
Акт производственного контроля за качеством продуктов питания и ус"lуги по
органи,Jации питания обr,чающшхся

25.09.202З г.
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Il ози ци и I)езу,.,lь l,а-г

проверки
l lI ссиона lьная квапи икаllия не ниже 3-4 я,lil +

Факт прохождения сотрудниками пищеблока профессиональной
l] подготовки один в и года

+

_l

На-ltичие личных медицинских книжек работников пиtцеблока, в
которых отражены сроки прохождения рабо.гниками пищеблока
\I е jlOc \,I l аз в год

+

IIptlxtl;tt.:tclttte гигиеническсlй II().ll|,отовки рабо.1.1t tl Kalllt l t l.t tItеб,lокir 1 pa,l
в ] го.-(а

,!

) На-,lичие сопроводительных локументов на поступающие продукты
IIитания: маркировка" накладнаrI с указанием даты выработки. срока
реzrлизации,
документы. удостоверяющие безопасность качества продуктов
.lек,па аllия. с ика,г или свидетеJIьство гос. cI}lc Циli )

(l ('облкlдение сроков реацизации скоропортящихся продуктоR по
;{\") pIl.L,]}, бракеража пищевых про.llуктов и продовоjl ьс.гl]ен ного сырья
IIаплtчие от]!lетки о по-цной реrrлизации продукта до консчного срока

аjlIi]ации

}

7 Соблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов в
соответствии с требованиями сопроводительных документов.
маркировки

+

li ll;ltc,lttcBtttlc I]e,,(elIlle )ti\pIla"la l(()llll]().lя Ic\tпel]itl\l)]l()]1) l]c7Iilt\lll
\\, J\l lII lIIlJ()|,, r,rl(|lrr.t,_lB;tHllя,

I]li,rttчllс I} c]ijIa,tcKO\I по\IсшсIllill Icl]\lO\tcTl]a li ]llIp()\lcIpa,
CtltltBclcltlllc IlOKa]aHllt"I Tep\Io\rcIpOB запI{сяL в с()() I l]c l,cTB\ к)шс\I
-ri\ 

|]Hll_ I(,

+

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

1

l() Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или стеклянной столовой
Il()c дои 0е,] скоJIов и

+

ll [lипlевыс оr,холы собирают в промаркированные емкости с крышками.
ко lорыс оtIищаются при их заполнении не более чем на 2/3

]] kr хня и Itодсобные поме Iцения содержа1,ся в поря;lке и чис,tоте
l Фактический рацион cooTBeTcTBveT примерному меню. у,гвержденномч

ИП Браr,анова и согласоваIIном у директором шко_лы
l+ ()суtttсств;tяе,гся контроль правильности закл€цки продук.l.ов. что

l Iо,,lтвер)lijlчlе,[ся,]аписям и в сооl,ветств !,ющеNl )lt\ pIIatjIe

+

]:-,ttc',lHcBtltl вс''tе'tся браксражttыii жrрпа:r ре,]\:Iьга11)lr olleHK1.1 готс)в},l\
б_lкl.,l:

вы_]ача готовои пищи доп скается только посJе сня-гия II оы.

l5

Комиссия в составе: Батраковой С,В., специаrиста по закупкам, Корепановой В.Н.. зам.
jlиректора по АхР, Мичковой И.В., зав. столовой. Браr.ановой о.А.. ответственного за
орl,анизацию питания, Елтышевой Т.В., ответственного за организацию питания в школе
провела проверку производственного контроJIя за качеством продуктов питания и услуги
llo организации питания обучающихся в здании школы по адресу: п. Комсомольский. ул.
Школьная.l3
В хоJе пDовеDки была заполнена пDогDаvма:

TpeIItI,1Il



срок реализации готового блюда пос-I]е снятия пробы не более 2 ч.
()с l llсствJястся KOIl1, ь вы\о.lа I I() циоltных б.ttод

lб [} ,,tогIолнительном питании отсутствуют продук].ы, запрещенные в
-,lcl ском питании:
карамель, газированные напитки, непакетированные соки. саIаты с
лtайонезом. кондите кие изде.llия с \lo\l

l

17 IIацичие договора с учреждениями Роспотребналзора о llроведении
.lilt)() ато ных и виз lL,Iьных п ()l] ()к

+

lll ()бсспечение свободного достуIIа к питьевой воде в течение всего
vtсбного дня. Наличие документов. подтверждающих качество и
irсзtlt tacItocTb о и_,lи ваннои во воJы из питьевых онтанчикоа

+

]9 На_пичие промаркированных подносов для чистой и использованной
IIос ,цы

+

]0 Обеспечивается хранение суточных проб в стеклянной ttосуде с
крышками в специalльном холодильнике втечение 48 часов при
rсмпературе +2- +6 гралусов)

]

('роки проведения дополнительной витаминизации (с-витам и низация
l] ]ll llllc IlllIтные l]1.1l а\lltliиз ированные напитки)

+

-),)
Наличие актов по результатам проведеrrия лабораторно-
инструментаrльных исследований :

м и кробиологические исследования проб готовых блюд - не менее l раза
в квартал;
калорийность, выходы и соответствие химического состава блюд
рецептуре - не менее l раза в год;
микробиологические исследования смывов на наJIичие санитарно-
показательной микрофлоры (БГКП) - не менее 2 раз в год;
llитьевм вода на соответствие требованиям по химическим и
rt икробиологическим свойствам - не менее 2 раз в гол

I

]_] llrtсlt,ltся инстр\кIlи}t по IIри\{енеIIl]lо \{оюIItи\ cl]c.lcTB. при\lсllяе\lых в

.litlll l()c RреN,lя

+

]] ()сrtащение пищеблоков школ технологическим. холодильным
tlбtlрудованием! вентиляционными системами

+

ri Ншrичие внутренней отделки помещений пищеблока (полы. степы.
tlотолки), допускающей проведение уборки влажным способом с
применением дезин (rицируюurих средств

+

]б Ila_ltt,ttle \{аркироL]ки на п роизво,Ilс гвенноN.I иIIвсIllllре. oбOp\j](lBi|||ltll
tt tl tttсб ,ttlka

+

1] llctttt,lbзoBaHиc 1.1нвсIIтаря. обсrрr.ltlваtlllя на пltlttсб,ltlке в cooII]cIcll]llll с
\Ial]KI tpOBKoI"l

+

]8 Оtсl,тствие деформированной кухонной и столовой посулы. с
отбитыми краями, трещинами! сколами, с поврежденной эмалью;

стоJIовых приборов из ilлюминия; разделочных досок из пластмассы и
прессованной фанеры; разделочных досок и мелкого деревянного
lIIIвснl,аря с треlllинами и механиtlескиtlи повpcrк.leH llя}I}I

+

]9 ('trt5:tкlJение правил м ытья кчхоннои пос}.1ы +

_]0 ( 'tlб, tltl,-lсние ll авиJI мытья сто;rовой пос .'lы +

.ll llсlttlльзование моющих, чистяlцих и дезинфици руюtцих cpe/.lcтB в
c()()l llеlсl,вllи с иIlс кция]\,1и по их п tl\,leHcIIllI()

+

Сtltl,гветствие фактического рациона питания утвержденному
ll ll \| I Io\l \lcI IlO

+

Ншtичие в обеденном зале утвержденного руководителем
образовательного учреждения меню. в котором указываются сведения
tlб tlб,ьемах б;lюд и названия куJIинарных изделий

+



]] По-qнота и своевременность заполнения документации по питанию:
),кчрнал бракеража готовой продукции
;Kl,pHan бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
t и гиенический журнiц сотрудников
ж\,рнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
журнал учета температурного режима холодильного оборудования

+

+

+

+

+

]5 I Iаirичие во всех холодильньж установках контрольных термометров +

]б ('llб,tttl.1сllис lс\lперilтчрllоI1] pc)irl\{a хранеl1,1я ск()l]оIIорlяlllt.lхся
l]I](J_ t\ к I()B

+

.]7 Ilа.:tичис R складских помеtцениях приборов для и-]мерения
tl t ltсlсительной влажности и -геl\{ператчры во,]д},ха

+

]lt l liutичие договора. акта дезинсекционной обработки помеш{ений
]9 Llц_rичие договора. акта дератизационной обрабоr,ки помещений +

_+( ) i Iа.rlлчие договора на проведение производственного контро-ця +

-+l ('об.rюдение условий хранения уборочного инвентаря (на.rичие

оl,-lельного помещения. либо в специально отведенном месте.

разделыIое хранение уборочного инвентаря для мытья ,гуа-летов)

+

+ I\tr lIII]ccIt]O Ilcl]e\leI{. ПРе.tllltЗНlttlСIIН(lС.t,lЯ ll|]llc\la tttttt]tt , (е tcii
с( )() l t]c ]с lл}\ }trl СанIlиII

] П родолжительность перемен для приема пищи детей соответствуют
Сан[IиН

+

_1_1 IIll гьсвой ре;,t(и\1 в организации пре:lс l-aB_-IeH: Bo,fa. рас(Ьасованllая в

cNl KOc1,1l

+

+

_+5 ()бсспечение.,lостаточным колиttество}1 пос!,.]ы,1-,1я оргаl{изации
п 1.1 l ьеRого режиN4а:
()_ ttIора,]()вой посуjtы
с I ск,пян tlои иJlи аяllсовои пос ilы

Ус,l.ановили: индивидуальный предприниматель Братанова о.д. выполняет требования

сан итарного законодательства. проводит санитарво-проти воэпидемические
(прtх|lи.,rактические) мероприятия. обеспечивается безопасность Для здоровья

обr,чакlщичся. осуществлять произвоjlствен н ый контроль. в том числе посредством

tlроl}еJlения лабораторных исследований и испытаний. осуществляет гигиепическое
обr,чение работников. Мероприятия. указанные в позициях акта вь!полняются.

выводы по результатам проверки: пунк,гы программы производс1 вен ного контроля

выпо.пняк)тся в полном объеме. Замечаний не выявлено.

решrение: рекомендовать организатору питания Братановой о.д. заменить скатерти

cTojlilx дJIя IIринятия пищи обучающимися.

r|.lcll1,1 Ktllt ttcc lt It:

zИ2--4 4в
ваУ

/1 h,
(,2- ,,.J

b-l/,

I lit

L*Hu.u,/o fi ь


