
Акт проверки шпа1-шя по программе производственного контроля за качеством 

продуктов шпан11я II услуги по организации питания обуL1аю1цихся 

No 
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в МБОУ ООШ N212 

l f] ,С/с~О~rодп. 
----
Поз1щ1111 

Наличие договора на поставку питания, 

содержащих условия транспортировки , 

хранения. требования к качеству 

поставляемых продуктов , наличия 

соп оводительных док ментов 

Соблюдение сроков реализации 

скоропортящихся продуктов по журналу 

бракеража пищевых продуктов и 

п одовольственного сы ья. 

Соблюдений условий хранения 

скоропортящихся продуктов в соответствии с 

требованиями сопроводительных документов, 

маки овки 

Столовая обеспечена фаянсовой , фарфоровой 

или стеклянной столовой посудой без сколов 

и т ещин. 

Пищевые отходы собирают в 

промаркированные емкости с крышками, 

которые очищаются при их заполнении не 

более чем на 2/3 
Кухня и подсобные помещения содержатся в 

чистоте и по ядке 

Фактический рацион соответствует 

примерному меню, согласованное с 

У правлением Роспотребнадзора по 

Пермскому краю 

Осуществляется контроль правильности 

закладки продуктов, что подтверждается 

записями в соответствующем ж нале 

Ведется бракеражный журнал результатов 

оценки готовых блюд: выдача готовой пищи 

допускается только после снятия пробы, срок 

реализации готового блюда после снятия 

пробы не более 2ч. , осуществляется контроль 

выхода по ционных блюд 

В дополнительном питании отсутствуют 

продукты, запрещенные в детском питании: 

карамель , газированные напитки , 

непакетированные соки , салаты с майонезом , 

кондите ские изделия с к емом 

Наличие договора с учреждениями 

Роспотребнадзора о проведении 

лабо ато ных испытаний 

Обеспечение свободного доступа к питьевой 

воде в течение всего чебного дня 

КОММСIП_!!.РИИ 

СЪо~Ц'?) 



--13. Обеспечивается хранение суточны х проб о 

стеклянной посуде с крышкnмн u 
специальном холод11лы1икс в течение 48 

O~ec11ctCl'{arYI'/' часов при темпер,пурс t-2 - ➔ 6 ГQtЩl'coo 
14. Инструкuни по nрнмснению моющ11 х срс;tсто 

наличн~ 
t ul)1f /l){ ✓ 

15. Оснащение пищеблоков школ 
технолоп1ческим. холодильным 

D6ec I Letи 6-_ LC t с,/' оборудованием . вентиляционными системами 

16. Наличие в обеденном зале утвержденного 

руководителем образовательного учреждения 

меню. в котором указываются сведения об 

объемах блюд и названия кулинарных 

изделий ,tЬ,uc,ti;J 4/' 

17. Наличие актов технической исправности 

теплового, холодильного оборудования на 

пищеблоке t {ttcCt/)/{l/ 
18. Наличие договора, акта дезинсекционной 

обработки помещений 1,,v,.Ш/J'l},J,uJ 

19. Наличие договора, акта дератизационной 

обработки помещений 1 J_.1 .1 ,, ~ - -;1.(р 

20. Количество перемен , предназначенных для 

6 приема пищи детей 

21. Продолжительность перемен для приема 

пищи детей cfJ)uШ!l . 
22. Питьевой режим в организации представлен -

[;ье«l?~ вода, расфасованная в емкости , кулеры 

23. Обеспечение достаточным количеством 

посуды для организации питьевого режима: 

одноразовой посуды / 

стеклянной или фаянсовой посуды ()д~G,W?W 
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