
                                                     Главному специалисту-эксперту  

                                               Западного территориального  

                                отдела Управления  

                              Роспотребнадзора  

                                            по Оренбургской области 

                           Емельянову В.Г 

  

 

 

Отчет 

О результатах  исполнения предписания 

№ 39 

№ 17-31-П   от 30 марта 2018г 

МБДОУ «Кутушинский детский сад» 

Срок исполнения предписания : «1 » апреля 2019г 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Перечень 

выявленных 

нарушений 

Пункт (абзац) 

Нормативного правового акта и 

нормативный акт, требования 

которого нарушено 

Принятые 

 меры 

Копии 

документов 

и иных 

источников, 

подтвержда

ющих 

устранения 

нарушения 

1.Обеспечить соблюдение 

правил мытья столовой 

посуды в соответствии с 

требованиями санитарных  

правил. 

п.13.14.СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации, 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» № 52- 

ФЗ от 30 марта 1999г. 

Срок : до 01.04.19г 

  Утверждена 

инструкция 

правил мытья 

столовой посуды 

в соответствии с 

требованиями 

санитарных  

правил по 

применению 

детского 

моющего средства 

«Ушастый нянь» 

Приложение 1 

(Инструкция  

правил мытья 

столовой 

посуды в 

соответствии с 

требованиями 

санитарных  

правил ) 

  

2.Обеззараживание 

санитарно-технического 

оборудования осуществлять 

в соответствии с 

инструкцией по 

применению 

дезинфицирующего   

средства 

п.17. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации, 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 24 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» № 52- 

ФЗ от 30 марта 1999г. 

Срок : до 01.04.19г 

  Утверждена 

инструкция по 

применению   

дезинфицирующе

го   средства 

Приложение 2 

Инструкция 

конти-хлор 

(Инструкция 

по 

применению 

дезинфицирую

щего   

средства) 

 

3.Обеспечить проведение 

режима проветривания 

помещений групповых в 

соответствии с 

требованиями санитарных 

правил. 

П. 8.5. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст.28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» № 52- 

ФЗ от 30 марта 1999г. 

Срок : до 01.04.19г 

Обеспечено 

проведение 

режима 

проветривания 

помещений 

групповых в 

соответствии с 

требованиями 

санитарных 

правил. 

Приложение3 

(график 

проветривания) 

4.Обеспечить 

осуществление  

медицинского 

обслуживания в ДОУ в 

соответствии требованиями 

санитарных правил. 

Раздел 18. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно-эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст.28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»  № 52- 

ФЗ от 30 марта 1999г. 

Срок : до 01.04.19г 

осуществлено  

медицинского 

обслуживания в 

ДОУ с 

требованиями 

санитарных 

правил. 

Приложение4 

Копия 

договора с 

МГБУЗ 

«Курманаевска

я районная 

больница»  

5.Обеспечить прием и 

хранение пищевых 

П.14.1. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

Приобретена 

хлебница 

Приложение5 

фото 



продуктов в соответствии с 

требованиями 

законодательства. 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях»,ст.4п.4.1ТР ТС 

022/2011 «Пищевая  продукция в 

части ее маркировки»  

Срок : до 01.04.19г 

деревянная, 

крупы  

содержатся в 

пищевых 

контейнерах с 

маркировкой 

срока хранения 

контейнеров 

хлебницы 

6. В месте присоединения 

каждой производственной 

ванны канализации 

оборудовать воздушный 

разрыв не менее 20 мм от 

верха приемной воронки, 

которую устраивают выше 

сифонных устройств. 

п. 13.9. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения № 52- ФЗ 

от 30 марта 1999г. 

Срок : до 01.04.19г 

В месте 

присоединения 

каждой 

производственной 

ванны 

канализации 

оборудован 

воздушный 

разрыв  20 мм от 

верха приемной 

воронки 

Приложение6 

(фото) 

7.Обеспечить наличие 

технологических карт на 

все блюда, приготовляемые 

в ДОУ, обеспечить     

приготовление блюд  в 

соответствии с 

технологическими картами 

п. 14.11. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения № 52- ФЗ 

от 30 марта 1999г. 

Срок: до 01.04.19г 

Повар обеспечен 

технологическими 

картами на все 

блюда, 

приготовляемые в 

ДОУ, повар    

приготавливает 

блюда  в 

соответствии с 

технологическими 

картами 

Приложение7 

(технологическ

ие карты в 

соответствии  

с меню) 

 

8.На пищеблоке обеспечить 

условия для обработки в 

соответствии с 

требованиями санитарных 

правил - сортировки 

овощей, мойки, очистки и 

повторной промывки 

очищенных овощей в 

проточной питьевой воде 

не менее 5 минут 

небольшими партиями, с 

использованием 

дуршлаков, сеток. 

п. 14.11. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения № 52- ФЗ 

от 30 марта 1999г. 

Срок: до 01.04.19г 

пищеблок 

обеспечен 

условиями для 

обработки в 

соответствии с 

требованиями 

санитарных 

правил - 

сортировки 

овощей, мойки, 

очистки и 

повторной 

промывки 

очищенных 

овощей в 

проточной 

питьевой воде не 

менее 5 минут 

небольшими 

партиями, с 

использованием 

дуршлаков, сеток. 

Приложение8 

(фото мойки 

для овощей ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9.Овощи урожая прошлого 

года (капусту, репчатый 

лук, корнеплоды и др.) в 

период после 1 марта 

использовать только после 

термической обработки. 

п. 14.16.2. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения № 52- ФЗ 

от 30 марта 1999г. 

Срок: до 01.04.19г 

В ДОУ после 1 

марта овощи 

урожая прошлого 

года (капусту, 

репчатый лук, 

корнеплоды и др.) 

в период после 1 

марта 

используется в 

детском саду 

только после 

термической 

обработки 

Приложение 9 

(тушеные 

овощи) 

 

10. Обеспечить контроль 

температуры            внесения 

препарата при проведении 

искусственной С  - 

витаминизации в 

соответствии    с   

требованиями санитарных 

правил. 

п. 14.21.. СанПиН 2.4.1.3049-13 

«Санитарно- эпидемиологические 

требования к   устройству, 

содержанию и организации 

режима работы в дошкольных 

организациях», ст. 28 ФЗ «О 

санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения № 52- ФЗ 

от 30 марта 1999г. 

Срок: до 01.04.19г 

Приобретены 

весы для 

взвешивания 

аскорбиновой 

кислоты 

,градусник для 

измерения 

температуры 

третьего блюда 

+15 

Приложение 10 

(фото  

градусника 

для 

измерения  

3-его блюда 

+15*  

                                   

 

 



 

                                                                              

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение 1 

 

 

 

 



 

Приложение   2 

 

 

 



 

Приложение3 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 4 





 

 

 

 

 



 

Приложение5 

 

 

 

 



 

 

 

Приложение 6 

 



 

 

 

 



Приложение7 

 

 

 

 



Утверждаю: 

Заведующий МБДОУ «Кутушинский детский сад» 

___________Т.П.Мачнева 

Суп крестьянский  №13 

Наименование блюда: Суп крестьянский  

Технологическая карта (кулинарный рецепт) №13 

Вид обработки: Варка 
Рецептура (раскладка продуктов) на 200 грамм нетто блюда: 

Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 

Мясо говядина 35  

Картофель  40 28 

Морковь 8 6.4 

Лук  5 4.2 

Пшено  4 4 

Вода питьевая  120 120 

Соль пищевая йодированная  1 1 

Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы): 

Наименование показателя, рассчитываемого в 

соответствии с новым СанПиН 

Содержание питательных веществ на 200 грамм 

блюда 

Белки, г 2,42 

Жиры, г 1,62 

Углеводы, г 13,2 

Калорийность, ккал 92,08 

B1, мг 0.05 

B2, мг 0.03 

C, мг 3.54 

Ca, мг 19.1 

Fe, мг 0.46 

 

Рекомендуемый выход блюда для кормления детей за 1 прием пищи (грамм): 

Количество часов содержания 

детей в ДОУ 
Дети 1-3 лет (ясли) Дети 3-7 лет (детский сад) 

10 часов 200 250 

Технологическая карта приготовления блюда в ДОУ: 

Технология приготовления 

Крупу пшенную перебрать и тщательно промыть. Заложить в кипящую воду. Очищенный картофель 

нарезать кубиками или брусочками. Морковь и репчатый лук мелко нашинковать. В кипящую воду 

положить подготовленную крупу, нарезанный картофель, варить 7-10 минут, добавить овощи, соль и варить 

до готовности. В готовый суп добавить, зелень и прокипятить. 

Требования: Консистенция крупы и картофеля мягкая, цвет супа светло-желтый, вкус и запах - 

свойственные продуктам с ароматом овощей. 

При подготовке этого материала был использован Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и 

кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений 

(г.Пермь) (реферативно). Данный сборник рекомендован для питания детей дошкольного возраста Уральским 

региональным центром питания (2013 год). 

 

 

 

 

mhtml:file://F:/Суп%20крестьянский%20со%20сметаной%20-%20технологическая%20карта%20приготовления%20блюда.mht!/databases/foodstuffsdoup/12/3.php
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mhtml:file://F:/Суп%20крестьянский%20со%20сметаной%20-%20технологическая%20карта%20приготовления%20блюда.mht!/databases/foodstuffsdoup/9/102.php
mhtml:file://F:/Суп%20крестьянский%20со%20сметаной%20-%20технологическая%20карта%20приготовления%20блюда.mht!/databases/foodstuffsdoup/10/10.php
mhtml:file://F:/Суп%20крестьянский%20со%20сметаной%20-%20технологическая%20карта%20приготовления%20блюда.mht!/databases/foodstuffsdoup/10/26.php


Приложение 8 мойка для овощей 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение 9  

 

 

1.Овощи после 1 марта используются а тушеном виде 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                      Приложение10 Весы для с-витаминизации 



 

 

 
 

Градусник для измерения +15* третьего блюда 

 

 


