
 
 
 
 
 
 



 правильность определения нормы на каждого ребенка и указания нормы 

выхода блюд; 

 контроль за выполнением суточного набора продуктов (по накопительной 

ведомости один раз в 10 дней); 

 подсчет калорийности и соблюдения норм питания на 1 ребенка (один раз в 

месяц); 

 коррекция питания соответственно фактическому количеству детей 

(добавок, возврат продуктов); 

 соблюдение правильной закладки продуктов питания при приготовлении 

пищи: основные продукты - мясо, крупы, сметана, сахар, масло сливочное, 

рыба свежая; 

 отображать взвешенные продукты в журнале контроля; 

 снятие остатков продуктов питания в кладовой, соответствие записям в 

журнале сырого бракеража взвешенным продуктам; 

 соответствие технологического процесса (технологические карты). 

5. Контроль за организацией приема пищи: 
 соблюдение выдачи пищи с пищеблока согласно утвержденному графику по 

возрастным группам; 

 соблюдение режима питания (кратность, длительность интервалов между 

приемами пищи); 

 условия приема пищи, сервировка столов, культура еды; 

 объемы и температура блюд, аппетит детей, наличие остатков пищи; 

 организация питьевого режима; 

 личная гигиена детей, условия для мытья рук.  

 


