


Предмет производственного контроля: соблюдение санитарных правил и ихвыполнение.
Формы производственного контроля: визуальный; лабораторно-инструментальный;документальный, аттестация.
Условия для проведения производственного контроля: наличие санитарных правил,отчетность (акт проверки, справка, запись в журнале).
Этапы производственного контроля: входной; технологический (поэтапный);выходной.

Характеристика условий размещения объекта питанияМОУ СОШ№2 г. Унеча
Название объекта Столовая школы
Адрес Г. Унеча ул. Луначарского д.38
ФИО директора Кургуз Елена Александровна
Бракеражная комиссия
(приказ, состав)

Космачева Т.Д.Скрипчинская В.В.Лабанок Е.Н.(приказ № 138 от 29.08.2022 года)
Размещение объекта Столовая размещена в здании школы
Холодное водоснабжение Централизованное
Горячее водоснабжение Централизованное, установлен 1водонагреватель
Отопление Централизованное
Вентиляция Вытяжная
Освещение Централизованное (от электрическойсети)
Набор производственных ивспомогательныхпомещений

Пищеблок, обеденный зал на 60 мест,продуктовый склад, овощной цех,посудомоечная
Доставка продуктов Автотранспорт поставщика

(санитарный паспорт имеется)




Списокработников столовой МОУ СОШ№2 г. Унеча

№п/п ФИО Датарождения Должность Стажработы
Датапоследнегомедосмотра

Датаочередногогигиеническогообучения

1. КосмачеваТамараДмитриевна 24.06.1968 Повар 6разряда 25 лет 30.12.2022. 30.12.2023.

2. ПетровскаяЕленаПавловна 01.01.1969 Кухонныйработник 15лет 30.12.2022. 30.12.2023.

№п\п
Объектпроизводственногоконтроля

Местоконтроля,нормативные документы

Периодич-ность
Ответствен-ный Учетно-отчетнаяформа

1 Устройство ипланировкапищеблока
Соответствиеплануразмещениятехнологическогооборудования

1 раз вгод Зам дир. поАХЧСахошко А.Ф
Актготовности кновомуучебномугоду

2 Оформлениестоловой Обеденныйзал 1 раз вчетверть Председателькомиссии-Лабанок Е.Н.
КнигаПротоколовзаседанийКомиссии

3 Соблюдениесанитарногосостоянияпищеблока

Подсобныепомещенияпищеблока,обеденныйзал

Ежедневно Ответственныйза питаниеСкрипчинскаяВ.В.

Актыпроверки

4 Контроль заусловиями исроками
Санитарныйпаспорт, мед.книжка

1 раза вгод ПоварКосмачева Т.Д.Отв. за
Актпроверки



транспортировкипродуктов
водителя,маркировкатары,СанПиН2.3.6.1079-01

питаниеСкрипчинскаяВ.В.

5 Соблюдениесанитарныхправил притранспортировкепродуктов

Транспорт подоставкепродуктов,тара дляперевозкипродуктов

1 раз внеделю ПоварКосмачева Т.Д. Журналдоставкипродуктов

6 Условияхраненияпоставленнойпродукции

Холодильноеоборудование, подсобныепомещения,СанПиН2.3.6.1079-01

Ежедневно
2 раза внеделю

Ответственныйза питаниеСкрипчинскаяВ.В.

Температурная картахолодильногооборудования
7 Качествопоставленных сырыхпродуктов

СанПиН 2.3.560-96,сертификатынапоставляемую продукцию,накладные,гигиенические заключения

Ежедневно ПоварКосмачева Т.Д. Бракеражныйжурнал

8 Контроль заассортиментомвырабатываемойпродукции,качествомполуфабрикатов и готовойпродукции

СанПиНы,Номенклатура продукции,внешний вид,цвет, запах,вкус.

2 раза вгод ПоварКосмачева Т.Д.отв. за питаниеСкрипчинскаяВ.В.

Протоколпроверки

9. Контрольсуточнойпробы
Специальныеконтейнеры,температурахранения,СанПиН

Ежедневно Ответственныйза питаниеСкрипчинскаяВ.В.

Бракеражныйжурнал

10 Качество Внешний вид, Ежедневн Ответственный Бракераж



готовойпродукции цвет, запах,вкус о за питаниеСкрипчинскаяВ.В.
ныйжурнал

11 Соответствиевесаотпускаемойготовойпродукцииутвержденному меню

Раздача 1 раз вмесяц отв. за питаниеСкрипчинскаяВ.В.
Актпроверки

12 Соответствиерационапитанияобучающихсяпримерному10 дневномуменю

Ежедневноеменю, 10-тидневное меню
1 раз вмесяц отв. запитаниеСкрипчинскаяВ.В.

Протоколзаседаниякомиссии

13 Контроль затехнологиейпроизводстваисоблюдениемсанитарныхправил припроизводствекулинарнойпродукции

Кулинарнаяобработка вспециальномпомещениисогласнотехнологической карте.Контроль затепловойобработкой.

1 раз вполгода ПоварКосмачева Т.Д.
отв. запитаниеСкрипчинскаяВ.В.

Актпроверки

14 Поточностьпроизводственныхпроцессов

Отсутствиеили наличиепересеченийобработки ипотоковсырья,полуфабрикатов, чистой игрязнойпосуды,инвентаря,тары.

1 раз вполгода ПоварКосмачева Т.Д.
отв. запитаниеСкрипчинскаяВ.В.

Актпроверки

15 Соблюдениеличнойгигиеныучащихся

Холл передстоловой Ежедневно Дежурныйучитель постоловой(согласно



передприемомпищи
графикадежурств)

16 Целевоеиспользование готовойпродукции всоответствииспредварительным заказом

Накладные,журнал учетаотпущеннойпродукции

Ежедневно ПоварКосмачева Т.Д Актсписания

17 Соблюдениесанитарныхправил примытьепосуды

Посудомоечный цех 1 раз внеделю отв. за питаниеСкрипчинскаяВ.В.
Актпроверки

18 Проверкаорганизацииэксплуатацииторгово-технологического ихолодильногооборудования

Пищеблок Ежеквартально Зам дир. поАХЧСахошко А.Ф
Актпроверки

19 Состояниездоровьяобучающихся,пользующихся питанием

Медицинскиекарты В теч.года Медсестра Графики,диаграммы

20 Контроль заорганизациейприема пищиобучающимися

Санитарноесостояниеобеденногозала,обслуживание,самообслуживание

1 раз внеделю Отв. запитаниеСкрипчинскаяВ.В.,

Актыпроверки

21 Контроль заотходами Маркировкатары,своевременный вывоз

В теч.года ПоварКосмачева Т.Д.Зам дир. поАХЧСахошко А.Ф

Актпроверки



Лабораторный контроль
№ Вид исследований Объектисследования(обследования)

Количест-во, неменее

Периодичность Учетно-отчетнаяформа
1 Качество готовойпродукции

Микробиологическиеисследования пробготовых блюд

Салаты, первые,вторые блюда,овощные блюда,напитки

ФевральМайСентябрьНоябрь
Актпроверки

2 Калорийность, выходблюд и соответствиехимического составаблюд рецептуре

Суточный рационпитания 2-3 блю-да май Актпроверки

3 Контрольпроводимойвитаминизации
Третьи блюда 1 блюдо Мартноябрь Актпроверки

4 Микробиологическиеисследованиясмывов на наличиесанитарно-показательноймикрофлоры (БГКП)

Объектыпроизводственного окружения, рукии спецодеждаперсонала

10 смывов
сентябрь

Актпроверки

5
Исследованиясмывов на наличиеяиц гельминтов

Оборудование,инвентарь, тара,руки, спецодеждаперсонала, сырыепищевыепродукты (рыба,мясо, зелень)

10 смывов

сентябрь

Актпроверки

6 Исследованияпитьевой воды насоответствиетребованиямсанитарных норм,правил и

Питьевая водаиз разводящейсети помещений:моечных столовойи кухоннойпосуды; цехах:

2 пробы По химическимпоказате -лям- март, сентябрь;микробиологическим показате-лям – март, сентябрь

Актпроверки



гигиеническихнормативов похимическим имикробиологическимпоказателям

овощном,холодном,горячем,доготовочном(выборочно)
7 Исследованиепараметровмикроклиматапроизводственныхпомещений

Рабочее место
2

Февраль,сентябрь

Актпроверки

8 Исследование уровняискусственнойосвещенности впроизводственныхпомещениях
Рабочее место

2
Февраль в темноевремя суток

Актпроверки

9 Исследование уровняшума впроизводственныхпомещениях
Рабочее место

2
февраль

Актпроверки


