
 

МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ ДОШКОЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ЦЕНТР РАЗВИТИЯ РЕБЕНКА -ДЕТСКИЙ САД№ 377» Г. О. САМАРА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Информационная справка 

Справка 

по итогам мониторинга по организации и качеству питания воспитанников 

Цель: контроль за устранением недостатков, выявленных в ходе выездного контроля по питанию 

Департаментом образования. 

Задача: проверка качества организации питания в ДОО 

В ходе проверки 01.02.2021 были выявлены недостатки: отсутствие технологических карт на 

пищеблоке (были в медицинском кабинете для корректировки), недоставало в полном объеме 

салатников, требовало замены часть посуды. 

Комиссия: член комиссии от Департамента Румянцева Н.В. Чугурова В.В. 

Заведующая –Карева О.А., Павлова Г.А.. -медицинская сестра, Барабанова Д.С. -медицинская сестра 

 Основные формы и методы контроля:  

1. Проверка санитарного состояния пищеблока.  

2. Проверка ведения документации лиц, ответственных за организацию питания, технологических 

карт в том числе. 

3. Проверка состояния технологического оборудования, обеспечение проведения производственного 

контроля и качества используемого сырья.  

4. Качество посуды в ДОУ. 

В ходе проверки установлено:  

процесс организации питания в детском саду основывается на нормативных и методических 

документах по питанию СанПиН;  

санитарное состояние пищеблока удовлетворительное, качество уборки пищеблока и всех подсобных 

помещений выполняется в соответствии с правилами. Производственное помещение оборудовано 

технологическим оборудованием, моечными раковинами с подводкой горячей и холодной воды. 



Соблюдаются правила мытья посуды, оборудования (только с использованием разрешенных 

моющих средств, имеющих сертификат). На пищеблоке имеется в достаточном количестве 

промаркированных разделочных столов, ножей, посуды, они правильно используются и хранятся. В 

ходе проверки одна разделочная доска была заменена. Четко выполняются требования кулинарной 

обработки продуктов, особенно тех, которые идут в пищу без термической обработки. Кухонной и 

столовой посуды в достаточном количестве. Все столы и инвентарь, посуда (ножи, доски, кастрюли и 

др.) промаркированы в соответствии с СанПиНом. Ежедневно отбираются пробы готовой продукции 

в стерильную стеклянную посуду с крышкой и хранятся в течение 48 часов в специально отведенном 

месте в холодильнике при температуре + 2; + 6 градусов С. Уборочный инвентарь хранится в 

отведенном месте, маркирован красной краской.  

Комиссией установлено, что на пищеблоке имеется вся необходимая документация: 10–дневное 

меню и ежедневное меню – требование. График выдачи готовых блюд в соответствии с возрастными 

группами. Должностные инструкции работников пищеблока (с ознакомлением). Медицинские 

книжки поваров. Инструкции по ОТ для работы с технологическим оборудованием. Приказ ДОУ по 

организации питания. Приказ ДОУ «О создании бракеражной комиссии». Качественные 

удостоверяющие документы. Нормы физиологической потребности в пищевых веществах и энергии. 

Перечень поставщиков с указанием поставляемой продукции, договоры. Ассортиментный перечень. 

Отчетные журналы: Журнал бракеража скоропортящейся продукции, Журнал бракеража готовой 

продукции (в котором запись производится только после снятия пробы членами комиссии), Журнал 

витаминизации 3 –го блюда, Журнал осмотра рук работников пищеблока на гнойничковые 

заболевания, Журнал здоровья сотрудников, Журнал температурного режима холодильного 

оборудования и график разморозки холодильников, термометры имеются во всех холодильниках и 

камерах.  

В корпусе по ул. Дзержинского д.18- нарушений не выявлено. 

Выводы и рекомендации: администрации ДОУ усилить контроль за организацией питания, 

приготовлением блюд в соответствии с технологическими картами, произвести закупку салатников. 

Вывод: недостатки, выявленные в ходе выездного контроля Департамента образования-устранены. 
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