
 
ПРОТОКОЛ № 2 от 15.04.2022г  

 

об итогах тематического контроля 
«Организация питания в детском саду» 

 

С целью обеспечения эффективного контроля за качеством питания, 
санитарным состоянием МБ ОУ «НСШ № 6» (дошкольные группы), в 
учреждении была проведена проверка. 

Тематический контроль осуществили комиссия в составе:   
Председатель комиссии: 
Ференчук С.Г. – заведующий хозяйством; 
Члены комиссии: 
Алимбочка Н.А. – старший воспитатель; 
Беляева И.А.. – медицинская сестра; 
Козлова Т.С.. – воспитатель; 
Представители родительской общественности: 
Иванова И.В. родитель (старшая разновозрастная группа); 
Фоменко К.Е. родитель (младшая разновозрастная группа); 
Ануфриева Ю.В. родитель (старшая разновозрастная группа). 

Программа проверки: 
 - санитарно – эпидемиологическое состояние пищеблока: кладовой, 
горячего, моечного цехов пищеблока; 
- организация питания; 
- контроль выхода готового блюда; 
- снятие остатков в кладовой; 
- гигиена питания детей дошкольного возраста, организация педагогического 
сопровождения процесса питания дошкольников; 
- ведение документации по организации питания ; 
- протоколы бракеражной комиссии. 

• В ходе проверки организации питания установлено:  
 На пищеблоке имеется вся необходимая документация   соответствующая 
требованиям, а именно: 
-таблица норм по возрастам, 
-объем выхода блюд по возрастам, 
-журнал «Гигиенический» (о том, что нет заболеваний), 
-журнал бракеража сырой продукции, 
-бракераж готовой продукции, 
-накопительная ведомость, 
-картотека блюд, 
-перспективное меню на 20 дней, 
-меню на каждый день, 
- суточные пробы отбираются и хранятся в соответствии с СанПин. 
- Журнал «Витаминизация блюд»  
 

      Работники пищеблока соблюдают санитарные правила обработки 
продуктов и технологию приготовления пищи, соблюдается нормы закладки 
продуктов питания, технология приготовления ведётся в соответствии с 
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технологическими картами, нормы выдачи готовых блюд по группам 
соблюдаются. 

В холодильнике имелись пробы готовой продукции за завтрак, второй 
завтрак, обед, полдник, ужин 13.04.2022, завтрак, второй завтрак, обед, 
полдник, ужин 14.04.2022 г., завтрак 15.04.2022 г. пробы хранятся в 
холодильнике на отдельных полках, в стеклянной таре 200 – 500 гр. 

Была проведена дегустация, пища подается ребёнку умеренно горячей, 
имеет привлекательный вид и хорошие вкусовые качества; соблюдается 
объём порций. 
  У всех сотрудников пройден медицинский осмотр, имеются 
медицинские книжки.  
Цикличное меню соблюдается.  
График приема пищи соблюдается.  
       Овощи хранятся правильно, в овощехранилище на деревянных поддонах 
в ящиках, маркировка имеется. 

Оборудование и санитарно-гигиеническое состояние пищеблока. 
Все оборудование: плиты, овощерезка, мясорубки, духовые шкафы ножи, 
разделочные доски   находится в исправном, чистом состоянии. 
Холодильники для хранения продуктов и суточных проб чистые, 
температурный режим соблюдается, градусники в холодильниках имеются в 
исправном состоянии. Посуда для приготовления пищи имеется в 
достаточном количестве, находится в чистом виде, промаркирована, 
используется в соответствии с маркировкой. Полы и разделочные столы 
чистые, столы промаркированы. 

Гигиеническое состояние групповых помещений. 
 В моечных, в группах, соблюдается график уборки, проветривания 
помещений, для мытья и обработки посуды и столовых принадлежностей 
имеется сода, правильно размещена  столовая мебель, выполняется график 
режима питания, питьевой режим. Битой посуды и посуды со сколами на 
эмали не обнаружены, имеется емкость для замачивания карантинной 
посуды.  

Методическое сопровождение организации питания в группах: 
Дети питаются в группах, столы эстетично сервированы. В группах у детей 
развиты навыки пользования столовыми принадлежностями, элементарные 
навыки и культура поведения за столом сформированы, педагоги  
руководствуются, и умело ведут  подготовку детей к приёму пищи, 
гигиенические процедуры осуществляются быстро, навык у детей 
сформирован, дополнительной стимуляции не требует. 
Обстановка в группе во время  приёма пищи  спокойная.        Воспитатели 
групп уделяют внимание поведению детей во время приема пищи, дают 
рекомендации жевать с закрытым ртом, тщательно пережёвывать пищу, не 
смеяться и не разговаривать во время  еды.  Дежурство детей хорошо 
организовано, дети хорошо справляются с обязанностями дежурных.  

Дети всех групп после окончания еды спокойно выходят из-за стола, не 
дожидаясь других, переходят самостоятельно к следующему режимному 
моменту. 
 



Во всех возрастных группах   имеется материал для родителей по 
воспитанию навыков организации питания детей. 
 

Полученные данные позволяют сделать вывод, что: 
• Пищеблок советует требованиям СанПин: 
• Соблюдаются санитарные правила приготовления пищи. 
• Воспитатели осуществляют контроль за приемом пищи детей и ее 

педагогическое сопровождение, ведут работу с родителями по 
организации детского питания дома, через беседы, консультации. 

• Пища на пищеблоке выдается в соответствии с графиком. 
• Остатки продуктов на кладовой соответствуют журналу сверки. 
• Журнал бракеража готовой продукции ведется в соответствии с 

требованиями.  
 

 Рекомендовано: 
Доставку пищи в группы производить в соответствии с утвержденным 

графиком готовой продукции. Уделить особое внимание выполнению 
временного промежутка выделенного для приёма пищи. Уделить внимание 
сервировке стола в соответствии с возрастом детей. Осуществлять 
педагогическое руководство при приёме пищи. Организовывать дежурство 
дошкольников средних групп со второго полугодия, старших и 
подготовительных групп. Прививать культурно-гигиенические навыки 
(навыки использования мыла, личного полотенца, расчески, салфетки). 
Маркировку мебели привести в соответствие с антропометрическими 
данными дошкольников.  Педагогам младшего дошкольного возраста 
уделить особое внимание прививанию культурно - гигиенических навыков у 
детей. Закреплять навыки пользоваться столовыми приборами - ножом.  
Строго придерживаться сезонного перспективного меню. Ведение 
документации кладовщика, старшей медсестры, шеф-повара вести в 
соответствии с номенклатурой.  
Председатель комиссии: 

Председатель комиссии: 

Ференчук С.Г. – заведующий хозяйством; 

Члены комиссии: 

Алимбочка Н.А. – старший воспитатель; 

Беляева И.А. – медицинская сестра; 

Козлова Т.С. – воспитатель; 

Представители родительской общественности: 

Иванова И.В. родитель (старшая разновозрастная группа); 

Фоменко К.Е. родитель (младшая разновозрастная группа); 

Ануфриева Ю.В. родитель (старшая разновозрастная группа). 
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