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Руководитель несет ответственность за выполнение договоров на поставки 
продуктов питания. Копии договоров обязательно должны быть в детском 
саду и регистрироваться в соответствующем журнале. 





Входной контроль за получаемыми 
продуктами:

как доставляются продукты в 
учреждение: имеется ли 
специальная тара, 
как она маркируется и 
обрабатывается (в том случае, 
если она используется 
повторно), 
как складируются продукты в 
машине (например, не 
перевозят ли продукты, 
подлежащие тепловой 
обработке, вместе с 
продуктами, употребляемыми 
без обработки;
имеется ли санитарный 
паспорт на машину, 
поставляющую продукты в 
ДОУ. 





Удостоверение качества и ветеринарное 
заключение должно быть на каждую 
партию продуктов, а сертификат 
соответствия дается на каждый вид 
продукции, например, молочную 
продукцию, кондитерские изделия и т.д.,
и действует в течение года



Следует проверять 
качество поступающей 
продукции по Журналу 
бракеража 
скоропортящихся 
продуктов, который 
ведется по категориям 
продукции (мясо, 
масло сливочное, 
молоко, сметана и т. 
п.). 



Дата и час 

поступления 

продовольст

- венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов

Наимено-

вание

пищевых 

продуктов

Количество 

поступившег

о 

продовольст

- венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

(в 

килограммах

, литрах, 

штуках)

Номер 

товарно-

транс-

портной 

накладной

Условия 

хранения и 

конечный 

срок 

реализации 

(по 

маркиро-

вочному

ярлыку)

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольст- венного 

сырья и пищевых 

продуктов по дням

Подпис

ь 

ответс

т-

венног

о лица

Приме-

чание

<*>

1 2 3 4 5 6 7 8

Форма журнала бракеража скоропортящихся продуктов



В холодильниках необходимы термометры для контроля за температурным 
режимом, температуру должен фиксировать ответственный в специальном 

журнале ежедневно.



Меню-требование на выдачу  продуктов  (ранний возраст)



Меню-требование на выдачу продуктов питания (ранний возраст)





Вносить какие-либо изменения в меню-требование без 
уведомления руководителя запрещается. Если по каким-либо 

причинам возникает необходимость замены блюд (например, 
из-за недопоставки продуктов или их плохого качества), в 

меню-требовании отмечаются изменения и составляется акт, 
который визирует заведующая. Исправления и зачеркивания в 
меню-требовании не допускаются. Если производится возврат 

невостребованных продуктов или вносится дополнение к меню-
требованию, то составляется накладная-требование на возврат 
(дополнение) невостребованных (прибавленных) продуктов 

питания.



Контроль за качеством пищи ежедневно проводит медицинская сестра, она 
присутствует при закладке продуктов в котел. 





Руководитель ДОУ обязан 
контролировать правильность 

оформления меню и его 
размещение в удобном для 

чтения месте. 



Диета

:
Разрешение к

реализации 

блюда,

кулинарного

изделия

5

24.11.2014 отлично

отлично

16 ч. 20 мин.16 ч. 15 мин.

Ленивые вареники отлично

16 ч. 20 мин.16 ч. 15 мин.

24.11.2014 отлично

24.11.2014 отличноЧай

16 ч. 20 мин.16 ч. 15 мин.

Конфета шоколадная отлично

16 ч. 20 мин.16 ч. 15 мин.

14 ч. 40 мин.14 ч. 40 мин.

24.11.2014 отличноСоус сметанный отлично

24.11.2014 отличноБулка с вареной сгущенкой отлично

14 ч. 40 мин.14 ч. 40 мин.

24.11.2014 отлично

24.11.2014 отлично

Какао с молоком отлично

отлично

10 ч. 55 мин.10 ч. 50 мин.

Чай с лимоном сладкий отлично

10 ч. 55 мин.10 ч. 50 мин.

24.11.2014 отлично

24.11.2014 отличноРассольник

10 ч. 55 мин.10 ч. 50 мин.

Хлеб II с отлично

10 ч. 55 мин.10 ч. 50 мин.

отлично

24.11.2014 отличноХлеб в\с отлично

10 ч. 55 мин.10 ч. 50 мин.

Салат "Свеколка" отлично

10 ч. 55 мин.10 ч. 50 мин.

24.11.2014

отлично

24.11.2014 отличноГолубцы ленивые отлично

07 ч. 35 мин.07 ч. 30 мин.

24.11.2014 отличноМандарины

отлично

24.11.2014 отличноПлов фруктовый

07 ч. 35 мин.07 ч. 30 мин.

Сок фруктовый24.11.2014

09 ч. 45 мин. 9ч.55 мин
09 ч. 45 мин. 9ч.55 мин

24.11.2014 выдатьЛомтик сыра

07 ч. 35 мин.07 ч. 30 мин.

764321

Примечание*Подписи

членов

бракеражной

комиссии

Результаты

органолептической

оценки и степени

готовности блюда,

кулинарного изделия

Наименование

блюда,

кулинарного

изделия

Время снятия

бракеража

Дата и час

изготовления 

блюда

Без диет

всеКатегория

:

Журнал бракеража готовой кулинарной продукции

Муниципальное автономне дошкольное 

общеразвивающие учреждение № 1 " Родничок"

Пиложение

к СанПин 2.4.5.2409-

08

Завтрак

Витаминый завтрак

Обед

Полдник

Ужин

отлично

отлично

отлично



Очень важно постоянно держать на контроле организацию питания детей в 
группах. При проверке необходимо обращать внимание на соблюдение режима 

питания, доведение пищи до детей (при необходимости производится 
взвешивание порций, взятых со стола), на организацию процесса кормления, 

аппетит детей, отношение их к новым блюдам, на слаженность работы 
персонала, наличие остатков пищи. 



Во время еды в группе должна быть создана спокойная обстановка, 
без шума, громких разговоров, отвлечений. Важно следить за эстетикой 

питания, сервировкой столов, привитием детям необходимых 
гигиенических навыков.



Контроль за санитарным 
состоянием пищеблока 
заключается в ежедневной 
проверке качества уборки 
кухни и всех подсобных 
помещений, соблюдения 
правил мытья посуды, 
оборудования (только с 
использованием разрешенных 
моющих средств, имеющих 
сертификат), активности 
применяемых 
дезинфицирующих растворов. 



Следует обратить внимание на 
наличие достаточного количества 
промаркированных разделочных 

досок, правильное их 
использование и хранение, 

четкое выполнение требований 
кулинарной обработки 

продуктов, особенно тех, 
которые идут в пищу без 
термической обработки. 
Руководитель следит за 

соблюдением охраны труда на 
пищеблоке, исправностью 
электропроводки и всего 

оборудования, за соблюдением 
правил личной гигиены 

сотрудников. 



Рассмотрение вопросов организации питания должно быть на разных уровнях: 
родительские собрания, педсоветы, производственные совещания,  но все эти 
мероприятия должны подтверждаться документально (протокол, справка, акт). 



Что касается непосредственно учета 
питания, то в СанПиН 2.4.1.2660-10 

впервые были введены требования к учету 
и контролю рациона не только по 
калорийности, белкам, жирам и 

углеводам, но также по ряду витаминов и 
микроэлементов, что значительно 

усложнило задачу организации питания. 
Кроме того, в соответствии с этими СанПиН, 

контроль натуральных норм питания 
(основного набора продуктов) должен 

осуществляться по весу нетто, что, в свою 
очередь, усложняет учет продуктов, 

имеющих нормы сезонных отходов на 
обработку: допустимое отклонение от 
нормативных значений (10%) является 

очень жестким и обеспечить его 
соблюдение – также непростая задача.



Еще одной сложной учетной задачей, 
связанной со вступлением в действие данного 

документа, является разработка 
технологических карт с необходимыми 

данными по химическому составу. На момент 
ввода в действие СанПиН 2.4.1.2660-10 
практически не было разработанных 

технологических карт на блюда, в которых 
содержался бы необходимый для 

последующего учета химических состав с 
витаминами и микроэлементами.




