
Акт
проверки организации питания в МБОУ ООШ ЛЬ 12 (п. Буренка)

I l сучастием родительской общественности
] gTpyкTypнoe подразделение школа п. Буренка

<Ф>Пп{uаа2фг.
Комиссия в составе: Ивановой О.И, заместителя директора по УВР , Кузьминых Елены Игоревны,
Семеновой Наталии Николаевны, Закировой А.И. представителей родительской общественности, в
присугствии завед}.ющей производством Ившиной Н.В провела проверку столовой:
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Пфовела проверку столовой:

N
пlл Позиций. отметка по

итогам проверки
l Ежедневное ведение бракеражного журнtl,IIа пищевых продуктов ч

продовольственного сырья ZJr.te44rr-h".
2 ичие сопроводительньж док}ментов на поступающие продукты питания

/L,r14-b

маркировкa накладная с указанием даты выраOотки,' срока реализации
док}менты, удостоверяющие безопасность качества продуктов (декларация
сертификат или свидетельство гос. регистрации)
*сопроводительные док}менты хранятся до полной реализации продуктов

a
J Наличие в договорах на поставку продуктов питания условий транспортировки

}ранения, требован . /4-4,Tl4
4 облюдение сроков

ракеража пищевых
полной реализации

реi}лизации скоропортящихся
продуктов и продовольственного
продyкта до конечного срока реа

продуктов по журналу
сырья. Наличие отметки
пизации -"?

5 облюдение условий хранения скоропортящихся продуктов в соответствии с

эебованиями сопроводительных док}ментов, маркировки r.о.лЬю4а-ц-
6 Ежедневное ведение журнiLла контроля темперiIтурного режима холодильного

оборудования.
На;lичие в складском помещении термометра и гигрометра
Соответствие показаний термометров записям в соответствующем журн€Lле

+
-J-

йоr-/.л"
а а,-

1 Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на стеллажах на расстоянии н€

иенее 15 см от пола

а
0а-

8 Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или стеклянной столовой
посудой без сколов и трещин

9 Пищевые отходы собирают в промаркированные емкости с крышками, которы€
]чищаются при их заполнении не более чем на 2/3 'r"-

10 Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и чистоте "0rа--
11 ФактическиЙ рацион соответств).ют примерному 10-дневному меню

эопIасованное с Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю q-
l2 Осуществляется контроль правильности закладки продуктов, чтс

подтверждается записями в соответств}.ющем журналё LL-
13 Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов оценки готовых блюд:

выдача готовой пищи допускается только после снятия пробы, срок реiLлизации
готового блюда после сня,гия пробы не более 2 ч, осуществляется контроль
выхода порционньIх блюд

V

/?к5ц4LА'.
В рационе отсутствуют продукты, зЕlпрещенные в детском питании:
карамель, гitзированные напитки, непакетированные соки, саJIаты с майонезом,
кондитерские изделия с кремом Qа-

15 Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о проведений
шабораторных и визуiшьньtх проверок Ра,-
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печение свободного доступа к питьевоЙ воде в течение всего учебного дня
ичие документов, подтверждаюIцих качество и безопасн

ной воды/ воды из питьевых чиков

25 ,соотвеrствие фактического рациона питания утвержденному примерном

ю
наличие в обеденном зilltе утвержденного руководителем

реждениЯ меню, в котороМ указываюТся сведеНия об объемах блюд

нi}звания кулинарных изделий
низация дополнительного питания обучаюrцихся через

вательных учреждений, которые предназначены для реirлизации мучны
ндитерских и булочных изделий, пищевых продуктов в потребител

паковке

здоровья сотрудников
алп ия витаминизации их и сладких блюд

il"T ного режима холодильного дования
сть ко м питания

29 iНаличие актов технической исправности теплового,. холодил

дования на пиtцеблоке
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|зт количество мен, п аченньtх для п а пищи детеи
jB ьность ен для п

итьевой им в организации

ционарные питьевые фонтанчики
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нных подносов для чистой и использованно! посуды

ичие внутренней отделки помещений пищеблока (полы, стены, потолки
с применениеускающей проведение уборки влажным способом

инфицирующих с

ifалr.r"е маркировки на производственном инвентаре, оборуловани

использование инвентаря, оборудования на пищеблоке в соответствии

й-с"-ользование;е ф ормированной кухонной . и столовой по суды, с отбитым

краями, треIцинами, сколами, с поврежденнЬЙ эмалью; столовые приборы и:

ЕLтIюминия; рiвделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры

разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами

механическими
облюдение правил мытья кухонной посуды
облюдение правил мытья столовой посуды

использование моющих, чистящих И дезинфицирующих средств

и с инструкциями по их применению

олнота и своевременность заполнения док)лý4ентации по питанию:
готовой продyкции

и продовольственного с

30 Наличие во всех холодильных установках коц]р9дlццц fерiпIOтц

З t ]9ЦЩgд9ц49 ]gryI

tшичие в складских помещениях приборов для измерения отIIосительно

ности и температyры воздуха
Наличие договора, акта дезинсекционной обработки помешений
Н ал и чи е до го во ра, акта дер ати з ац и о нн о й о брфщц_д9NI9rц9 удЦ
Ц?дц-ц9-до.овора на проведение производственного контр_оля

облюдение условий хранения уборочного инвентаря (на_ltичие отдел

помещения, либо в специально отведенном месте, раздельное хранен
ного инвентаря для мытья
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ванная в емкости

пищи детей
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достаточным количеством посуды для организациипечение
ма

клянноЙ или фаянсовоЙ

Выводы комиссии:

Зав. производством:

членов комиссии:


