЬНИК  

         24.12.2007
	           ВТОРНИК

          25. 12. 2007   
	             СРЕДА

            26. 12.2007
	          ЧЕТВЕРГ

         27. 12. 2007
	          ПЯТНИЦА

        28. 12. 2007    
	    СУББОТА

    29.12.2007

	        Завтрак
Каша пшеничная-200

Хлеб с маслом- 50/10

Какао-200
	          Завтрак 

Картофельное пюре-150

Сельдь с луком- 70

Хлеб- 50

Чай  - 200
	       Завтрак

Каша «Геркулесовая»-200

Хлеб с маслом- 50/10

Коф. напиток -200
	         Завтрак

Омлет с кукурузой- 150/40

Хлеб с маслом- 50/10 Какао- 200
	         Завтрак

Суп молочный рисовый- 200

Хлеб с маслом- 50/10

Чай - 200
	Яйцо- 1 шт.

Хлеб с маслом - 50/10

Коф. напиток  -200

	     2 завтрак

  Мандарин – 1 шт.
	   2- завтрак

 яблоко  - 1шт.
	       2- завтрак

       киви -  1 шт.
	        2-завтрак

        Банан – 1 шт. 
	       2-завтрак

     Апельсин – 1 шт.
	    2-завтрак

    Груша – 1 шт.

	            Обед

Свекольник на  мк/б со сметаной- 250/25

Ленивые голубцы-150

Хлеб- 50

Компот- 200
	             Обед

Суп «Харчо»  на  мк/б  – 250

Гречка - 150

Гуляш из кур. -80 

Салат «Изумрудный»-70

( лук, зел. гор, огурец) Сок  – 200              Хлеб-70
	             Обед

Щи  на мк/б со сметаной – 250/25

Домашнее жаркое-220 

Хлеб – 70

Салат «Витаминный»         ( капус., морк,ябл.)- 70 

Компот - 200
	           Обед

Домашняя лапша на к/б - 250

Курица отварная- 80

Гороховое пюре - 150

Помидор св.  - 70

Сок  - 200

Хлеб – 70


	             Обед

Суп болгарский на мк/б- 250

Ежики рыбные в сметанном соусе– 85/50

Салат «Рубин»- 150

Сок- 200

Хлеб- 70


	      Обед

Рассольник  на мк/б со сметаной- 250

Рожки- 150

Гуляш- 80

Огурец  св.- 70

Хлеб- 70

Компот - 200

	        Полдник

Крендель с сахаром-80

Молоко - 200
	      Полдник

Ленивые вареники- 210

Чай с молок- 200
	          Полдник            
Булочка венская- 90

Молоко - 200
	         Полдник

Сырники  творожные

Чай - 200
	        Полдник

Гренки с яйцом- 50/1

Чай с молоком-200
	     Полдник

Бутерброд со сгущенкой- 50/ 40

Чай - 200

	         Ужин

Суп овощной на мк/б- 250

Хлеб- 50

Салат  «Изумруд»               Чай с лим- 200  Печенье-40
66 рублей 45 коп
	         Ужин
Каша «Дружба»-200 

Хлеб с масл-50/10

Чай с лимоном –200

Морковь с сах- 70
65 рублей 43 коп
	           Ужин

Суп рыбный «Лосось»- 250

Хлеб –50

Салат «Рубин»-70

Чай с лимоном- 200
99 рублей 27 коп
	           Ужин

Каша  кукурузная- 200

Хлеб-50

Чай с лимоном- 200

Икра кабачковая- 40
75 рублей 61 коп
	         Ужин
Капуста  тушеная с мясом- 150/80

Хлеб-50

Халва –40           Компот  - 200
82 рублей  14 коп
	         Ужин
Каша манная- 200 Хлеб-50

Чай- 200

55 рублей 17 коп


Итого в среднем за неделю- 74 рубля 01 копейка в  день
                                                                                                                      Приложение № 8
                                    АКТ КОНТРОЛЯ

                   «ЗАКЛАДКА ПРОДУКТОВ В БЛЮДО»

дата __________________  

Ф.И.О. и должность  осуществляющего контроль______________________ 

произвела  проверку по закладке продуктов в блюдо и установила

	Наименование блюда
	Наименование продукта
	Выход по меню
	Выход  по факту

	
	
	
	

	
	
	
	


Подпись__________________________________

Ознакомлен_______________________________

                                               АКТ ПРОВЕРКИ

          « МАРКИРОВКА ОБОРУДОВАНИЯ, ПОСУДЫ, ИНВЕНТАРЯ»

от _____________________________

Ф.И.О., должность осуществляющего контроль______________________

Мною была проведена проверка маркировки и установлено следующее


	Наименование 
	 Объект           Соответствует 
	Не соответствует 
	       Примечание 

	Посуда
	
	
	

	Ветоши
	
	
	

	Оборудование 
	
	
	

	Столовые принадлежности
	
	
	

	Уборочный инвентарь 
	
	
	


Вывод:

Срок повторной проверки________________________________________

Подпись________________________

Ознакомлена_____________________

                                                  АКТ- ПРОВЕРКИ

 Дата__________________________

 Цель проверки: Выборочная проверка  сроков хранения и своевременного использования скоропортящихся продуктов.

Комиссия в составе:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

провела выборочно проверку сроков хранения и своевременного использования продуктов  следующих продуктов питания

	№
	        Наименование 
	Единица

измерения
	Дата поступления
	Дата реализации
	Срок хранения

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	


Вывод:___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
                                                                                               Дата _______________________                                                                                      

                                                      Подписи членов комиссии

                                                       ______________________
                                                       ______________________
                                                       ______________________
                                                           АКТ № _________

От «________»______________200___г.

Бракеражная комиссия в составе:

       Должность                                                     Ф.И.О.

       Должность                                                     Ф.И.О.

       Должность                                                     Ф.И.О.

Произвела контрольное взвешивание блюда и установила:

	Наименование продуктов  

           питания
	     Количество 
	Выход по меню
	 Выход по     

   факту

	
	
	
	

	                                                                             Члены комиссии: 


                            /________________/   ________________________________

                                       подпись                        расшифровка подписи

                           /______________/        _________________________________

                          / ______________/       __________________________________

                                                           КАРТОЧКА КОНТРОЛЯ

                  «СООТВЕТСТВИЕ ОБЪЕМА ПОРЦИИ  БЛЮДА НОРМЕ ДЛЯ РЕБЕНКА»

Месяц____________________________________________

Группа ____________________________________________

Ф.И.О мл. воспитателя__________________________________________________________

Ф.И.О. мл воспитателя ( ночного)__________________________________________________

Ф.И.О.проверяющего____________________________________________________________

	№
	  Завтрак

 Название    

   блюда
	Усл.

обоз
	         Обед 

Название блюда
	Усл.

обоз
	    Полдник 

   Название     

     блюда
	Усл.

обоз
	    Ужин 
	Усл.

обоз

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	
	
	


Условные обозначения:

Н – норма ( соответствует норме)

Д- допустимо ( незначительные отклонения)

Н/Д – ниже нормы ( значительное отклонения от  нормы)

ВЫВОД:____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ПРЕДЛОЖЕНИЯ ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Подпись проверяющего        ______________________

Подпись контролируемого________________________

Дата___________________________________________

                                              КАРТОЧКА  ОПЕРАТИВНОГО КОНТРОЛЯ

                                                   «ТЕХНОЛОГИЯ   МЫТЬЯ ПОСУДЫ»

Дата ____________________________

Ф.И.О. мл. воспитателя_______________________________________________

Ф.И.О. осуществляющего контроль_____________________________________

	№
	Наименование режимного процесса
	Норма 
	Допустимо 
	Ниже нормы
	                   Примечание 

	
	
	
	
	
	


ВЫВОД:

ПРЕДЛОЖЕНИЯ:

Роспись проверяющего____________________ Ознакомлен : роспись__________________

                                                             ТРЕБОВАНИЕ  №__________

                                   На выдачу продуктов питания со склада (кладовой)

                                              на  «______»____________      200___г.

	
	       Ранний возраст
	     Дошкольные      

        группы

	Плановая стоимость одного дня
	
	

	Фактическая стоимость одного дня
	
	

	Количество детей
	
	

	Фактическая стоимость дня питания всего количества детей
	
	


	Наименование продуктов
	Ед. измерения
	Количество затребовано
	Количество отпущено

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


             Кладовщик _______________________

             Повар ____________________________  

                                                                      АКТ 

               об установлении расхождений в качестве при приемке продуктов питания.

                                    от    «_______»______________20_____ г

комиссия в составе:

____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________

                                                             ( Ф.И.О. , должность)

назначенная приказом от « ________»_____________20_____ г       №________

 в присутствии представителя____________________________________________

______________________________________________________________________

                                                             ( наименование поставщика)

произвела прием продуктов питания и установила:

1) Наименование и адрес поставщика________________________________________________________

2) Договор на поставку № ____________от «______»________________ 20____ г

3) Счет –фактура, расходная фактура, сертификат качества ( ненужное зачеркнуть)  от «______»_____________________ 20______ г. № __________ 

4) Доставлена партия____________________________________________________

                                                                                         (наименование продуктов питания)
5) В количестве__________ ( штук, массой  брутто  кг).

6) Время начала приема товаров в___ч., _________мин. «____»__________ 20___ г

7) Груз перевешан (пересчитан)__________________ его масса брутто ( штук) составляет_________________________________________________________

8) Подробное описание состояния продуктов питания и тары по внешнему виду и взятию проб (ненужное зачеркнуть)  __________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9) Заключение комиссии о характере порчи продуктов питания________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Члены комиссии__________________________
                             __________________________

                             __________________________
Забракованные продукты питания принял ________________________________

Дата ___________________________

                                               АНАЛИЗ 

 СОБЛЮДЕНИЯ  НАТУРАЛЬНЫХ НОРМ ПИТАНИЯ ПО ДЕТСКОМУ САДУ

Дата _______________

Д/ дни______________

	№
	Наименование


	            По плану
	   По     

  факту
	        отклонения

	
	
	 Норма на 1 ребенка
	Количество на 1 ребенка
	
	недодано
	перерасход

	1.
	хлеб
	170
	
	
	
	

	2.
	мука
	25
	
	
	
	

	3.
	крахмал
	3
	
	
	
	

	4.
	Крупы, макаронные изделия
	45
	
	
	
	

	5.
	картофель
	250
	
	
	
	

	6.
	Овощи разные
	300
	
	
	
	

	7.
	Фрукты свежие
	350
	
	
	
	

	8.
	 Фрукты сухие
	15
	
	
	
	

	9.
	Кондитерские изделия 
	15
	
	
	
	

	10.
	Сахар 
	60
	
	
	
	

	11.
	Масло сливочное
	35
	
	
	
	

	12.
	Масло растительное
	10
	
	
	
	

	13.
	Яйцо 
	1
	
	
	
	

	14.
	Молоко 
	700
	
	
	
	

	15.
	Творог
	75
	
	
	
	

	16.
	Мясо 
	160
	
	
	
	

	17.
	Рыба 
	70
	
	
	
	

	18
	Сметана 
	25
	
	
	
	

	19
	Сыр 
	10
	
	
	
	

	20
	Чай 
	0,2
	
	
	
	

	21.
	Кофе 
	2
	
	
	
	

	22.
	Соль 
	8
	
	
	
	

	23.
	Дрожжи 
	1
	
	
	
	

	24
	Приправа
	0,01
	
	
	
	

	25
	Какао 
	2


	
	
	
	

	26.
	Колбаса 
	60
	
	
	
	


Составила     кладовщик  ____________
                                          ОТЧЕТ  ПО ПРОДУКТАМ ПИТАНИЯ    
За ___________________ 200____ г.

	№
	           наименование
	Ед. измер
	 Сальдо на  

   начало 

   месяца
	           Оборот
	Сальдо на   

   конец  

  месяца

	
	
	
	
	приход
	расход
	

	1.
	Мясо говядина
	
	
	
	
	

	2.
	Птица
	
	
	
	
	

	3.
	Тушенка
	
	
	
	
	

	4.
	Колбаса
	
	
	
	
	

	5.
	Рыба св/ мор
	
	
	
	
	

	6.
	Рыба соленая
	
	
	
	
	

	7.
	Масло слив.
	
	
	
	
	

	8.
	Масло растит.
	
	
	
	
	

	9.
	Молоко сухое
	
	
	
	
	

	10.
	Молоко свежее
	
	
	
	
	

	11.
	Молоко сгущ.
	
	
	
	
	

	12.
	Кефир
	
	
	
	
	

	13.
	Сметана
	
	
	
	
	

	14.
	Сыр
	
	
	
	
	

	15.
	Яйцо 
	
	
	
	
	

	16.
	Творог 
	
	
	
	
	

	17.
	Ряженка 
	
	
	
	
	

	18.
	Манка 
	
	
	
	
	

	19.
	Гречка
	
	
	
	
	

	20.
	Рис
	
	
	
	
	

	21.
	Пшено
	
	
	
	
	

	22.
	Пшеничная
	
	
	
	
	

	23.
	Перловка
	
	
	
	
	

	24.
	Макароны
	
	
	
	
	

	25.
	Геркулес
	
	
	
	
	

	26.
	Горох
	
	
	
	
	

	27.
	Кукурузная
	
	
	
	
	

	28.
	Ячневая  
	
	
	
	
	

	29.
	Фасоль 
	
	
	
	
	

	30.
	Сахар 
	
	
	
	
	

	31.
	Повидло 
	
	
	
	
	

	32.
	Печень
	
	
	
	
	

	33.
	Вафли 
	
	
	
	
	

	34.
	Конфеты 
	
	
	
	
	

	35.
	Пряник 
	
	
	
	
	

	36.
	Изюм
	
	
	
	
	

	37.
	Сок
	
	
	
	
	

	38.
	Яблоки  
	
	
	
	
	

	39.
	Апельсины
	
	
	
	
	

	40.
	Лимоны
	
	
	
	
	

	41.
	Мандарины
	
	
	
	
	

	42.

43.
	Бананы 

Груша 
	
	
	
	
	

	44 .
	Мак
	
	
	
	
	

	45. 
	Сухофрукты
	
	
	
	
	

	46
	Солянка
	
	
	
	
	

	47.
	Кисель сухой
	
	
	
	
	

	48.
	Икра кабачковая
	
	
	
	
	

	49.
	Зеленый горошек
	
	
	
	
	

	50.
	Картофель
	
	
	
	
	

	51
	Капуста 
	
	
	
	
	

	52.
	Лук 
	
	
	
	
	

	53.
	Морковь 
	
	
	
	
	

	54.
	Свекла
	
	
	
	
	

	55.
	Огурцы 
	
	
	
	
	

	56.
	Помидоры
	
	
	
	
	

	57.
	Чеснок
	
	
	
	
	

	58. 
	Соль
	
	
	
	
	

	59.
	Томат паста
	
	
	
	
	

	60.
	Хлеб
	
	
	
	
	

	61
	Какао 
	
	
	
	
	

	62.
	 Кофе
	
	
	
	
	

	63. 
	Чай 
	
	
	
	
	

	64.
	Мин. вода
	
	
	
	
	

	65. Дрожжи

66. Мука

67. Крахмал
	
	
	
	
	


                                          «ОЦЕНКА РАЦИОНА ПИТАНИЯ»

Месяц______________________________________________

Анализ произвел _____________________________________
	Наименование продуктов 
	       Дата 
	                    Название блюда 
	  Количество

	         Рыба
	
	
	

	         Творог 
	
	
	

	        Салаты 
	
	
	

	          Яйцо  
	
	
	

	            Сыр 
	
	
	

	           Фрукты 
	
	
	


                                                                                                        Приложение  № 9
           Утверждаю

                                        Заведующий ______________

                                                                        __________________________

                                                                       «_____»  _______________2007 г.

ПОЛОЖЕНИЕ
о конкурсе «Модный базар»  среди педагогов, детей и родителей дошкольного образовательного учреждения
1. Цели и задачи конкурса
1.1. Побуждение педагогов к творческой деятельности, раскрытие творческих способностей, воображения и фантазии в моделирование детской одежды для дежурства. 
1.2. Создание творческого союза воспитателя и родителей, их  

        сотрудничество в организации пошива детских элементов одежды.

1.4. Приобщение детей к хозяйственно-бытовому труду в детском саду.

1.5. Формирование интереса к детскому этикету, целеустремленности, настойчивости,  
    умения доводить начатое дело до конца.
2.Участники конкурса
В конкурсе принимают участие все педагоги детского сада, родители, дети.
3. Жюри конкурса
В состав жюри вошли:
Психолог   ____________________________________________
(фамилия, имя, отчество)
Музыкальный руководитель  ____________________________
                                 (фамилия, имя, отчество)
 Воспитатель старшей группы  ___________________________
(фамилия, имя, отчество)
4.Требования к оформлению работ:
4.1.  Модель, цветовая гамма и техника исполнения, выбираются  авторами.
4.2. Обязательное эстетическое оформление пошива конкурсных работ.
4.3. Учет индивидуальных и половых признаков детей.
4.4.  В словесно  в стихотворной форме представить информацию об   авторах моделей (Ф.И.О., группа).

5. Сроки и место проведения:
5.1. Конкурс проводится с 4 по 20 февраля 2007   г.

5.2. Конкурсные работы будут представлены в форме дефиле с музыкальным сопровождением в 10 часов  21 февраля.

6. Подведение итогов и награждение победителей
6.1. Подведение итогов состоится 21 февраля.

6.2. Победители награждаются сувенирами и дипломами.

                Диагностика, регулирование, контроль.

 Контроль санитарно-эпидемиологического состояния на пищеблоке..

  Дата:                                              Группа:

  Педагоги группы:

  Кто осуществлял

  Цель: Проверить теоретические знания и практические умения работников  

         пищеблока по санитарно – эпидемиологическому состоянию на пищеблоке.

  Методы:  Матрицы, наблюдение, беседа.

  Задачи: 
  1. Оценить  санитарное соответствие пищеблока и оборудования. 

 2.  Отследить соблюдение графика влажной уборке на пищеблоке.

 3.  Проанализировать действия работников пищеблока при обработке   

     технологического оборудования. 

 4. Определить наличие дезинфекционных и моющих средств.

 5. Проанализировать знания сотрудников пищеблока инструкций по охране труда и  

   технике безопасности.

                                 Содержание ДРК.
	№
	Содержание исследования.
	Кто 

отслеживает

Ф.И.О.
	№

инст
	Инструм

обследов.

	1
	  Санитарное состояние пищеблока.


	
	1
	Карточка.

	2
	Наличие  и хранения моющих средств для мытья на пищеблоке.
	
	2
	Карточка

	3
	Наличие необходимого оборудования для уборке пищеблока.
	
	3
	Карточка

	4.
	Соответствие графика уборки в течение дня.
	
	-
	Информационная записка

	5
	Соответствие дезинфекционных и моющих средств на пищеблоке согласно требованиям СанПиН.
	
	-
	Информационная записка

	6
	Технология мытья посуды.
	
	4
	Карточка

	7
	Выполнение инструкций по охране труда и технике безопасности.
	
	-
	Экспресс информация

	


        Карточка  № 1. «Санитарное состояние пищеблока детского сада»

Дата:                                              

Ф.И.О. работника пищеблока:

Ф.И.О. проверяющего:

	№
	Вопросы
	Комментарии, оценка.

	1
	Общее санитарное состояние пищеблока: окон, стен, дверей и др.
	

	2
	Эстетика пищеблока.
	

	3
	Санитарное состояние мебели: стеллажа для посуды,  шкафа для моечных средств, столов и др.
	

	4
	Санитарное состояние сантехнического оборудования: раковин,  котломоечных раковин.
	

	5
	 Состояние и маркировка технологического оборудования: 

-санитарное состояние;

- рабочее состояние.
	


        Карточка  № 2 «Наличие  и хранения моющих средств для мытья на пищеблоке»

Дата:                                              

Ф.И.О. работника пищеблока:

Ф.И.О. проверяющего:

	№
	Вопросы
	Комментарии, оценка.

	1
	Хранение  и маркировка емкостей для моющих средств
	

	2
	Наличие  моющих средств на пищеблоке:

- кальцинированная сода;

- мыло хозяйственное;

- жавилион

- другие дезинфекционные средства, разрешенные Центром государственного санитарно-эпидемиологического надзора.
	

	3
	Соответствие инструкций по использованию моющих средств.
	

	4
	 Наличие мерной посуды для моющих средств.
	


        Карточка  № 3 «Оборудования для уборке пищеблока »

Дата:                                              

Ф.И.О. работника пищеблока:

Ф.И.О. проверяющего

	№
	Вопросы
	Комментарии, оценка.

	1
	Хранение ветоши:

-наличие тары;

- наличие ветоши.
	

	2
	Уборочный инвентарь:

- швабры с маркировкой;

- ведро с маркировкой;

- правильность хранения;

- качество ветоши.
	


              Карточка № 4 «Технология мытья посуды»

Дата____________

Ф.И.О. работника пищеблока ____________________________________________

Ф.И.О. осуществляющего контроль __________________________________

	№
	Наименование режимного процесса
	Норма
	Допустимо
	Ниже

 нормы
	Примечание

	
	
	
	
	
	


                Диагностика, регулирование, контроль.

 Принципы организации питания детей в группе

 детского сада.

  Дата:                                              Группа:

  Педагоги группы:

  Кто осуществлял

  Цель:1. Дать педагогическую оценку  трудовым умениям   детей   при организации               

                дежурства.

           2. Отследить функциональные обязанности взрослых при   приеме пищи.

3. Отследить мотивационное влияние педагога на  культуру поведения детей за столом.

4. Проверить технологию мытья посуды.

  Методы:  Матрицы, наблюдение, беседа.

  Задачи: 
       1. Определить правильность выбора методических приемов   работы с  детьми, их         

         эффективность при организации   питания.

  2. Оценить распределения функциональных обязанностей   взрослых при   приеме  

    пищи детей в  режимных моментах.

 3. Определить объективные  показатели трудовых умений детей.

 4. Проанализировать учет индивидуальных особенностей воспитанников в группе.

 5. Определить соответствие объема порции блюда норме для ребенка.

          Объект:   Питания как элемент здоровья детей.

Предмет: Организация состояния деятельности воспитателя и  детей.

                                        Содержание ДРК.
	№
	Содержание исследования.
	Кто 

отслеживает

Ф.И.О.
	№

инст
	Инструм

обследов.

	1
	  Распределение функциональных обязанностей взрослых.


	
	1
	Карточка.

	2
	Сервировка стола.
	
	2
	Карточка

	3
	Обучение правильному пользованию столовыми приборами.
	
	3
	Карточка

	4.
	Обучение детей столовому этикету.
	
	4
	

	4
	Культура поведения за столом.
	
	5
	Карточка

	5
	Оценка методических приемов в организации питания детей.
	
	-
	Экспресс информация

	6
	Осуществление индивидуального подхода к детям.
	
	-
	Наблюдение

	7
	Соответствие объема порции блюда норме для ребенка.
	
	6
	Карточка

	8
	Санитарное состояние групповых помещений.
	
	-
	Экспресс информация

	9
	Технология мытья посуды.
	
	7
	Карточка

	10
	Соблюдение режима питания.


	
	-
	Наблюдение

	


Карточка  № 1. «Распределение функциональных обязанностей взрослых»

Дата:                                                 Режимный момент:

Группа:                                            Педагог:

Проверял:

	№
	Вопросы
	Комментарии, оценка.

	1
	Подготовка к приему пищи.
	

	2
	Распределение обязанностей во время приема пищи.
	

	3
	Смена блюд по мере надобности.
	

	4
	Последовательность подачи блюд.
	

	5
	Работа по окончанию процесса приема пиши детьми.
	


Карточка № 2. «Сервировка стола»

Дата:                                                    Режимный момент:

Группа:                                                Педагог:

Проверял:

	№
	Вопросы.
	Комментарии, оценка.

	1
	Соответствие программным требованиям и возрасту детей.
	

	2
	Эстетика сервировки.
	

	3
	Нетрадиционное в использовании сервировки стола.
	

	4
	Использование методов при обучении сервировки стола.
	


Карточка № 3  «Обучение правильному пользованию столовыми приборами»

Дата:                                           Режимный момент:

Групп:                                        Педагог:

Проверял:

	№
	Вопросы.
	Комментарии, оценка.

	1
	Сформированность навыка пользования приборами у ребенка.
	

	2
	Называние предметов детьми и взрослым.
	

	3
	Создание проблемной ситуации.
	

	4
	Использование методов и приемов для обучения ребенка.
	

	5
	Учет возрастных и индивидуальных особенностей.
	

	6
	Работа по закреплению навыка в режиме дня.
	


Карточка № 4 «Дежурство детей»

Дата:                                         Режимный момент:

Группа:                                     Педагог:

Проверял:

	№
	Вопросы
	Комментарии, оценка

	1
	Наличие и функционирование уголка дежурства(карточки по цвету, индив. карточки, символика, моделирование)
	

	2
	Наличие формы для дежурств (фартуки, косынки, пилотки)
	

	3
	Использование алгоритмов сервировки стола.
	

	4
	Этапы работы дежурных.
	

	5
	Самоконтроль дежурных.
	


Карточка № 5. «Культура поведения за столом»

Дата:                                                   Группа:

Воспитатель:                                               Кто проверял:

	№
	Вопросы поведения за столом.
	да
	нет
	час

	1


	 Как дети соблюдают правила культурного поведения за столом:

· правильно ли пользуются столовыми приборами.

· пользуются ли бумажными салфетками:

а) без напоминания,

б) с напоминанием.

· дежурят по столовой с удовольствием,

· без удовольствия,

· вежливо ли обращаются друг с другом,

· умеют ли обращаться к взрослым.
	
	
	

	2

.
	Отношение к приему пищи:

· есть ли любимое блюдо,

· равнодушны ли к еде,

· аккуратно ли едят.

· все ли съедают норму питания:

а) первое блюдо,

б) второе блюдо,

в) третье блюдо.  
	
	
	


      Карточка  № 6 «Соответствие объема порции блюда норме для ребенка»

Месяц____________                                           Группа ___________

Ф.И.О воспитателя___________________________________________________

Ф.И.О. мл воспитателя __________________________________________________

Ф.И.О.проверяющего____________________________________________________

	№
	  Завтрак

 название    

   блюда
	Усл.

обоз
	         Обед 

название блюда
	Усл.

обоз
	    Полдник 

   название     

     блюда
	Усл.

обоз
	    Ужин 
	Усл.

обоз

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	
	
	


Условные обозначения:

Н – норма ( соответствует норме)

Д- допустимо ( незначительные отклонения)

Н/Д – ниже нормы ( значительное отклонения от  нормы)

ВЫВОД:______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ПРЕДЛОЖЕНИЯ _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Подпись проверяющего        ______________________

Подпись контролируемого________________________

Дата___________________________________________

Карточка № 6 «Технология мытья посуды»

Дата____________

Ф.И.О. мл. воспитателя ____________________________________________

Ф.И.О. осуществляющего контроль __________________________________

	№
	Наименование режимного процесса
	Норма
	Допустимо
	Ниже

 нормы
	Примечание

	
	
	
	
	
	


Вывод:

Предложения:

Роспись проверяющего:_______________                               

Ознакомлен: (роспись) ____________

                                                                                                               Приложение № 10

                                                         Игра-хоровод «Кабачок»
Ожидаемый результат: дети должны уметь ритмично, соглас​но тексту водить хоровод; чисто интонировать при пении; в танце использовать движения, отработанные на музыкальных занятиях, собственную импровизацию; знать и называть разные овощи.
Цели: развивать музыкальный слух, чувство ритма; формиро​вать творческий потенциал. Один из детей становится кабачком. Он стоит в центре круга, дети водят вокруг него хоровод и поют:
Кабачок, кабачок, 

Тоненькие ножки, 

Мы тебя кормили, 

Мы тебя поили,

На ноги поставили, 

Танцевать заставили.
                             Танцуй, сколько хочешь,

                             Выбирай, кого захочешь!
 Кабачок танцует, а потом выбирает другого ребенка, который становится кабачком. Кабачок может танцевать в паре с тем, кого выбрал. Можно выбирать не кабачок, а другой овощ (баклажан, огурец, помидор и т.п.), использовать шапочки-маски.
                              Подвижная игра «Баба сеяла горох»
Цели: развивать ловкость, быстроту реакции, внимание; вос​питывать честность при выполнении правил игры
Один из детей становится водящим, все остальные — горо​шинками. Горошинки произносят текст и водят хоровод вокруг водящего.
Баба сеяла горох.
     Дети приседают, держась за
Ох!
     руки
Уродился он неплох.
    Приседают
Ох!
Уродился он густой.
   Идут в центр.
Мы помчимся - ты постой!
   Поворачиваются спиной к во дящему и разбегаются.
Горошинки разбегаются по участку, а водящий ловит их. Пер​вый, кого поймают, становится водящим. Водящими могут быть и два и три ребенка. Водящий имеет право только салить.

Сюжетно-ролевая игра «Фруктовое кафе»

Цели: развивать игровой диалог, умение сочинять сюжет игры, объединять несколько игр; воспитывать социально активную личность.
Материалы: коробки из-под соков, муляжи тортов, муссов, желе, картинки с изображением банок с вареньем, джемом, по​видлом или пластмассовые баночки с наклейками, папки с меню, игровое панно — караоке и др.                                                                                              
                          Дидактическая игра «Вершки - корешки»
Цели: развивать быстроту реакции на вопрос педагога, внима​ние, память; формировать интерес к играм, в которых дети могут показать свои знания
Педагог уточняет, что съедобный корень овоща дети будут на​зывать корешками, а съедобный плод на стебле — вершками. Объясняет, что отвечать можно только двумя словами вершки и корешки. Кто ошибется, заплатит фант, который в конце игры выкупается. Педагог называет какой-нибудь овощ, а дети быстро отвечают, что в нем съедобно — вершки или корешки. 
Вариант. Дети говорят «вершки» и поднимают руки вверх, «корешки» — опускают вниз, встают или садятся. Педагог гово​рит «вершки», а дети вспоминают овощи, у которых съедобны вершки.
Дидактическая игра «Осенняя ярмарка»
Цели: развивать речь, ролевое взаимодействие; воспитывать культуру общения.
Организатор ярмарки должен рассказывать о том, какие овощи и фрукты и как заготовлены на зиму. Продавец должен предлагать свой товар и отпускать его, покупатель — называть товар, который хочет купить, и способ его заготовки.
                           Дидактическое упражнение

                             «Кто больше назовет блюд»
Цели: развивать быстроту реакции на вопрос, внимание; вос​питывать выдержку, терпеливость.
Педагог называет овощ или фрукт и просит вспомнить блюдо, которое из него можно приготовить. Тот, кому брошен мяч, дол​жен назвать блюдо, не повторяясь. Ошибившийся или ничего не сказавший ребенок пропускает кон. Педагог может задать какое-то блюдо, а дети должны вспомнить его составляющие и догово​риться, какой составляющей будет каждый из них. Ведущий вы​крикивает, что он хочет положить в кастрюлю, а узнавший себя впрыгивает в круг. Следующий впрыгивает и берет за руку преды​дущего. Пока все компоненты не окажутся в круге, игра продол​жается. Можно использовать шапочки-маски, медальоны с изоб​ражением овощей и фруктов.
                                   Театрализованная игра «Огород»
Цели: развивать воображение, артистизм, смелость при выступ​лении перед зрителями; формировать творческое начало личнос​ти ребенка.
Материалы: шапочки с изображением овощей.
Педагог     Приходи, честной народ,                                                                                                                    

                        На веселый огород!
Овощей здесь целый воз!
Кто полезней? Вот вопрос.
1-й ребенок
И девчонки и мальчишки 

Очень любят кочерыжки.

 Я, капуста, не хвалюсь:

 У меня отличный вкус.
2-й ребенок
Свеклу варят, свеклу парят, 

Без меня обед не варят.

 Не готовят винегрет

 Ни на ужин, ни в обед.
3-й ребенок
Я и вкусен, я и сочен, 

И на вид красивый очень.

 Всем известен с давних пор 
од названьем помидор.

4-й ребенок
Летом свежий и зеленый,

 А зимой хорош соленый,

 Чем же я не молодец —

 Крепкий, вкусный огурец?
5-й ребенок
Я и горький, я и сладкий, 

К солнцу я тянусь из грядки, 

Малышам полезный друг,

 А зовусь я просто — лук.
Дети (хором)
Познакомились вы с нами

 И теперь узнали сами,

 Чем же мы полезны вам —

 И большим и малышам!
Драматизируется стихотворение Ю. Тувима «Овощи». Педагог вы​полняет роль хозяйки, а дети — овощей. Дети читают стихотворение или поют его вместе с педагогом.
Хозяйка однажды с базара пришла, 

Хозяйка с базара домой принесла: 

Картошку, капусту, морковку, горох,

 Петрушку и свеклу. Ох!

Вот овощи спор завели на столе, 

Кто лучше, вкусней и нужней на земле?

 Картошка, капуста, морковка, горох, 

  Петрушка и свекла. Ох!
Хозяйка тем временем ножик взяла 

И ножиком этим крошить начала: 

Картошку, капусту, морковку, горох, 

Петрушку и свеклу. Ох!

Накрытые крышкой, на печке в горшке

 Кипели, кипели в крутом кипятке: 

Картошка, капуста, морковка, горох, 

Петрушка и свекла. Ох! 

И суп овощной получился неплох!

                                           Дидактические игры
                                          Игра «Мы считаем»
Ожидаемый результат: дети должны уметь считать до пяти или десяти, правильно сочетая существительное с числительным; правильно называть овощ, который достают из корзины.
Цели: развивать целенаправленное внимание, количественный счет; формировать умение использовать навыки счета в быту.
       Дети вместе с педагогом произносят зарифмованный текст, затем первый ребенок достает из корзины овощ и говорит: «Один огурец», передает овощ второму, который говорит: «Два огурца» и далее до пяти или десяти.
Раз, два, три, четыре, пять —
Все умеем мы считать.
Принесли из магазина
Мы огромную корзину.
В ней много разных овощей,
(Фруктов много разных в ней.)
Посчитать-ка их сумей.
        Игра «Что едят в сыром виде, а что в вареном?»
Ожидаемый результат: дети должны уметь определять, что можно есть из овощей в сыром виде, а что в вареном; отвечать
на вопрос развернутым предложением или реагировать хлоп​ками.
Цели: развивать фразовую речь, произвольное внимание; фор​мировать умение выслушивать своих товарищей, терпеливо ждать своей очереди.
Материалы: картинки с изображением овощей или муляжи (огурец, морковь, свеют, картофель, кабачок, баклажан, лук, репа, патиссон, томат, редис, капуста, петрушка).
Педагог показывает детям поочередно овощи и спрашивает, что можно есть в сыром виде, а что нельзя. Дает образец ответа: «Огурец можно есть в сыром виде», «Картофель надо варить». За​тем педагог предлагает хлопать в ладоши, если овощ можно есть в сыром виде, и сидеть тихо, если нельзя.

                    Игра «Что растет в саду, огороде?»
Ожидаемый результат: дети должны уметь классифицировать растения по месту произрастания; логически мыслить; называть обобщающие понятия, конкретизировать их.
Цели: развивать умение действовать по сигналу быстро; воспи​тывать честность при выполнении правил игры.
Материалы: карты с разными пейзажами для взрослого, ма​ленькие карточки для детей с изображением овощей и фруктов.
По сигналу взрослого дети отбирают маленькие карточки в со​ответствии с рисунком на большой карте у взрослого. Выигрывает тот, кто быстрее закрыл все пустые клетки и правильно назвал растения. Маленькие карточки просматриваются детьми заранее.
 Игра «Найди по описанию»
Ожидаемый результат: дети должны уметь находить овощи и фрукты по перечисленным признакам; описывать овощи и фрук​ты, выделяя характерные признаки.
Цели: развивать память, внимание; формировать умение при отгадывании не перебивать товарищей, не выкрикивать, внима​тельно выслушивать педагога.
Материалы: предметные картинки с изображением овощей и фруктов.
Педагог подробно описывает один из представленных овощей или фруктов (форма, цвет, величина, окраска, вкус, какой на ощупь, какой снаружи и внутри) и предлагает детям его назвать и показать. Затем взрослый загадывает загадки, дети отгадывают и находят карточку с изображением. Описательный рассказ может составлять ребенок, а взрослый отгадывать.
                                                   Игра «Верни фрукты на дерево»
Ожидаемый результат: дети должны знать, что фрукты растут на фруктовых деревьях; называть их, употреблять существитель​ное во множественном числе, сочетать числительное с существи​тельным.
Цели: развивать память, внимание, словарь прилагательных и числительных; воспитывать умение спокойно реагировать при передаче кона другим детям.
Материалы: плоскостные изображения фруктов и деревьев.
Педагог задает детям вопрос, например: «Как называется де​рево, на котором растут яблоки?» Дети отвечают, отыскивают среди множества фруктов яблоки и «подвешивают» их к веточкам дерева. Педагог просит пересчитать яблоки и ответить, сколько их висит на яблоне. Если дети ошибаются в названии фруктового дерева, то право отгадки передается другим.
                                         Игра «Вершки и корешки»
Ожидаемый результат: дети должны знать особенности внеш​него вида овощей; уметь подбирать вершки к корешкам; отвечать на вопрос педагога развернутым предложением.
Цели: развивать память, аналитико-синтетическую деятель​ность мышления, внимание; воспитывать терпимость к ошибкам товарищей, желание помочь.
Материалы: натуральные овощи, разделенные на ботву и кор​неплоды.
Педагог кладет в ряд овощи с ботвой. Затем раздает детям та​кую же ботву. Отдельно в мешочке лежат овощи без ботвы. Педа​гог вынимает овощи по одному и говорит: «Корешок, корешок, где твой вершок?» У кого есть такой вершок, должен ответить: «Вершок репки у меня» или «Вершок моркови у меня». Если ребе​нок называет неправильно, педагог показывает репку с ботвой и спрашивает у всех детей, верный ли ответ дал их товарищ. После этого он говорит: «Вершок, вершок, я не твой корешок». Тот, кто все подобрал правильно, угощает овощами остальных. Педагог
может разложить в ряд ботву и сбоку в любом порядке корешки. Дети закрывают глаза, убирается один корешок. Педагог спраши​вает: «У какого вершка не хватает корешка?» Дети угадывают пу​тем сравнивания. Угощает овощами детей тот, кто угадал подряд три раза.
                                                 Дидактические упражнения
Угадай-ка
Ожидаемый результат: дети должны уметь отличать фрукты от ягод; лесные ягоды от садовых, фрукты нашей полосы от фрук​тов тропиков, субтропиков; классифицировать фрукты и ягоды по признакам; называть обобщающим словом.
Цели: развивать операцию классификации, внимание; воспи​тывать умение внимательно слушать указания педагога, ответы товарищей.
Материалы: картинки с изображением ягод (малины, голуби​ки, брусники, земляники, вишни, крыжовника, клубники, сливы, желтой черешни, шиповника, терновника, клюквы, ежевики); фрук​тов (персика, абрикоса, банана, ананаса, яблока, груши, лимона, фа​ната, мандарина, апельсина).
1. Педагог все картинки раздает играющим, предлагает поло​жить картинки с нарисованными фруктами в одну сторону, с ягодами — в другую. Дети должны перечислить фрукты и ягоды и назвать их обобщающим словом.
2. Педагог раздает картинки с нарисованными ягодами, пред​лагает играющим картинки с лесными и садовыми ягодами раз​делить по группам, перечислить, назвать их обобщающим сло​вом. Необходимо учесть, что некоторые ягоды растут и в лесу, и в саду.

3. Педагог раздает картинки с нарисованными фруктами, пред​лагает играющим разложить по группам картинки с фруктами нашей полосы и жарких стран, перечислить их, назвать обобщаю​щим словом.
                                               Назови цвет фруктов
Ожидаемый результат: дети должны уметь сравнивать и груп​пировать фрукты по цвету, называть их.
Цели: развивать операции мышления (обобщение, сравнение, восприятие).
Дети должны назвать оранжевые, красные, желтые, зеленые, многоцветные фрукты.
                       Этюды на развитие воображения 
                            Этюд «Чудо-дерево»
Цели: развивать умение представлять образ волшебного дерева в воображении; с помощью пантомимики показывать образ, эмоцио​нально его окрашивая; описывать представляемый образ; воспиты​вать удовлетворение от проявлений творческой индивидуальности.
          Этюд «Сладкое дерево»
Дети по ходу занятия выполняют задания педагога и отвечают на вопросы.  

Педагог. Дети, сегодня я вас приглашаю в волшебный сад, где растут деревья, которых вы никогда не увидите по-настоящему. Беритесь за руки, пойдем цепочкой.
Вереницей мы пойдем, 

В сад волшебный попадем. 

Чудо-дерево найдем. 

Что с него мы соберем?
Ребята, что это?! Да это же сладкое дерево! Давайте его рас​смотрим. Сколько на нем разных сладостей! Я вижу зефир, пасти​лу. А вы? Обойдите его со всех сторон. Рассмотрите с самой вер​хушки до нижних веточек. Посмотрите, вон на самой верхней ветке шоколадка «Аленушка», а рядом медовый пряник. А что рядом растет? Опишите. Давайте раздвинем ветки и посмотрим, что там. Кто что увидел? Я нашла много карамелек! А теперь приподни​мите нижние веточки. Может, мы что-то найдем под ними? Рас​скажите, что вы там нашли? А я нашла халву в золотой обертке.
Дети находят конфеты (помадку, горошек, изюм и орехи в шоколаде, суфле), различные шоколадки, киндер-сюрприз, чупа-чупс, печатные пряники разной формы, вафли, зефир, пастилу и др.
Ребята, давайте попробуем что-нибудь со сладкого дерева. Хотите? Сначала попросим у него разрешения:
Сладкое дерево, ты нас угости. 

Свои чудо-веточки для нас опусти!
Что-то сладкое дерево не опускает веточки. Может, мы кое-что забыли сказать? Какое-то волшебное слово? Конечно, мы забыли сказать «пожалуйста». Давайте еще раз попросим, а в кон​це добавим волшебное слово. Видите, сладкое дерево опустило веточки. Можете сорвать что-то одно. Только веточки не ломайте, осторожно наклоняйте. Не толпитесь. Дерево большое, встаньте вокруг него и выбирайте. Что каждый из вас сорвал с дерева? Расскажите всем: как это называется, в какой оно обертке, ка​кая у него начинка, какой вкус. Приятно съесть что-то вкуснень​кое! Покажите, какая вкусная конфетка, оближите шоколад с губ, погладьте животики от удовольствия. Как вкусно, сладко! Какое хорошее дерево нам встретилось на пути! Вы наелись? Я что-то еще нет. Давайте еще что-нибудь сорвем. Как вы думае​те, а хватит другим деткам, которые придут к сладкому дереву? Что вы выберете во второй раз? Может, немного возьмем для сестренок, братишек или мам и пап? Что они любят? Найдите это на дереве. Обертки от конфет рассмотрите и отдайте мне. Мы потом из них что-нибудь интересное сделаем. Они такие краси​вые. Напомните мне, что на ваших обертках нарисовано и напи​сано? Пора нам возвращаться из волшебного сада. Давайте по​благодарим сладкое дерево:
Сладкое дерево, спасибо тебе. 

Мы немного взяли сладостей себе. 

Пусть другие дети вновь к тебе придут

 И на веточках твоих сладости найдут.
                                               Этюд «Фруктовое дерево»
Принцип игры тот же, но дети находят на дереве всевозможные фрукты, которые в реальности растут на разных деревьях. Изобра​жают удовольствие от сладкого вкуса, реакцию на кислое, сочное, мягкое, твердое. Показывают объем, форму фрукта. Отрывают по одной виноградинке, собирают вишню в корзиночку. Называют сорта яблок, груш, наиболее часто встречающиеся в быту.
Чудо-дерево стоит, 

Очень странное на вид. 

Фрукты все на нем растут: 

Груш и яблок много тут, 

Апельсины и лимоны, 

Виноград и абрикосы

, Вишни, сливы и гранаты 

Нас сорвать их с веток просят.
*
* *
Фруктовое дерево, спасибо тебе!

 Мы фруктов наелись и взяли себе.

 Мы веточки нежно твои наклоняли,

 Тянули тихонько и их не ломали.
                                                  Этюд «Хлебное дерево»
Принцип игры тот же, но дети отыскивают на дереве хлебобу​лочные изделия (батоны, булки, бублики, баранки, печенье, сухари​ки, пирожные, торты). Описывают внешний вид, вкус, украшения. Пробуют, изображая радость, удовольствие, восторг, состояние сы​тости или голода. Делают бутерброды.
Чудо-дерево стоит,

 Очень странное на вид: 

Вот буханки и баранки,

 Вот печенье, сухари,

 А на веточках пониже 

Торты с фруктами внутри! 

Бублики висят на ветках, 

И рогалики висят. 

Аи да хлебное раздолье! 

Аи да чудо, чудо-сад!
*
* *
Хлебное дерево, спасибо тебе! 

Наелись мы вволю. Такого нигде 

Не встретить нам больше на нашем пути. 

И ты обязательно дальше расти!

                                                   В записную книжку для родителей :

Как правильно и красиво накрыть на стол. 

 Каждая хозяйка понимает значе​ние красивой и правильной сервировки стола: улучшают​ся аппетит и настроение, соблюдается хорошее поведе​ние, налаживается приятное застольное общение. 

Готовя праздничный стол, родители могут попросить ребенка помочь им расставить тарелки, положить столовые прибо​ры и полотняные салфетки, установить блюда с закуска​ми и салфетницу с бумажными салфетками. Дети радуют​ся, видя, как с их участием преображается стол, им хо​чется услышать слова похвалы.
В другой раз можно предложить ребенку самостоятель​но сервировать стол. Конечно, взрослые подскажут, что и как лучше сделать, но важно отметить умение и желание порадовать близких людей. Не дожидаясь праздничных со​бытий, можно устроить красивое семейное застолье в лю​бой день.
Не следует заставлять детей заучивать правила серви​ровки, они запомнятся при их постоянном и заинтересо​ванном участии в подготовке к празднику или ежедневно​му застолью. Важно довести до сознания ребенка, что люди придумали правила столового этикета, чтобы во время застолья было удобно и под рукой находилось самое необ​ходимое
                                                   Художественное слово.
Лады, лады, ладушки. 

Мы помыли лапушки, 

В чистые ладошки, 

Вот вам хлеб и ложки. 

Поели, попили, 

Всех благодарили. 

«Спасибо» говорили.
                                   Утром рано просыпаюсь                                                  

                                 И в постели не валяюсь,

                                   Без капризов кушаю, 

                                         Маму с папой слушаю.                                      
Мишка пьет горячий чай 

И сосет конфетку, 

Не облейся невзначай, 

Не забудь салфетку!
Лады, лады, ладушки. 

Мы помыли лапушки, 

В чистые ладошки, 

Вот вам хлеб и ложки. 

Поели, попили, 

Всех благодарили. 

«Спасибо» говорили.
Художественное слово. 
Мишка пьет горячий чай 

И сосет конфетку, 

Не облейся невзначай, 

Не забудь салфетку!
Лады, лады, ладушки. 

Мы помыли лапушки, 

В чистые ладошки, 

Вот вам хлеб и ложки. 

Поели, попили, 

Всех благодарили. 

«Спасибо» говорили.
Памятка

«ПОВЕДЕНИЕ ребенка  за столом»  

  Необходимо обратить внимание родителей на следующие вопросы:
· как ест ребенок;
· каково его поведение за столом;
· умеет ли он пользоваться ножом и вилкой, полот​няной и бумажной салфетками;
· знает ли он, что люди оценивают его по манере еды.
Овладение этими навыками следует начинать как мож​но раньше. Малыш только взял в руку ложку и тянет ее ко рту _ мама уже ласково, спокойно и настойчиво должна приучать его держать ложку правильно. С раннего возраста желательно придерживаться следующих правил столового этикета:
· на столе всегда порядок, чистота и красивая серви​ровка;
· за столом сидим с чистыми лицом и руками;
· застолье проходит без крика и резких замечаний;
· правильно пользуемся столовыми приборами и сал​фетками;
· обязательно благодарим за еду и совместную трапе​зу. Постепенно внушаем ребенку разумность этих пра​вил, а с 5—6 лет начинаем его этому обучать.

Все мы знаем основные правила поведения за столом: не кричать, не разговаривать, не вертеться, не сорить, не пачкать, не садиться за стол с грязными руками, не остав​лять еду в тарелке и еще много всяких «не». Ребенку трудно выполнить все эти требования. И поговорить хочется, и сидеть неподвижно трудно, и рад бы не пачкать, да не по​лучается. 
В некоторых семьях застолье превращается в муче​ние для ребенка, ведет к сплошным наказаниям. Не следует особенно остро переживать его неудачи: он не хуже других, даже если не может запомнить такие простые правила. Де​тям трудно заставить себя делать то, что надо, а не то, что хочется, сложно в короткий срок усвоить нужные привыч​ки. Только терпение взрослых, их похвала и уверенность в способностях ребенка приведут к хорошим результатам в освоении правил столового этикета.
Не следует просто перечислять правила. Постепенно, в игровой и шутливо-доброжелательной форме их надо дове​сти до сознания ребенка. Пусть он сам подумает и объяс​нит, как можно за столом ухаживать за мамой и бабушкой, почему нельзя поворачиваться спиной к тем, кто сидит рядом, что делать, если на тарелке лежат сыр и ветчина, а хочется еще съесть шпроты, почему благодарим за угоще​ние, а не отзываемся о нем плохо, если оно нам не понра​вилось, и т.д. 
Приучая ребенка пользоваться бумажными и полотняными салфетками и столовыми приборами, нужно объяснить, что опытная хозяйка по расположению на столе салфетки или столовых приборов может определить же​лание гостя закончить или продолжить трапезу.

Важно обращать внимание на то, правильно ли ребе​нок держит приборы в руках, поскольку переучивать все​гда сложнее, чем обучать. С 5-6-летнего возраста необхо​димо приучать пользоваться ножом и вилкой.

Ребенок легко запоминает эти правила. Ему кажется, что, соблюдая их, он стал старше и умнее. Он даже следит за взрослыми -так ли они ведут себя во время приема пищи. Надо поддерживать у него возникший интерес к правильному поведению за столом. Взрослых нередко му​чает вопрос: что и как едят. Родители могут создать своему ребенку необходимые условия, чтобы он, став взрослым, редко задавал себе подобный вопрос. Для этого надо обу​чить его правильно есть разные блюда: овощи, фрукты, сладости и т.д.

Целесообразно убедить ребенка, что лучше есть за сто​лом. Рассказать ему о пищеварении, микробах, чистых и грязных руках. Желательно назвать и другие причины: мож​но случайно кого-нибудь испачкать, а значит, огорчить; жующий на улице человек выглядит некрасиво. Став стар​ше, ребенок, возможно, не придаст значения таким аргу​ментам, но в раннем детстве мы воспитаем у него при​вычку не есть на улице. Создаем особые условия для правильной и красивой еды. 
Например, в праздничном застолье будем стараться все делать правильно. Если ребенок за столом допустил оплошность, не следует его ругать, надо понять причину: у ребенка еще не закреплен навык, он волнуется, его еще не научили, слишком сложное для его возраста требова​ние. Только терпение и любовь родителей помогут ему спра​виться с неудачами в освоении правил столового этикета, соблюдение которого столь важно в жизни каждого чело​века для приобретения уверенности в себе и осознания себя культурным человеком.

                             Полезные советы для родителей.

                                              Я в гостях у друга.

  Чтобы ребенок чувствовал себя в  гостях спокойно и уверенно, желательно научить его пра​вилам хорошего тона. 

Собираясь в гости, надо пригото​вить подарок, небольшое выступление для детского кон​церта. Хорошо бы прийти в дом с цветами для мамы друга. В гостях надо выглядеть красиво, нарядно и соответ​ственно компании. 

Если ребенок в домашних тапочках или без обуви, это портит его внешний вид и настроение. Дошкольники всегда ожидают похвалы взрослых и свер​стников, ибо она - показатель признания их способно​стей, а также доказательство того, что они стали старше и умнее. 

Не скупитесь на похвалу. Детские выступления на семейных торжествах или детсадовских праздниках иг​рают большую роль в самовоспитании ребенка. Преодо​леть страх и выступить перед зрителями, быть несколько минут в центре всеобщего внимания, хорошо исполнить песню или стихотворение, ошибиться и исправиться — все это требует больших усилий над собой. Разумный ро​дительский подход поможет малышу. 

Обсудите с ним, что он может исполнить в гостях, устройте маленькую репетицию. Объясните, что желание порадовать других своим выступлением укрепляет дружбу и любовь, прида​ет окружающим силы и здоровье. Научите по-доброму реагировать на выступления других, радоваться их успехам и прощать их ошибки.
Дети живо реагируют на любое слово или поступок, они обижаются, ругаются со сверстниками, иногда кри​чат и плачут. Объясните, что в гостях нельзя этого делать. Ссоры и капризы неприятны всем, и больше всего другу, у которого день рождения, а комплименты друг другу со​здают хорошее настроение всей компании. Желаешь другу счастья и радости - веди себя так, чтобы ничто не испор​тило праздника. 

Подскажите хорошие и приятные слова, которые можно говорить друзьям: какой замечательный у тебя наряд, как хорошо ты выступил, какая интересная игра, какое вкусное угощение и т.п.
Гости обязательно перед уходом благодарят хозяев дома. Обсудите с ребенком, почему это следует делать, за что мы благодарим организаторов праздника, какими словами мо​жем высказать свою признательность. Каждый раз напоми​найте ребенку основные правила поведения в гостях. 

Чтобы ребенок не заскучал, превратите это обучение в игру. Напри​мер, кто больше вспомнит правил поведения в гостях. Или задайте ему вопрос: что можно и что нельзя делать в гостях?

                                                            Памятка для родителей.

Ребенок за столом.
· Ребенка надо кормить в строго установленное время.
· Давать только то, что полагается по возрасту.
· Кормить детей надо спокойно, терпеливо, давая воз​можность хорошо прожевывать пищу.
· Ни в коем случае не кормить ребенка насильно.
· Не отвлекать от еды чтением или игрой.
· Не применять поощрений за съеденное, угроз и на​казаний за несъеденное.
Надо поощрять:
-желание ребенка есть самостоятельно;
-стремление ребенка участвовать в сервировке и убор​ке стола.

  Надо приучать детей:
-перед едой тщательно мыть руки;
-жевать пищу с закрытым ртом;
-есть только за столом;
-правильно пользоваться ложкой, вилкой, ножом;
-вставая из-за стола, проверить свое место, достаточ​но ли оно чисто, при необходимости самостоятельно убрать его;
-окончив еду, поблагодарить тех, кто ее приготовил, сервировал стол.

 Закладывая в детях привычку, есть разную пищу, взро​слым следует набраться терпения, так как положительное отношение к еде у детей формируются очень долго, осо​бенно если в семье и детском саду нет единых взглядов и на этот счет.
                                                         Шпаргалка для родителей

                                                                                                                                                                                             Если ребенок плохо ест                                                                                                                                                                                                                                                                                                            Время еды должно быть периодом отдыха и удовольствия для всех. Тем не менее, дети часто именно во время еды втяги​вают нас в конфликты и начинают самоутверждаться самым неподходящим способом.
Как предотвратить проблему
Вы являетесь для ребенка главным примером поведения за столом, поэтому должны есть вместе с ним и то же, что и он. Малышу следует предложить поесть, но ни в коем случае не заставлять есть насильно.
Можно сказать: «Пожалуйста, скушай по маленькой пор​ции каждого блюда, иначе это будет невежливо».
Ребенок должен иметь право отказаться съесть «даже по маленькому кусочку». Если на него не давить, то рано или поздно он начнет, есть нормально. Спокойный подход к еде способствует установлению здорового отношения к ней. Во время еды вовлекайте ребенка в неторопливый разговор. Почаще что-нибудь готовьте вместе.
Как справиться с проблемой, если она уже есть
Если ребенок слишком быстро заглатывает пищу, накла​дывайте еду в тарелку понемногу, но обязательно скажите малышу, что приготовили еды достаточно и можете дать ему добавки.
Объясните ребенку, что пищу нужно жевать медленно, чтобы организм мог взять из хорошо прожеванной пищи больше полезных веществ, это помогает человеку расти высоким, красивым и сильным.
Если ребенок ест слишком вяло, накладывайте в тарелку пищу понемногу, постепенно добавляя ее. Объясните ему, что с маленькой порцией справиться гораздо легче. Не заостряй​те на этой проблеме слишком много внимания, чтобы не усу​губить ситуацию. Если ребенок слишком привередлив в еде, для начала да​вайте ему новую еду очень маленькими порциями. Не застав​ляйте есть насильно. Постарайтесь задать за столом спокой​ный благожелательный тон, продемонстрируйте свое положи​тельное отношение к конкретной еде.
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