
Акт производственного контоля за качеством продуктов питания и услуги
по оргапизации питаЕия обуrаощихся

29 апреля 2021 г.

Комиссия в составе: Елтьппевой Т.В., ответственного за оргФ{изацию
питания в школе, Батраковой С.В., контрактный управляющий, Корепанова В.Н.,
зам. директора по АХЧ, Лейбюк К..Щ. - председатель БУС, в прис}тствии зав.
столовой Мичковой И.В. и ответственного за организацию пит,ц{ия Вальневой О.В.
провела проверку производственного контроля за качеством продуктов питания и
усл}ти по организации питtlния обучающихся в здilнии школы по адресу: п.
Комсомольский, ул. Культуры, 7

В ходе проверки была заполнена прогрllп{ма проверки:

Пищевые отходы собираот в промаркированные

Nр

пlп
Позиrши Кратность

проверки
Результ

ат
проверк

и
1 Профессиона:rьная ква;rификация не ниже 3-4 разряда лри

поступлении
на рабоry/l раз

р год

+

2 Факт прохождения соT рудникtlми пищеблока
профессиона;rьной переподготовки один раз в три года

1 раз в год +

з На,.Iичие лиtlньrх медицинских книжек работников
пищеблока, в KoTopbD< отражены сроки прохождения
работниками пищеблока медосм отра

1 раз в год +

4 Прохождение гигиенической подготовки работникаIvIи
пищеблока

l раз в год +

5 Наличие сопроводитеJIьцьD( документов на
поступающие продукты питания: маркировка, накпаднtц
с указанием даты выработки, срока реЕlлизации,
документы, удостоверяющие безопасность качества
продуктов (лекларация, сертификат и;rи свидетеJьство
гос. регистрации)

1 раз в квартал +

6 Соблюдение сроков реализации скоропортящихся
продуктов по журналу бракеража пищевьD( продуктов и
продовольственного сырья. На,rичие отметки о полной

до конечного

1 раз в квартал +

,7
Собrподение условий хранения скоропортяIцrхся
прод}ктов в соответствии с требованиями
со водительньD( вкиентов, ма

1 раз в квартал +

Ежедневное ведение ж}?нirла контоJIя температурного
режима холодильного оборудовшrия.
Ныlичие в скJIадском помещении термомета и
гигрометра.
Соответствие показаний термометров записям в
соответств аJIещем

1 раз в KBapTa:l +

9 ение сыпr{их продуктов и овоцей в таре на
стоянии не менее 15 см от поластеллажах на

Хра" 1 раз в квартал +

10 овая обеспечена фаянсовой, фарфоровой илиСтол
й без сколов истолстеклянпой во ои

+

11

емкости с крышками, которые очищrlются при их
1 раз в квартал +

реtlлизации

8

1 раз в квартал



зaшолнении не более чем на 2/з
12 Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и

IIистоте
l раз в квартал +

Фактический рацион cooTBeTcTByEI примерному меню,
согласованному с директором школы

l раз в кварта.п +1з

|4 Ос}rцествляется контроль правильности зilкJlадки
прод}тсгов, что подтверждается записями в
соответствующем журнаIе

1 раз в кварта.п +

15 Ежедневно ведется бракеражньй журнaц результатов
оценки готовьж блюд:
вьцача готовой пищи допускается только после снJIтия
пробы,
срок реализации готового бrпода после снятия пробы не
более 2 ч.
осJдцествJIяется контроль вьD(ода порционньп< б.тпод

+

16 В дополнительном питiшии отсугств}.ют прод/кты,
запрещонные в детском шитiшии:
караь{ель, газированные напитки, непакетировzlнные
соки, саJIаты с майонезом, кондитерские издеJIи;I с
кремом

1 раз в квартал +

|7 Наличие договора с учреждения,rи Роспотребнадзора о
проведении лабораторньrх и визу{rльньD( проверок

1 раз в квартал +

Обеспечение свободного досryпа к питьевой воде в
течение всего уrебного дня. На:lичие документов,
подтверждaющих качество и безопасность
бlтилированной воды/воды из питьевьtх фонтанчиков

1 раз в KBapTa;r +

19 Ныrичие промаркиро&lнньD( подIlосов дJuI чистой и
использованной посуды

1 раз в квартшl +

20 Обеспечивается хранение с)почньп< проб в стек;rянной
посуде с крышками в специitпьном холодиJIьнике в
течение 48 часов при температуре +2- +б градусов)

1 раз в кварта.п +

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

расчете на 1 человека со среднесуточными нормalми
потребления (в расчете на од{н день Еа одпого
человека)

1 раз в кварта.,т +

22 Сроки проведения дополнительной витаминизации (С-
витаминизация или инстtштные витtl}fиЕизированные
напитки)

Постоянно при
проведении

ВИТall\,lИНИЗаЦИИ

23 Ныtичие актов по результатам проведения лабораторно-
иЕстрр{ентilльньтх исследований:
микробиологические исследования проб готовьпr бшод -
не менее 1 раза в квартал;
кыrорийность, вьD(оды и соответствие химического
состава блюд рецептуре - не менее 1 раза в год;
микробиологические исследовЕlниJI смывов на наличие
санитарно-показательной микрофлоры (БГКП) - не
менее2развгод;
питьев:UI вода Еа соответствие тебованиям по
химическим и микробиологическим свойствам - не
менqе2развгод

1 раз в KBapTa;r +

24 Имеются инструкции по применению моющих средств,
применяемьD( в дtlшlое времJI

1 раз в квартал

Оснащение пищеблоков школ технологическим,
холодильным обоDyдованием. вентиляционными

25 1 раз в квартыt +

1 раз в квартал

18

+

+



системаN.{и

26 Наличие внугренней отделки помещений пищеблока
(полы, стены, потолlоr), допускающей проведение

уборки влажньпrr способом с примененпем
дезинфицирующих средств

1 раз в квартм +

27 На.rrичие маркировки на производственном инвентаре,
оборудовании пищеблока

l раз в кмртал +

28 Использование инвентаря, оборудования на пищеблоке
в соответствии с маркировкой

l раз в квартшI +

29 Использование деформированной кухонной и столовой
посуды, с отбитьь.rи краями, тещина},tи, сколllIttи, с
поврежденной эмалью; столовые приборы из 1lлюминIlя;

разделочные доски из пластмассы и прессованной
фанеры; разделочные доски и мелкий дервянный
инвентарь с теIцинalми и механическими
повреждениями

1 раз в кварта,т Не
использ

}.ются

з0 Собrподение пр:вил мытья кухонной посуды 1 раз в квартал

31 Соблюдение правrlл мытья столовой посуды 1 раз в квартал

Jz Использоваяие моющrх, чистяпц{х и дезинфицирующих
средств в соответствии с инстукциями по их
применению

1 раз в KBapTa.ll +

Соответствие фактического рациона питания

уrвержденному примерному меню
+

з4 Нмичие в обеденном зале уrвержденного
руководителем образовательЕого )лреждения меню, в
котором укt!зывt!ются сведения об объемах блюд и
нal:}вalния кулинарньтх изделий

+

35 Полнота и своевременность зtlполненпя докр{ентации
по питапию:

1 раз в квартал

журна;l бракеража готовой продукции +

журнал бракеража пищевьD( продукгов и
продовольственного сьIрья

+

Гигиенический журнаJI сотрудников

журнал проведения витilмиЕизации третьих и сладких
блюд

+

журнал rIета температурного режима холодильного
оборудования

зб Ншrичие во всех холодильньD( ycTalltoBкtlx контольньD(
термометров

1 раз в KBapTa;r +

5l Соблюдение температурного режима хрЕшения
скоропортящихся про,ryкгов

l раз в квартал +

38 На.личие в складских помещениях приборов для
измерения относителъной влlDкности и температ}ры
воздуха

l раз в квартал +

з9 Наличие договора, ulкTa дезипсекционной обработки
помещений

1 раз в KBapTa:r +

40 На.пи.ше договора, акга дератизационной обработки
помещепий

l раз в кмртщl +

41 НшIичие договора на проведение производствевного
KoHTpoJUl

+1 раз в кварта.п

+

+

JJ 1 раз в KBapTa:l

1 раз в KBapTa:l

+

+

+



42 Соблюдение условий хранеrrия уборочного инвеIlтаря
(наличие отдельного помещения, либо в специальIrо
отведенном месте, раздельное хранение уборочного
инвентаря для мытья ryшrетов)

1 раз в квартал +

4з Количество перемеIl, предЕазначенньш для приема
пищи детей

1 раз в квартал +

44 Продолжительность перемен дJIя приема пищи детей 1 раз в KBapTa;r +

45 Питьевой режим в организации предстtшлен: вода,
расфасованная в емкости

1 раз в квартал +

46 Обеспечение достатотIным количеством посуды дJIя
организации питьевого режима:

1 раз в KBapTa:r +

одноразовои посуды +

стеклянной или фаянсовой посуды +

Выволы по пDовеDки: плtlновtц проверка организации питания
обучающихся в школьной столовой. Пункгы програп,rмы производственного коIIтроJIя
выполtIяются в поJIном объеме.
Особое внимание комиссии было уделено пров9рке документации и собrподения
пр(вил и сроков хрiшениJI прод}ттов пищеблока, организации питьевого режима в
школе.
установили: на все скоропортящиеся продукты имеются сертификаты качества. Все
продукты хранятся в специальньD( холодильниках, прлr нужной температуре, сроки
реzrлизации выполняются. Крупы, сахар, мука и остальнlul бака.пея хрt!нится в
сtrециальном помещении на стеллФкlu( й подтоварниках согласно требований
СаНПиНа. Питьевой режим оргЕlнизован бугилированной водой. Соrрудники
выполняют правила санитарньD( Еорма и правил. 10-ти дневное меню соответствует
фактическому меню.

члены комиссии

,/z/)|aox, S, ,0
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