
Акт
производственноfо контроля за качеством продуктов питания и услуги

по организации питания обучающихся

!ата: [,/ й|й _

Комиссия в составе: Падериной М.В., ответственного за организацию
питания в школе, Бронниковой О.Н., заведующего хозяйством, Пивоваровой
Н.А., документовед, Поповой Ю.С., ответственного за ОХ и ТБ, в присутствии
зав.столовой Еремеевой Т.Н. провела проверку производственного контроJIя
за качеством продуктов питания услуги по организации питания по адресу:
с.Моховое, ул.Строителей, 1 0

В ходе проверки была заполнена программа проверки:

J\ъ

п/п
Позиции Кратность

проверки
результат

1 Профессион€tlrьн€ш квалификация не ниже
3-4 разряда

при
поступлении

на работуl1- раз
в год

2 Факт прохождения сотрудниками
пищеблока профессионалъной
переIIодготовки один раз в три года

1 раз в год

a
J Наличие личных медицинских книжек

работников пищеблока, в которых
отражены сроки прохождения
работниками пищеблока медосмотра 1 раз
в год

1 раз в год

4 Прохождение гигиенической подготовки
работниками пищеблока 1 раз в 2 года

1 раз в год

5 Наличие сошроводителъных документов
на поступающие продукты питания:
маркировка, накладная с указанием даты
выработки, срока реаJIизации,
документы, удостоверяющие
безопасность качества продуктов
(декларация, сертификат или
свидетельство гос. регистрации)

<*> Сопроводителъные документы
хранятся до полной реализации продуктов

1 раз в месяц

6 Наличие в договорах на поставку
продуктов питания условий
транспортировки, хранениrI, требования к
качеству IIоставJIяемых продуктов

1 раз в месяц



1 раз в месяц

скоропортящихся продуктов по журналу

бракеража пищевых продуктов и

,родоuопъственного сырья, Наличие

отметки о полной реаIIизации продукта до

конечного срока реализации

Собпюдение сроков реализации

1 раз в месяц
Собпод.ние условий хранения

скоропортящихся продуктов в

соответствии с требованиями

сопроводителъных документов,

1 раз в месяц
Ео."дн""ное ведение журнала контроля

температурного режима хоJIодилъного

оборулования.
Наличие в скJIадском помещении

термометра и гигрометра,

С оответствие показаний термометров

ЗаПИСЯ Nt В СООТВеТСТВУЮЩеI\,I
1 раз в месяц

Xpurr.rr"e сыпfiих продуктов и овощеи в

таре на стеллажах на расстоянии не менее

15 см от пола
1 раз в месяц

дой бе9 Jкол9эд
1 раз в месяц

промаркированные емкости с крышками,

которые очищаются IIри их заполнении не

Пишевые отходы собирают в

более чем на2lз
1 раз в месяц

Ку"*r" и подсобные rrомещения
в гIорядке и чистоте

1 раз в год
-Ф актич е с кий р аци о н с о о тв е т ству ет

примерному меню, согласованному с

Управлением Роспотребнадзора по

1 раз в неделю

записями в соответствующем жУрныIе

Осуществляется контролъ правилъности

закладки продуктов, что подтверждается

ежедневЕо
Ежедневно ведется бракеражный журнаJI

резупьтатов оценки готовых блюд:

Ъ"rдu.ru готовой пищи допускается толъко

после снятия пробы,

срок реаlrизации готового блюда после

.""r"" пробы не более 2 ч,

осуществляется контролъ выхода



18 В дополнительном питании отсутствуют
продукты, запрещенные в детском
питании:
карамель, газированные напитки,
непакетированные соки, саJIаты с

майонезом, кондитерские издеJIия с

кремом

ежедневно

19 Наличие договора с учреждениями
Роспотребнадзора о проведении
лабораторных и визушьных проверш

20 Обеспечение свободного доступа к
питъевой воде в течение всего 1"rебного
дня. Наличие документов,
подтверждающих качество и безопасность
бутилированной воды/воды из ttитьевых

фонтанчиков

ежедневно

2l Наличие промаркированных подносов для
чистой и исполъзованной посудц_

22 Об...r."ивается хранение суточных проб

в стеклянной посуде с крышками в

специальном холодильнике в течение 48

часов при температуре +2- +6 граду!9ЕL

ежедневно

Zэ Ежедневно ведется "Ведомостъ контроJIя

за рационом питания"
ежедневно

24 ОсуrцествIIяется раз в 10 дней подсчет и

сравнение среднесуточных значений
потребления продуктов в расчете на 1

человека со среднесуточными нормами
потребления (в расчете на один день на

одного человека)

1 раз в 10 дней

25 Сроки проведениrI дополнительной
витаминизации (С-витаминизация или
инстантные витаминизированные
напитки)

постоянно при
проведении

витаминизации

26 Наличие актов tIо результатам проведения
лаб ор аторно-инструмент€tльных
исследованиiц,.
микробиологические исследования проб

готовых блюд - не менее 1 раза в кварт€lл;

калорийность, выходы и соответствие
химического состава блюд рецептуре - не

менееlразавгод;
микробиологические исследования
смывов на нагIичие санитарно-
показателъной микрофлоры (БГКП) - не

менее 2рж в год;

в соответствии
с программой



питьевая вода на соответствие
требованиям по химическим и
микробиологическим своЙствам - не
менее2развгод

27 Имеются инструкции по применению
моющих средств, применяемых в данное
время

1 раз в месяц

28 Оснащение пищеблоков школ
технологическим, холодилъным
оборудованием, вентиляционными
системами

29 Наличие вIIутренней отделки помещений
пищеблока (полы, стены, потолки),
допускающей проведение уборки
влажным способом с применением
дезинфицирующих средств

30 Наличие маркировки на
производственном инвентаре,
оборудов ании пищеблока

з1 Использование инвентаря, оборудования
на пищеблоке в соответствии с
маркировкой

эZ Использование деформированной
кухонной и столовой посуды, с отбитыми
краями, трещинами, сколами, с
поврежденной эмаJIью; столовые приборы
из апюминия; рсвделочные доски из
пластмассы и прессованной фанеры;
р€вделочные доски и мелкий деревянный
инвентаръ с трещинами и механическими
повреждениями

ааJJ Соблюдение правил мытья кухонной
посуды

з4 Соблюдение правил мытья столовой
посуды

35 Исполъзование моющих, чистящих и
дезинфицирующих средств в
соответствии с инструкциями по их
применению

зб Соответствие фактического рациона
питания утвержденному примерному
меню

з7 Наличие в обеденном з€ше утвержденного
руководителем образовательного
учреждения меню, в котором укчвываются



сведениrI об объемах блюд и названия
кулинарньгх изделий

з8 Организация дополнительного питаниrI
обучаюrц ихся через буфеты
образовательных учреждений, которые
пр едназначены для р еаJIизации мучных
кондитерских и булочных изделий,
пищевых продуктов в потребительской
упаковке

з9 Полнота и своевременность заполнения
документации по питанию:
журн€Lл бракеража готовой продукции
журнал бракеража пищевых продуктов и
продоволъственIIого сырья
журн€ш здоровья сотрудников
журнал проведения витаминизации
третьих и сладких блюд
журнал у{ета температурного режима
холодилъного оборудов ания
ведомость контроля за рационом питания

40 Наличие актов технической исправности
теплового, холодильного оборулов ания на
пищеблоке

4| Наличие во всех холодильных установках
контролъных термометров

42 Соблюдение температурного режима
хранения скоропортящихся продуктов

4з Наличие в складских помещениях
приборов для измерения относительной
влажности и температуры воздуха

44 Ншlичие договора, акта дезинсекционной
обработки помещений

45 Наличие договора, акта дератизационной
обработки помещений

46 Наличие договора на проведение
производственного контроля

47 Соблюдение условий хранения

уборочного инвентаря (наличие
отдельного помещения, либо в
специаJIьно отведенном месте, раздельное
хранение уборочного инвентаря для
мытья туалетов)

48 Количество перемен, предназначенных
для приема пищи детей



Продошrсительность перемен дJuI приема
пипIи детей
ПttTbeBol"t режим в организации
пре-]став--Iен:

стационарные питьевые Фонтанчики
во_]а. расфасованная в емкости

однор€вовой посуды
стеклянной или фаянсовой посуды

IIное

Обеспечение достаточным количеством
посуды для организации питьевого

Выводы о проведении проверки:
Плановая проверка производственного контроля за организации питания в
ШКОЛЬноЙ столовоЙ. Пункты, представленные в про|рамме, выполIuIются в
полном объеме.
Особое внимание комиссии было уделено проверке документации.и
СОблюдения правил и сроков хранения продуктов пищеблока, организации
питьевого режима в школе.
УСТаНОвили: на все скоропортящиеся продукты имеются сертификаты
КаЧеСТВа. ВСе продукты хранятся в специЕlльных холодильниках, при нужной
ТеМПеРаТУре, сроки реализации выполIuIются. Крупы, сахар, мука и ocTaлbнajl
баКалея хранится в специ€lльном помещении на стеллажах и подтоварниках
согласно требований Санпина. Питьевой режим организован
бутилированной водой. Сотрудники выполняют правила санитарных норма и
правил. 10-ти дневное меню соответствует фактическому меню.

Председатель коми ссии.

члены комиссии:

М.В. Падерина

О.Н. Бронникова
Т.Н. Еремеева
Н.А. Пивоварова
Ю.С. Попова
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