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Позиции 

Наличие договора на поставку питания , 

содержащих условия транспортировки , 

хранения. требования к качеству 

поставляемых продуктов, наличия 

con 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 

Управлением Роспотребнадзора по 

Пе мскому к аю 

Осуществляется контроль правильности 

закладки продуктов, что подтверждается 

записями в соответств ющем 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 <1ебноrо дня 

Комме11та ии 

UCo {,{,,/{Ofll(uд_ll/{!J 
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13. Обеспечивается хранение суточных проб в 

стеклянной посуде с крышками в 

специальном холодильнике в течение 48 

часов при температуре +2 - +6 ГDaJ."()'COB (ьoeG~(d,J,,1t:tf 
14. Инструкции 110 применению моющих средств 

наличие i!/4ц),. /YluV 

15. Оснащение пищеблоков школ 
--- -

технологическим. холодильным 

оборудованием , вентиляционными системами (/fj e[,n,f,, Уд{ с 

16. Наличие в обеденном зале утвержденного 

руководителем образовательного учреждения 

меню, в котором указываются сведения об 

объемах блюд и названия кулинарных 

изделий 
1µ),Шtпц/ 

17. Наличие актов технической исправности 

теплового , холодильного оборудования на 

пищеблоке ~ (и 

18. Наличие договора, акта дезинсекционной 

обработки помещений ШШ!nU 

19. Наличие договора, акта дератизационной 

обработки помещений iuuu;nCJ 

20. Количество перемен, предназначенных для 

приема пищи детей ~r,цх' 

21. Продолжительность перемен для приема 

пищи детей ciJJ111;J1 

22. Питьевой режим в организации представлен -

вода, расфасованная в емкости , кулеры 1luшmei/ 

23. Обеспечение достаточным количеством 

посуды для организации питьевого режи
ма: 

одноразовой посуды 

стеклянной или фаянсовой посуды 
(Jie,,цiw.uщ 
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