
Акт производственного контроля за качеством продуктов питания и ус"пуги по
организации питания обучающихся

14.03.2023 г.

Комиссия в составе: Батраковой с.в., специЕrлиста по ЗаКУПКаIvI, Корепановой В.Н., зам.
директора по АХР, Мичковой И.В., зав. столовой, Братановой о.А., ответственного за
организацию питания, Елтышевой Т.В., ответственного за организацию питания в школе
провела проверку производственного KoHTpoJUI за качеством продуктов питания и услуги
по организации питаЕия обучающихся в здании школы по адресу: п. Комсомольский, ул.
Школьная,13
В ходе проверки была заполнена пDограмма:

Jф
п/п

Позиции Результат

1 не ниже 3-4 +
2 прохождения соlрудникап{и пищеблока профессиона.тlьной

один в

Факт +

аJ личньIх медицинских книжек работников пищеблока, в
которьж отражены сроки прохождения работникalми пищеблока

Наличие

l в

+

4 прохождение гигиенической подготовки пищеблокаработникалли 1 рЕв
2в

+

5 сопроводительньIх докуN{ентов на поступающие продукты
питания: маркировк4 накладнfuI с укff}анием даты выработки, срока
реttлизации,
докр{енты, Удостоверяющие безопасность качества

или свидетельство гос.
продуктов

Наличие +

6 соблюдение сроков реализации поскоропортящихся продуктов
журнЕчIу бракеража ипищевьIх продовольствеЕногопродуктов сырья
На.пичие отметки о полнои реализации конечногодопродукта срока

+

7 соблюдение условий хранения вскоропортящихся продуктов
соответствии с требованиями сопроводительных докуI!{ентов,

+

8

наличие в складском помещении термометра и гигрометра.
Соответствие показаний TepMorerpou записям в соответствующем

Ежедневное ведение журнаJIа контроля температурного режима
холодильного оборудования.

+

9 сыпучих продуктов и овощей в таре на стеJшажах на
не менее 15 см отпола

Хранение
+

10 Столовая обеспечена фаянсовой, или стекляннойфарфоровой столовой
без исколов

+

1l
очищаются

Пищевые отходы всобирают емкости спромаркировtlнные крышкtlми,
их зalполнении не более чем на 2/3

+

l2 и подсобные и чистотевпомещения +
1з Фактический рацион соответствует примерному меню, утвержденномуип и школы

+

т4

записями в

Осуществляется контроль закJIадкиправильности чтопродуктов, +

15 Ежедневно ведется
блюд:

только после снятияготовой

бракеражный журнalл результатов оценки готовьIх +



срок реаJIизации готового блюда после снятия пробы не более 2 ч.
осуществляется контроль порционньD( блюд

16 В дополнительном питании отсугствуют продукты, запрещенные в
детском питании:
карамель, газированные напитки, непакетированные соки, салаты с
майонезом, кондитерские изделия с кремом

+

|7 Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о проведении
и визуальньD( проверок

+

18 Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течение всего
учебного дня. Наличие документов, подтверждающих качество и
безопасность 0угддлированноИ водЫводы из питьевьIх ф онтан.паков

+

19 Наличие промаркированньD( подносов для чистой и использованной
посуды

+

20 Обеспечивается хранение суточных проб в стеклянной посуде с
крышкаN,{и в специi}льном холодильнике в течение 48 часов при
температуре +2- +6 градусоg)

+

2l Сроки проведения дополнительной витttминизации
или инстантные витшинизировшнце напитки)

(С-вита"плинизация +

22 На-пичие актов по результатап{ проведения лабораторно-
инструментальных исследований :

микробиологические исследовЕtния проб готовых блюд - не менее 1 раза
в квартilл;
калорийность, вьIходы и соответствие химического состава блюд
рецептуре - не менее 1 раза в год;
микробиологические исследования смывов на наличие санитарно-
показательной микрофлоры (БГКП) - не менее 2 раз в год;
питьеваJI вода на соответствие требованиям по химическим и
микробиологическим свойствilм - не менее 2 раз в год

+

2з Имеются инструкции по применению моющих средств, применяемых в +

24 Qgцаlцgние пищеблоков школ технологическим, холодильным
вентиJUIционными системulми

+

25 Наличие внутренней отделки помещений пищеблока (полы, стены, +

26 Наличие маркировки
пищеблока

на производственном инвентаре, оборудовании +

27 Использование инвентаря, обору,
маркировкой

дования на пищеблоке в соответствии с +

28 Отсутствие деформированной
отбитыми крбIми, трещинаNIи,

кухонной и столовой посуды, с
сколап,Iи, с поврежденной эмалью;

столовых приборов из алюминия; разделочньD( досок из пластмассы и
прессовЕ}нной фанеры; разделочньIх досок и мелкого деревянного

с и механическими

+

29 Соблюдение мытья +
з0 Соблюдение мытья столовой +
31 использование моющих, чистящих и дезинфицирующих средств в

соответствии с по их
Соответствие фактического рациона питания утвержденному

меню

+

з2 +

На-пичие в обеденном заJIе угвержденного руководителем
образовательного учреждения меню, котором указываются
об объемах бпюд и названия

в
изделий

сведения
+

дaш{ное время

потолки), допускающей проведение уборки влажным способом с

зз



з4 и своевременность заполнения документации по питанию:
журнtlл бракеража готовой продукции
журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
гигиенический журнЕrл сотрудников
журнalл проведения витilминизации третьих и сладких блюд
журнtlл учета температурного рея{има холодильного оборудования

Полнота
+

+

+

+

+

35 наличие во всех +
зб температурного режима хранения скоропортящихсяСоблюдение +

37 в скJIадских помещениях приборов для измерения
относительной влажности и
Наличие +

38 На-пичие акта +
з9 Наличие помещенийакта +
40 Наличие на +
4| условий хранения уборочного инвентаря (наличие

отдельного помещения, либо в специально отведенном месте,
мытья

Соблюдение +

42 перемен' предназначенное для приема пищи детейколичество
соответствуют СанПиН

+

4з Продолжительность
СанПиН

перемен для приема пищи детей соответствуют +

44 режим в организации представлен: вода, расфасованнаrI в
емкости
Питьевой +

45 достаточным количеством посуды для организации
питьевого режима:
однора.}овой посуды

ды

обеспечение

стекJIянной или +

Установили: индивидуапьный предприниматель Братанова О.А. выполняет требованиясанитарного законодательства, проводит санитарно-противоэпидемические
(профилаКтические) мероприятия, обеспечивается безопасноЬть дJUI здоровья
обl^rаощихся, осуществJUIть производственный контроль, в том числе посредством
проведениЯ лабораторныХ исследований и испытаний, осуществляет гигиеническое
обучение работников. Меропр иятия, указанные в позициях акта выполняются.

ВыводЫ по резулЬтатаМ проверки: пункты програ]\{мы производственного KoHTpoJUI
выполняются в поJIном объеме. Замечаний не выявлено.

решение: заведующей столовой Мичковой И.в. внимательно отслеживать состояние
посуды в школьной столовой.

члены комиссии:
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