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Дкт производственного контроля за качеством продуктов IIитания и услуги
по организации питания обучающихся

11 марта 202l r.

Комиссия в составе: Елтышевой т.в., ответственного за организацию

питания в школе, Батраковой с.в., контрактный управляющий, Киселевой Н,Л,, зам,

директора по УВР, Лейбюк к.д. - председатель БУС, в присутствии зав, стоповой

Мичковой И.В. и ответственного за организацию питаIIия Вальневой о.В. провела

проверку производственного KoHTpoJUI за качеством продуктов питаЕия и услуги по

организаЦии питанИя обучаюЩихся В здании школы по адресу: п. Комсомольский,

ул. Культуры,7
В ходе проверки была заполнена программа проверки:
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Кратность
проверки

ПозицииN9

п/п

Профессионr}льнаJI квЕuIификация не ниже 3-4 разряла при
поступлении

наработу/1 раз
в год

+1

1 раз в гол +2 Факт прохождения сотрудника},1и пищеблока
в

аJ 1 раз в год +

4 ПрохожлеЕие гигиенической подготовки работникап{и 1 раз в год +

5 Наличие сопроводительньIх документов на
поступ€lющие продукты питания : маркировка, накJIадная
с укzванием даты выработки, срока реализации,
документы, удостоверяющие безопасность качества
продуктов (декларация, сертификат или свидетельство
гос.

1 раз в квартал +

6 Соблюдение сроков реализации скоропортящихся
продуктов по журнЕ}лу бракеража пищевых продуктов и
продовольственного сырья. Наличие отметки о полной

конечного

1 раз в квартш +

1
условий хранения скоропортящихся

продуктов в соответствии с требованиями
соблюдение 1 раз в квартал +

8 ведение журнtlла контроля температурного
режима холодильного оборудования.
Наличие в складском помещении термометра и
гигрометра.
соответствие показаний термометров записям в

Ежедневное 1 раз в квартzlл

9 ранение сыпучих продуктов и овощей в таре Еа
не менее 15 см от поластеллажах на

х 1 раз в квартч}л +

На-гlичие личных медицинских книжек работников
пищебпока, в KoTopbD( отражены сроки прохождения
работника}{и пищеблока медосмотра

маркировки

соответствующем журн€rле

+



+1 раз в квартаJI
столовая обеспечена фарфоровой ипифаянсовой,
СТеКJUIНЕОИ столовои без сколов и

10

+1 раз в KBapTmIсобирают в промаркированЕыеПищевые отходы
ихочищаются присемкости которыеКРЫШКЕtП,IИ,

2lзначемболеенезаполнении

11

+1 раз в квартtlп
|2 Кухня и подсобные помещения содержатся в

чистоте

порядке и

+1 раз в кварталФактический рацион соответствует примерному меню,
школыс

13

+1 раз в квартаJI|4 Осуществляется коЕтроль правильЕости закладки

продуктов, что подтверждается записями в

+1 раз в квартал15 Еrкедневно ведется бракеражный журнал результатов
оценки готовых блюд:
выдача готовой пищи допускается только после снятия
пробы,
срок реЕ}лизации готового блюда после снятия пробы не

более 2 ч.
выхода блюд

1 раз в квартал +16 В дополнительном питании отсутствуют продукты,
запрещенные в детском питании:
караI\dель, газированные напитки, неIIакетированные
соки, салаты с майонезом, кондитерские изделия с

l раз в квартЕlл +|1 Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о
и

18 Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в
течение всего учебного дня. Наличие док}ментов,
подтверждающих качество и безопасность

водь/воды из питьевых

1 раз в KBapT€rп +

19 Наличие промаркированньIх подносов для чистой и
использованнои

1 раз в квартал +

20 Обеспечивается хранение суточных проб в стеклянной
посуде с крышками в специальном холодильнике в
течение 48 часов +2- +6

1 раз в квартал +

2| Осуществляется раз в 10 дней подсчет и сравнение
среднесуточных значений потребления продуктов в

расчете на 1 человека со среднесуточными нормаN,Iи
потребления (в расчете на один день на одного
человека

1 раз в квартап +

22 Сроки проведения дополнительной вит€lluиЕизачии (С-
витаминизация или инстантные витаминизированные
напитки

Постоянно при
проведении

+

Zэ Наличие актов по результата},I проведения лабораторно-
инструментаJIьных исследований :

микробиологические исследования проб готовьIх блюд -
не менее 1 раза в квартЕrл;
калорийность, выходы и соответствие химического
состава блюд рецептуре - не менее 1 раза в год;
микробиологические исследования смывов на наличие

,показательной -Ее

1 раз в квартал +
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менее2развгол;
питьевая вода на соответствие требованиям шо

химическим и микробиологическим свойстваIu - не

менее 2 в год
+1 раз в квартал24 имеются инструкции по применению моющих средств,

в
+1 раз в кварталоснащение пищеблоков школ технологическим,

холодильным оборудованием, вентиляционными
системами

25

+l раз в квартал26 Наличие внутренней отдедки помещений
(полы, стены, потолки), допускающей проведение

уборки влажным способом с применением

пищеблока

1 раз в квартал +27 На.ilичие маркировки на производственном инвентаре,
довании

+l раз в квартЕrл28 Использование инвентаря, оборудования на пищеблоке
в соответствии с

29 1 раз в квартап Не

уются

30 Соблюдение правил мытья кухонной посуды l раз в квартал +

31 Соблюдение правил мытья столовой посуды 1 раз в квартал +

э/. Использование моющих, чистящих и дезинфицирующих
средств в соответствии с инструкциями IIо их

1 раз в квартал +

aa
JJ Соответствие фактического рациона питания

меню
1 раз в квартtш +

з4 Наличие в обеденном зале утвержденного
руководителем образовательного учре}кдения меню, в
котором указываются сведения об объемах блпод и
названия изделий

1 раз в квартал +

и своевременность заполнения документации
по питанию:
Полнота l раз в квартал +

журнаJI бракеража готовой продукции +

журнал бракеража пищевых продуктов и +

журнал сотрудниковгигиенический +

журнал проведения витаминизации третьих и сладких
блюд

+

35

журнал учета температурного режима холодильного +

зб во всех холодильньD( установкalх контрольньD(Наличие l раз в квартчtл +
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Иопользование леформированной кухонной и столовой
посуды, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с
поврежденной эмалью; столовые приборы из Е}люминия;

р€ц}делочные доски из пластмассы и прессованной

фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный
инвентарь с трещинами и механическими



+1 раз в квартал
Соблюдение температурного режима хранения

з,7

+1 раз вквартал
38 Наличие в складских помещениях

измерения относительной влажности и температуры
приборов лля

+1 раз в квартал
з9 дезинсекционной обработки

помещений
+1 раз в квартЕtлНаличие договора, акта дератизационной обработки40

+1 раз в квартчtл4| наличие договора на проведение производственного

+1 раз в квартЕш42 Соблюдение условий хранения
(наличие отдельного помещения, либо в специально
отведенном месте, раздельное хранение уборочного

мытья

уборочного инвентаря

+1 раз в кварталКоличество перемен, преднtlзначенных для приема
пищи детей

4з

+1 раз в квартал44 Прололжительность перемен для приема пищи детей

1 раз в квартал +45 Питьевой режим в организации представлен: вода,
в емкости

+Обеспечение достаточным количеством посуды для
питьевого

l раз в квартаJI

+одноразовой посуды

46

стекJlянно й или фаянсовой посуды +
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Выводы по результатам проверки: пункты программы производственного KoHTpoJuI
выполняются в полном объеме.
Особое внимание комиссии было уделено проверке документации и соблюдения
правил и сроков хранения продуктов пищеблока, организации питьевого режима в
школе.
Установили: на все скоропортящиеся продукты имеются сертификаты качества. Все
продукты хранятся в специальных холодильникчlх, при нужной температуре, сроки
реализации выполняются. Крупы, сахар, мука и остальная бакалея храниться в
специальном помещении на стеллажах и подтоварниках согласно требований
СаНПиНа. Питьевой режим организован бутилированной водой.

члены комиссии
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Наличие договора, акта


