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

25.09.2023 г.

Комиссия в составе: Елтышевой Т.В., ответственного за организацию питания в школе.
Батраковой С.В., контрактный управляющий. Корепановой В.Н.. зам. директора по АХР.
Мичковой И.В., зав. столовой, Братановой О.А.. ответственного за организацию питания
гlр()ве-Ilа проверку производственного контроля за качеством продуктов питания и услуги
по организации питания обучающихся в здании школы по адресу: п. Комсомольский. ул.
К1:lь,I,1ры.7
L] xtl.,tc tlроверки была заполнена ltрогра\l\lа

Nr.

II п

Позиции Рез1,--lь,l а t

проверки
l I Iрtlфссионzulыlая кваlификация не ниi,ке З-.l разря:а +

] Фак г прохождения сотрудниками пицеблока профессиона-l ыlой
llсреподготовки один раз в три года

+

'' } lа.,rичие личных медицинских книжек работников пищеб,rока. в
li()lI)рых отражены сроки прохождения рабо,гниками пищеб"lока
\lc_ (()c\IO al раз в l о_l

+

_+ lIllrlrtl;K.teltlIc t,lltltctlll.tecKttii II().tl ()IOBKlt pttбtltllltttaltl.t ltttlllcб,tttKa l pal
tl ] tr1.1a

+

5 Наrичие сопроводительньж документов на поступающие продукты
питания: маркировка, накладншl с указанием даты выработки. срока
реализации,
,,tокументы. удостоверяющие безопасность качества продуктов
( , Lc Kjlll ацll я. сер-I,ификат и",lи свидсте-льсl,во г()с. регистраtlи и )

+

(l ('облюдение сроков реаJIизации скоропортящихся продуктов rIо
журналу бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Наrичие отметки о полной реализации продукта до конечного срока
ремизации

+

] Соб"цrодение условий хранения скоропортяшlихся продуктов в

с()о,I,ветствии с требованиями соllроводительных докумеIIтов.
\1аркировки

+

ll Ежедневное ведение журнала контроля температурного режима
\(1_1оtrиf ьного оборудования.
l]аtичие в складском помещении термометра и гигрометра.
Соответствие показаний термометров записям в соответствующем
журнале

+

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

+

l() ('rо:tовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или стеклянной столовой
ttосу,дой без сколов и трещин

+

ll IIиtцсвые отходы собирают в промаркированные емкости с крышками.
коl,орые очищаются при их заполнении не более чем на 2/3

+

l] Кr,хня и подсобные помещения содержатся в порядке и чистотс +

l.] Фак,t,ический рацион соответствует примерному меню. утвержденному
ИП Братанова и согласованному директором школы

-+

1] ()существляется контроль правильности закладки продуктов. что

I!lцlqе!ждается записями в соответс,I,вующем журнzrле
+

l5 ]l;ttc_tHeBHtl всlе-гся бракеражlIыil ;,к\ ptlal,] ре}},-lьта]оts ()IlclIKIl I()I0вы\
б:ltt1.1:

+



вы:lача l,отовой пищи допускается только после снятия пробы.
срок реа"лизации готового б,lюда после снятия пробы не более 2 ч.
()с\ lllcc I I]j|яется ко ль выхола по онных б:tюд

lб I] дополнительном питании отсутствуют продукты, запрещенные в
детском питании:
карамель. газированные напитки, непакетированные соки. сматы с
\{аионезом. кондите кие изделия с \I() \l

+

17 +

ltJ ()бесttечение свободного доступа к питьевой воде в течение всего
r чебноt,о дня. Наличие документов, подтверждающих качество и
бсзопасносr,ь б l]--Iи l]aIII I()ll I]O воды и ] IIиl,ьевых oIlTaHtIиKoI}

+

l9

]() Обеспечивается хранение суточных проб в стеклянной посчjlе с
кр1,Iшками в специальном холодильнике в течение 48 часов при
rс}l пе al ll+2- +6 г

]l Сроки проведения дополнительной витаминизации (С-витаминизация
l],,1tl и нс l аll],ные витамини,]и ванные llапtll,ки

+

,),]
Нirличие актов по результатам проведения лабораторно-
и нстрчментzlльн ых исследований:
rtикробиологические исследования проб готовых блюд - не менее l раза
в квартfIл;
каlорийность. выходы и соответствие химического состава б.люJl

рсцептуре - не менее l раза в год;
м и кробиологические исследования смывов на наличие санитарно-
показательной микрофлоры (БГКП) - не менее 2 раз в год;
питьевая вода на соответствие требованиям по химическим и

обиологическим свойствам - не менее 2\lIlK аз в год

+

Иrtеются инструкции по применению моющих средств. применяемых в
]ан ное в с\lя

+

]]

].]

()снащенис пищеблоков Iltкол 1 ехнологическим. холо]lи,,lьным
,,к)ваItием, вентиJIяци()ll I I ы\,1и систеN{аI\rиL)oo

+

]5 [{а_пичие внутренней отделки помещений пищеблока (полы. стены.
потолки). лопускающей проведение уборки влажным способом с
приI'lенением дезин ици щих с едств

+

]6 I la_rичие маркировки на производственном иHBeH,lаре_ оборr;ltrBaHии
пIl щеб;lокit

1

1] Исrtользование инвентаря, оборудования на пищеблоке в соответствии с
I]Koli\lil K}l

+

]ti Отсутствие деформированной кухонной и столовой посулы, с
отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмальк);
сIо.-Iовых приборов из алюминия; разделочных досок из пластмассы и
прессованной фанеры; рrrзделочных досок и ме",Iкого деревянного

щинами и механическими пов )liде н и я\{исIlHI]cII I |l ,l

+

]9 (_'об-lкl]tеtl ие tt оннои поси-,l мытья .].ы +
l() соблtодение п ил мытья с,tоловои пос ,tы I

Испо;lьзование моющих. чистящих и дезинфицирующих средств в
соотвеl,с гвии с ин кIIljя\Iи llt) tl\ и\{енсtlик)

+

]] Соответствие фактического рациона питания утвержденному
Iltle I l()\l \1ен к)II

+

Наличие в обеденном зале утвержденного руководителем
образовательного учреждения меню, в котором указываются сведения
об обr,емах б'llюл и названия к jlина ных изле"]lии

+

На-,rичие договора с учреждениями Роспотребнадзора о прове,цении
,rабораторных и визумьных проверок

На_lичис I IроNlаркирован н ых llojlнocoB д,пя чис,Itlй и tlcllt.l_lb]oBlнIl()ii
пос\ ]lы

+



]_+ полнота и своевременность заполнения документации по питанию:
llсlrрlrал бракеража готовой продукции
irtl,рнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
l ltt,ltенический журнаJI сотрудников
;'к\,рна1 проведения витаминизации третьих и сладких блкlд
,fi},pHfu,I учета температурного режима холодильного оборулования

+

+

+

+

+

]5 Ilали rIие во всех холодильных установках контро-,Iыtых термо]\,1етрOв +

]6 ('rlб_rюдение,гемпературного режима хранения скоропортяtIlихся
IlI)o_1\ ктов

+

]7 IIаrичие в складских помещениях приборов для измерения
о,tносительной влажности и температуры воздуха

jlt I lа-пи.lие договора, акта дезинсекционной обработки помещений I

_-]9 I ltt_ltичие договора, ttr<Ta дератизационной обработки помещений +

]() I]апичие договора на проведение производственного контроля
-+] ('облюдение условий хранения уборочного инвентаря (на.тичие

о,|,дельного помещения, либо в специально отведенном месте.
l]ll,},le"-rbнoe хранение уборочного инвентаря для мытья туа-rетов)

+

_{ Количество перемен, предназначенное для приема пищи детей
соответствуют СанПиН

.+.l Ilродолжительность перемен для приема пищи детей соответствуют
СанПиН

+

1+ Ilитьевой режим в организации представлен: вода. расфасованная в

c\l KOcTli

+

_+5 ( )беспеченис .1осl,а,гочIIы]\l коJичество]\,l пос\,ды ,]1.1lя ()рганизаtll]Il
IllI I ьсвого рехiима:
tl- tноразовой ttt,lсуды
С lеК.;lЯННоИ ИЛИ аянсовои пос Jы

Усr,дновили: индивидуzLтьный предприниматель Братанова О.А. выполняет ,гребования

сан итарного законодательства! проводит санитарно-противоэпидемические

(проr|lилактические) мероприятия. обеспечивается безопасность для здоровья
обlчаttlцихся. осуществлять производственный контроль. в ToNl чис_пе посредством
ll|)()|]L,jIения лабораторных иссле-tований и испытаIIий. ос}tцесгвJlяеl tигиеничсское
tlбr.tение работников. Мероприятия. указанные в позициях акта выпоJ]Ilяются.

lJывоjIы по результатам проверки: пункты программы производственного контроjlя
tsыItолIlяются в полном объеме. Замечаний не выявлено.

l'ctltcttlte: Opl,aI I ll lil0,0p\, пиltlllия Бpa,latroBtti:l О.,Д. заrtсttиrь cKaIcl]lп IIа cI(),Iax :1_Iя

lll)ll]lя t,ltя ltltttttl ilбr чающltttllся.
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