
Аrсг производсгвенного коrrгроля за качсством продукгов пштанця и ус.пуги по
организаrцш питания обучающихся

17.05.202З г.

Комиссия в составе: Батраковой С.В., специаписта по закупкам, 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 питаниJI обучающихся в здании школы по адресу: п. Комсомольский, ул.
Школьная,13
в ходе провепки была заполнена програ]\1ма

N,
п/п

Позиции Результат
проверки

1 Профессиональнм квмификация не ниже 3-4 разряда +

2 Факт прохождения сотрудниками пищеблока профессионмьяой
переподготовки оди н раз в три года

+

J Наличие личных медицинских книжек работников пищеблока, в
которых отражены сроки прохождения работниками пищеблока
медосмотраlразвгод

+

1 Прохождение гигиенической подготовки работниками пищеблока 1 раз
в 2 года

+

5 Нацичие сопроводительных документов ва поступaющие продукты
питания: маркировка, накJIадная с указанием даты выработки, срока
реализации,
документы, удостоверяющие безопасность качества продуктов
(декларация, сертификат или свидетельство гос. регистрации)

+

6 Соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов по
журналу бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Наличие отметки о полной реализации продукта до конечного срока
реализации

+

7 Соблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов в

соответствии с требованиями сопроводительных докрrентов,
маркировки

+

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

+

9 Хранение сьшучих продуктов и овощей в таре на стеллажах Еа

расстоянии не менее l5 см от пола
+

10 Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или стеклянной столовой
посудой без сколов и трещин

+

1l Пищевые отходы собирают в промаркированЕые емкости с крышками,
которые очищаются при их заполнении не более чем на 2i3

+

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

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

+

14 Осуществляется контроль правильности закладки продуктов, что
подтверждается записями в соответствующем журнаJIе

+

l5 Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов оценки готовьIх
блюд:
выдача готовой пищи дqпускается только после снятия пробы,

+



lб В дополнительном питании отсуtствуот продукты, запрещенные в
детском питании:
карамель, газированные напитки, непакетироваЕIlые соки, с;UIаты с
майонезом, коЕдите кие изделия с к eмo I

+

l7 Нмичие договора с учреждениями Роспотребнадзора о проведении +

18 обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течение всего
учебного дня. Наличие документов, подтверждающих качество и
безопасность б ли ованной в ды из питьевых нтаI]чиков

+

l9 Наличие промаркированных подносов для чистой и использованной
пос ды

+

20 Обеспечивается храЕение суточных проб в стеклянной посуле с
крышками в специмьном холодильнике в течение 48 часов при
темп е +2- +6 сов

+

2| Срокп проведения дополнительной витаминизации (С-витаминизация
или инстантные витаминизированные напитки)

+

22 Наличие актов по результатам проведения лабораторно-
инстр}ментальных исследований :

микробиологические исследования проб готовых блюд - не менее 1 раза
в квартал;
калорийность, выходы и соответствие химического состава блюд
рецептуре - не менее 1 раза в год;
микробиологические исследования смывов Еа наJIичие санитарно-
показательной микрофлоры (БГКП) - не менее 2 раз в год;
питьевaul вода на соответствие требованиям по химическим и
микробиологическим свойствам - не менее 2 раз в год

+

23 Имеются инструкции по при]\{енению моющих средств, применяемых в

данное время
+

оснащение пищеблоков школ технологическиNr, холодильным
оборудованием, вентиляцио}lными системами

+

25 На,rичие внутренней отделки помещений пищеблока (полы, стены,
потолки), допускающей проведение уборки влажным способом с
применением дезинфичирующих средств

+

26 Наличие маркировки на производственном инвентаре, оборудовании
пищеблока

+

27 Использование инвентаря, оборудования на пищеблоке в соответствии с
маркировкой

+

Zo Отсутствие деформированной кухонной и столовой посуды, с
отбитыtttи крмми. трещинами. сколами, с поврежденной эмалью;
столовых приборов из алюминия; разделочных досок из пластмассы и
прессованной фанеры; рzвделочных досок и мелкого деревянного
инвентаря с трещинами и механическими повреждениrIми

+

29 Соблюдение цравил Ilrытья кухонной посуды +

30 Соблюдение правил мытья столовой посуды +

з1 Использование моющих, чистящих и дезинфицирlтощих средств в
соответствии с инструкциями по их применению

+

) -Z- Соответствие фактического рациона питания утвержденному
примерному меню

+

JJ Наличие в обеденном зале утвержденного руководителем
образовательного учреждения ]!{еню, в котором укaвываются сведения
об объемах блюд и названия кулинарных изделий

+

срок реализации готового блюда после снятия пробы не более 2 ч.

9q/jlествляется контроль выхода порционньrх блюд

лабораторных и визуa}льных проверок



34 Полнота и своевременность заполнения документации по питанию:
журнал бракеража готовой продукции
lкурнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
гигиенический журнм сотрудников
журнaш проведения витаминизации третьих и сладких блюд
ж)?нzlл учета температурного режима холодильного оборудования

+

+

+

+

+

з5 Наоц:д9 во всех холодильных установках контрольньж термометров +

зб Соблюдение температурного режима хранения скоропортящихся
одуктов

+

з7 Наличие в скJIадских помещениях приборов дтя измерения
относительной влажности и температуры воздуха

+

з8 Наличие договора, акта дезинсекционной обработки помещений +

з9 Наличие договора, акта дератизационной обработки помещений +

40 Наличие договора на проведение производственrlого контроля +

.+1 Соблюдение условий хранения уборочного инвентаря (наличие
отдельного помещения, либо в специально отведенном месте,

ре}дельное хранение уборочного инвентаря для мытья туалетов)

+

12 Количество перемен, преднaвначенное для приема пищи детей
соответств}тот Санпин

+

4з Продолжительность перемен для приема пищи детей соответствуют
СанПиН

+

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

+

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

Установилиз 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 посредство]\{

проведения лабораторных исследований и испытаний, осуществляет гигиеническое
обучение работников. Мероприятия, указанные в позициях акта выполняются.

ВьвоlЩ по результатам проверки: пункть1 программы производственЕого контроля

выполняются в полном объеме. Замечаний не выявлено.

решение: организатору питания Братановой о.А. заrrленить скатерти

принятия пищи обучающимися.
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