
Кузнецова Ирина Александровна - и.о. директора;
Попова Светлана Михайловна - заместителя директора;
Степанова днастасия д_натольевна - медицинская сестра гБуз пК <<Городская

детская поликпиника Ns 3),

09.02.2024 ,

Jф п/п Объекты контроля контроля

1 2 J

Результат контроля

1,i
Санитарная зона (наличие горячей воды, мыла, сушилок для рук (2

шт.), одноРzlзовых полотенец, санитарное состояние)
да

|.2.
раздача (заквыт+стеклоrrь нzшичие контрольных блюд, книги отзывов

и предложений, с'анитарное состояние)
да

1.з,
обеденный зал (эстетическое оформление, сервировка столов,

санитарное состояние)
да

|.4. тарелки без сколов и трещин, чистые, сухие .да ,

1.5. приборы из нержавеющёй'стали чистые, сухие да

J

2.2, Продолжителыlость перемен для приема пищи (20 мин,) 20

2.з.
Накрывание сотрудниками организатора nrrun"" 

!:_1_:1ло, 
за__5-'7 ,

до IIачала перемены, н€lличие средств индивидуальнои защиты у
работников пищеблока)

минут
да

2.4. Выдача порчий одинакового размера да

2,5,
НаблюденИе кJIассныМи руководИтелямИ за процессом приема пищи

обучающимися
да

2,6. да

да

3.2. l-iаличлtе индивидуального меню для детей, нухцающихся в

специ€tлизированном питании (при наличии заявпения родителей и

справки лечащего врача)
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f{аличие техl{ологических карт для всех блюд, представленI{ых в

меню

Фактическое меню на текущую дату согласовано руководителем,
вывешено в обеденном зztле (Не реясе 1 раза в месяц)

i

даJ,J.

да
з,4.

Блюда фактического питания по составу и выходу соответствуют

блюдамфактического меню на текущую дату и блюдам

соответствуюцего дня примерного 10-дневного меню

l[a (при наличии
замены имеется акт)

з.6,

с)тсчтствие в основном
запрещенных в детском

далаэ,l.

ведетсяз.8.

3.9.

4. обеспrэчение питьевого режийа (не рёже:1 раза в неделю) "

; Использование бутилированной воды, кипяченой воды, либо нzшIичие

,::,:'
обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течение всего

обеспечение достаточного количества чистой посуды

да

дал,

да
4.з.

да
4.4,

да
4,5,

1

Не используем'
4,6.

5. Полнс )та Й своевремонность.заполI{ениJI докумеЕгации

5.1
да

ла
5.2,

Журнал учета температуры }I влая(ности в скJIадских помещениях

1Пр"лож"пие 3[1])

Жчпнал бракеража готовой пищевой продукции (Приложение 4[1])

Ща
5.3.

Ща
5.4.

5 .5.

Ща
5.6.

Жчрнал коI{троля закJIадки продуктов Ща
5.7.

генераJIьных уборок ,Ща
5.8.



5.9, Журнал контроля замены кипячеrtой воДы (Ежедневно) Ща

5.10. Журнал контроля реботы рециркуляторе .Ща

5.1 1 график уборки, обработки столов, проветривания обеденного зzша

(после каrкдого приема пищи), влЕDкная уборка зала (lrосле каждой

смены)

да

6.

6.1 да

6.2. FIаличиевсехсопроводцт9льчьгхдокум€1{]ов.111:1:111yl1_".
цродукты питаllия: ма,ркирочка, пакладная с указанием латы
выработки, срока реirлизilIии? р€квизитов документов

удостовёряющиi безопqсность качеств а пролуктов (декllарация,

Ьертr,6иt- 
"п"'о""д.r.пu.ruо 

.о"ударотвенной регистрации) 5*>
Храlrение сопроводительных документов до полной реilIизации
.riодупrо" (окончания храненй с,уlо,lных проб блrrсд из.щанных

продуктов)

да

6.з, да

6.4. за-к.lllочен логовор rla проведение дезинсекции, дератизациIt, Работы

по лезинсекции, дератизации проводятся, что подтверждается

докупlен,t,аJlьLlо

,1.I Имеется договор с учрех(дениями Роспотребнадзора
о проведении лабораторных испьlтаний (1 раз в гол)

да

7.2

8.1 Наллrчие професслrональной квалификации
со,грудll иков пищсблока

не ниже З-4 разряда у пр}{ поступлении на

работу нового
сотрудника/ l раз в

в,2. ПрохоrIценIrе сотруд}lикаIчIи пtлщеб.llока профессиональной
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Наличие технологических карт дIя всех блюд, представленньD( в

мOню
:

Фактическое меню Еа текущую дату согласовано руководителем,
nHBerrieнo в обеденном зале (Не реже 1 раза в месяц)

даJ.J.

да
з,4.

Ща (при нrlltичии
замены имеется акт)

з,6.

;Б;" в основном и дополнительном питании продуктов и блюд,

запOешенных в детском питании (Приложение Nэ б [1])
даз;7.

з.8.

з.9,

4] обесп
".r""ие 

питьевого,реж;цд'lн9 рёже 1 раза в неделю)

; да

да
4.2,

да
4.з,

да
4.4.

да
4.5. 3амена.кипячецой Водьi каждые 3 часа

1

Не используем
4,6.

ý',Пппнот ,а и своевременность заполнения документации

5,1 ;;;ский журнал (сотрулники) (Приложение lt1]) (IIе режсе 1

журнал учета температурного режима холодильного оборудования

/Ппилонсение 2I1'l)

да

да
5,2,

Журнал учета температуры и влажности в скJIадских помещениях

(Приложение 3[1])

Ща
5.з.

Ща
5.4.

5 .5.

Ща
5.6.

Жчпнал контроля закJIадки продуктов Ща
5,,l .

--,--:------
Журна"гt контроля

Ща
5.8.

,i

Обт:ем]r,r вип пишевБIх,опrодов после приеМа ПИrIIИ



5.9, Журнал контроля замены кипя,tеной воды (Ежедневно) .Ща

5.10. Журнал контроля работы роциркулятора Ща

5.1 l график уборки, обработки столов, проветривания обеденного зzLпа

(после кшкдого приема пищи), влажная уборка зала (после каяцой
сьлеtlы)

да

6. Прием и хранение пищевых продуктов и продовольственного сырья

6.1 да

6.2, Наличие всех сопроводItтельных документов на поступающие
продуктБI питания: маркировка, наruIадная с указанием даты
выработки, срока реализации, реквизитов документов

удостоверяющих безопаснос,tь.качества продуктов (декларация,

ЬертификаТ или свидеТельствО государственной регистрации) <*>

хранение сопроводительных документов до полной реализации
продуктоВ (окончаниЯ хранения суточных проб блюд из данFIых

продуктов)

да

6.з. да

6.4. заключен договор на проведение дезинсекции, дератизации, Работы

по дезинсекции, дератизации проводятся, что подтвер}цается

документaUIьно

да

7,| Имеgтоя договор с учрежденчями Роспотребнадзора
опр'оведении лабораторных испьlтаний (1 раз в год)

да

1) Имеются акты по результатам проведения лабораторно-

инструм ентчшьны х исследовани й :

пr"*роб"оПогические исследоваНия проб готовых блюд (2-3 блюда

одного приема пищи) - 1 раз в квартал;
калорийность, выходы [t соответствие хlIмического состава блюд

одIlого приема пищи рецептуре - 1 раз в год;

млrкробtrологические исследова,ния на наличие санитарно-
показательrrой rrикрофлоры (БГКП) -

lIe меIIее 5 спtывов I раз в полгода;
исследованLlе сN{ывов с оборудования, IIнвентаря, рук, спецодежды
персонirла на нЕUIичие яиц гельil4интов - Ile NleIIee 5 смывов 1 раз в

полгода;
I{сследования tlитьевой воды tla соответствие требованияN{ по

химическим lt микробиологическим свойствам - 2 раза в год

в соответствии с
программои
провеления
лабораторных
испытаний

8. Кадроlвое обеспеченлtе пищеблока

8.1 не ниже З-4 разряда у при поступлеIlии на

работу нового
сотрудника/ 1 раз в

8.2.

:: '|,





,Щействия по результатам проверок: 
,лпr rrIIч 1t \/пцяпяY

1. Результат", npou"pon 6"*.Йруются в актах, специzrльных журналах, картах контроля,

'ооп"a"r"йr"" 
rrроu"рОющими и представителем организатора питания,

2. В cooTB"r.rui" с плаItом работы школы обсуждаются и принимаются управленческие

решения, уста}lавливаю,гся сроки уст|а:ения, применяются санкции, установленные договором по

организации пrt.ганItя и договором аренды, вплоть до расторжения договора аренды и др,

актуaшизация по
мере 

,

необходимости,
иIчIеется

требования к организации

lrецова И.А.
с.м.

Степанова А.А.

Ссылки:

t1] СанПиН 2,з12.4.з590-20 кСанитарно-эпидемиологические

Ьб-щaaru"t,*ого питания IIаселениJI) l


