
Акт производственного контроля за качеством продуктов питания и услуги по
организации питания обучающихся

14.03.2023 г.

Комиссия в составе: Елтышевой т.в., ответственного за организацию питttния в IIIколе,
БатраковоЙ С.В., контрактный управляющий, Корепановой В.Н., запd. директора по ДХР,
МИЧКОВОй И.В., зав. столовой, Братановой О.А., ответственного за орг€tнизацию питания
ПРОВела проВерку IIроизводственного KoHTpoJUI за качеством продуктов питания и услуги
ПО ОРганиЗации питания обучшощихся в здаЕии школы по адресу: п. Комсомопьский, ул.
Культуры,7
В ходе проверки была заполнена программа:

}ф

п/п
Позиции Результат

проверки
1 ПрофессиоЕttльЕuul квалификация не ниже 3-4 разряда +

2 Факт прохождения сотрудниками пищеблока профессиональной
переподгqтовки один раз в три года

+

J Наличие личньIх медицинских книжек работников пищеблока, в
которых отражены сроки прохождения работникаN,Iи пищеблока
медосмотраlразвгод

+

4 Прохожление гигиенической подготовки работниками пищеблока 1 раз
в 2 года

+

5 Наличие сопроводительньтх докр{ентов на поступающие продукты
питtlния: маркировкц накJIаднЕUI с ука:lанием даты выработки, срока
реализации,
докуме$ты, удостоверяющие безопасность качества продуктов
(декларация, сертификат ипи свидетельство гос. регистрации)

+

6 Соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов по
журналу бракеража пищевьIх продуктов и продовольственного сырья.
На.гlичие отметки о полной реtlлизации продукта до конечного срока
реализации

+

1 Соблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов в
соответствии с требованиями сопроводительных док}ъ{ентов,
маркировки

+

8 Ежедневное ведение журнала контроля температурного режима
холодильного оборулования.
Наличие в складском помещении термометра и гигрометра.
Соответствие показаний термометров записям в соответствующем
журнале

+

9 Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на стеллажах на
расстоянии не менее 15 см от пола

+

10 Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или стекJu{нной столовой
посудой без сколов и трещин

+

1l Пищевые отходы собирают в промаркированные емкости с крышкап{и,
которые очищаются при их заполнеttии не более чем на 2/3

+

|2 Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и чистоте +

1з Фактический рацион соответствует примерному меню, утвержденному
ИП Братанова и согласованному директором школы

+

|4 Осуществляется контроль правильности закJIадки продуктов, что
подтверждается записями в соответствующем журнчlле

15 Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов оценки готовьIх
блюд:

+

+



вьцача готовоЙ пищи допускается только после снятия пробы,
срок ре€tлизации готового блюда после сЕятия пробы не более 2 ч.

вьIхода блюд
16 в дополнитепьном питании отсутствуют продукты, з€}прещеIIные в

детском питании:
караN,Iель, газированные напитки, непакетированные соки, салаты с
майонезом, кондитерские издели{ с кремом

+

I7 наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора
лабораторньIх и визуальньж проверок

о проведении +

18 Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течение всего
учебного дня. На-гtичие документов, подтверждающих качество и
безопасность бутилированной водьйоды из питьевых фонтан.паков

+

19 Наличие промаркированньD( подносов для чистой и использованной +

20 обеспечивается хранение сутоtшьIх проб в стекJuIнной посуде с
крыттrкаии в специальном холодильнике в течение 48 часов при

+

2| Сроки проведения дополнительной витilп,{инизации (С-витЕlп4инизация
илиинстантныевитаJчIинизированные итки)

+

22 Натlичие актов по результатаN,I проведениrI лабораторно-
иt{струментальньтх исследований :

микробиологические исследовtlния проб готовых блюд - не менее 1 раза
в квартчlл;
калорийность, вьIходы и соответствие химического состава бпюд
рецептуре - Ее менее 1 раза в год;
микробиологические исследовЕtния смывов на наличие саIIитарно-
показательной микрофлоры (БГКП) - не менее 2 раз в год;
питьевм вода на соответствие требованиям по химическим и
микробиологическим свойствtlN,I - не менее 2 раз в год

+

2з Имеются инструкции по применению моющих средств,
данцое время

применяемых в +

24 QgцятцениО пищеблоков школ технологическим, холодильным
оборудованием, вецтиJuIционными системilп{и

+

25 Ншlичие внутренней отделки помещений пищеблока (полы, стены,
потолки), допускtlющей проведение уборки влаlкным способом с
применением дезинфицирующих средств

+

26 Наличие маркировки на производственном инвентаре, оборудовании
пищеблока

+

27 использование инвентаря, оборудования на пищеблоке в соответствии с
маркировкой

+

28 Отсутствие деформироваrrной кухонной и столовой посуды, с
отбитыми краями, трещинtlп{и, сколап{и, с поврежденной эмалью;
столовьIх приборов из Еtлюми}Iия; ра3делочньD( досок из пластмассы и
прессовtlнной фанеры; разделочньIх досок и мелкого деревянного
инвентаря 9 трещинаN{и и механическими повреждениями

+

29 Соблюдение правил мытья кухонной посуды +
з0 Q9ýоцqд.rие прzlвил мытья столовой посуды +

использование моющих, чистящих и дезинфицирующих средств в
соответствии с инструкциями по их ПРИ]ч{еНеНИЮ

+

з2 Соответствие фактического рациона питания утвержденному
примерЕому меню

+

JJ На.rrичие в обеденном зале утвержденного руководителем
образовательного учреждения меню, в котором укщываются сведения
об объемах блюд и назваЕия кущиЕарньж издепий

+

температуре +2- +6 градусов)

з1



з4 Полнота и своевременЕость заполнения документации по питанию:
журнttл бракеража готовой продукции
журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
гигиенический журнчrл сотрудников
журнt}л проведения витrlп{инизации третьих и сладких блюд
журнал учета температурного режима холодильного оборудования

+

+

+

+

+

35 термометров +
зб Соблюдение температурного режима хранения скоропортящихся +

з7 На.пичие в складских помещениях приборов для измерения
относительной влажности и

+

38 Наличие акта +
з9 обработки помещений +
40 На.пичие договора на проведени производственного контроля +
4t Соблюдение условий хранения уборочного инвентаря (наличие

отдельного помещения, либо в специi}льно отведенном месте,
раздельное хранение уборочного инвентаря дJuI мытья туалетов)

+

42 количество перемен, предназначенное для приема пищи детей
соответствуют СанПиН

+

4з Продолж"тельность
СанПиН

перемен для приема пищи детей соответствуют +

44 Питьевой режим в организации представлен: вода, расфасованнаJI в
емкости

+

45 Обеспечение достаточным количеством посуды дJuI организации
питьевого режима:
одноразовой посуды
стеклянной или фаянсовой поgуды +

Установили: индивидуальный предприниматель Братанова О.А. выполняет требования
санитарного законодательства, проводит санитарно-противоэпидемические
(ПРОфилактические) мероприятия, обеспечивается безопасность для здоровья
ОбУчающихся, осуществлять производственный контроль, в том числе посредством
ПРОВеДения лабораторных исследованиЙ и испытаниЙ, ос)лцествляет гигиеническое
ОбУчение работников. Мероприяти\ укшанные в позициях акта выполняются.

Выводы по результатам проверки: пункты программы производственного KoHTpoJuI
выполняются в полном объеме. Замечаний не выявлено.

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

члены комиссии:
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