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проверки выполнения санитарно-эпидемиологических требований к 

организации питания обучающихся в 
МАОУ «Гимназия № 6» г. Пермь

о т  2019 г. 
Время работы  комиссии с по________

Комиссией в составе:

1. Насибуллиной Т.В., представителя родительской общ ественности
2. М агасумовой Е.И ., представителя родительской общ ественности
3. Оха Д. Е.. представителя родительской общ ественности
3 . Короткова А .Ю .. учителя начальных классов
4. Баландина Е.А .. педагога-психолога представителя проф сою за 
проведена проверка вы полнения санитарно-эпидемиологических требований к 
организации питания обучаю щ ихся в М АО У  «Еимназия №  6» г. Пермь.

Результаты:

№  п/п П озиции Н аличие/отсутствие примечание

1. Кадровое обеспечение пищ еблока

1.1. наличие проф ессиональной квалификации не 
ниже 3-4 разряда у сотрудников пищ еблока (п. 
14.2 [1])

1.2. прохождение сотрудниками пищ еблока 
профессиональной переподготовки один раз в 
три года (п. 14.2 [1])

t a l a r i

1.3. наличие личных м едицинских книжек 
работников пищ еблока (п. 13.10 [1]), в которых 
отражено своевременное прохождение 
работниками пищ еблока м едосмотра 1 раз в год 
(п. 13.9 [1])

1.4. своевременное прохож дение гигиенической 
подготовки работниками пищ еблока 1 раз в 2 
года (п. 13.9 [1])

1.5. осмотр работников пищ еблока на наличие 
гнойничковых заболеваний кожи рук и 
открытых поверхностей тела, а также ангин, 
катаральных явлений верхних дыхательных 
путей (п. 14.7 [1])

1

2. Прием и хранение пищ евых продуктов и продовольственного сырья

2.1. Ежедневное ведение бракераж ного ж урнала 
пищ евых продуктов и продовольственного 
сырья [1]

C Q jQ J r i?  ̂



2.2. Наличие всех сопроводительны х документов на 
поступаю щ ие продукты  питания: маркировка, 
накладная с указанием  даты  выработки, срока 
реализации, реквизитов документов 
удостоверяю щ их безопасность качества 
продуктов (декларация, сертиф икат или 
свидетельство гос. регистрации) (п. 6.26 [1])
<*>
Х ранение сопроводительны х документов до 
полной реализации продуктов

2.3. Наличие договоров на поставку продуктов 
питания, содерж ащ их условия 
транспортировки, хранения, требования к 
качеству поставляемы х продуктов, наличия 
сопроводительны х документов. 
П редусмотрена поставка только 
полуфабрикатов, в том случае, если пищ еблок 
должен работать на полуфабрикатах

2.4. Соблю дение сроков реализации 
скоропортящ ихся продуктов по журналу 
бракеража пищ евы х продуктов и 
продовольственного сырья (п. 8.29 [1]): 
наличие отметки о полной реализации продукта 
до конечного срока реализации

2.5. Соблю дение условий хранения 
скоропортящ ихся продуктов в соответствии с 
требованиями сопроводительны х документов, 
маркировки (п. 2.10.27 [1])

ta c tt -

2.6. Ежедневное ведение ж урнала контроля 
температурного реж им а холодильного 
оборудования.
Соответствие показаний термометров записям в 
журнале

СшУС.

2.7. Хранение сыпучих продуктов и овощ ей в таре 
на стеллажах на расстоянии не менее 15 см от 
пола (п. 2.10.27 [1]) при наличии 
маркировочных ярлыков промыш ленной 
упаковки

2.8. Наличие пищ евых продуктов, подтверж даю щ их 
организацию  работы  пищ еблока в соответствии 
с объемно-планировочны ми реш ениями (и. 8.3 

[1]):
полуфабрикаты вы сокой степени готовности 
(котлеты и т.д.),
мясо бескостное ф асованное весом до 3 кг, 
овощи чищ енные,
рыба филе или потрош еная без головы

*

2.9. Наличие в складском  помещ ении терм ометра и I



гигрометра (п. 4.14 [1])

3. Оборудование и инвентарь пищ еблока

3.1. Соблю дение использования оборудования и 
инвентаря в соответствии с маркировкой [1]

3.2. Система принудительной вентиляции в рабочем 
состоянии C a Q s o )~ X  ,

о о3.J. Работа технологического и холодильного 
оборудования в соответствии с техническими 
характеристиками подтверж дается актом 
обследования, вы полненным организацией, 
имеющей соответствую щ ие полномочия (п. 4.3 
[1])

3.4. Столовая обеспечена (п. 4.7, 4.8 [1]):

фаянсовой, фарф оровой или стеклянной 
столовой посудой без сколов и трещ ин из 
расчета: два ком плекта на одно посадочное 
место

Cqm^C\

столовыми приборами из нержавею щ ей стали 
из расчета: два ком плекта на одно посадочное 
место

t a c t t

4. О борудование моечных

4.1. Имеются инструкции по применению  моющ их 
средств, применяемых в данное время (п. 5.9 

[1])

4.2. М еталлические ванны  для мытья посуды 
оборудованы воздуш ны ми разрывами, 
душ евыми насадками (п. 5.10 [1])

4.3. Имеются стеллаж и с реш етчатыми полками для 
просуш ки и хранения посуды с высотой нижней 
полки не менее 50 см от пола (п. 4.6 [1])

СлоУХ?

4.4. М очалки, щ етки для мытья посуды, ветош ь 
после обработки суш ат и хранят в 
промаркированной таре (п. 5.16 [1])

4.5. Пищевые отхОды собираю т в 
промаркированные емкости с крыш ками, 
которые очищ аю тся при их заполнении не 
более чем на 2/3 (п. 5.20 [1]) *

5. Санитарное состояние пищ еблока

5.1. Кухня и подсобны е помещ ения содержатся в 
порядке и чистоте (п. 5.1 [1])

5.2. О бработка технологического оборудования



проводится по мере его загрязнения (п. 5.14 [1])

5.3. Соблю дается график проведения генеральных 
уборок (5.18 [1])

5.4. Заключен договор на проведение дезинсекции, 
дератизации (п. 2.2.13 [2]) 
работы по дезинсекции, дератизации 
проводятся (п. 5.23 [1])

5.5. У борочный инвентарь промаркирован и 
хранится в специально отведенном месте (п. 
5.21, 5.22 [1])

5.6. Рабочая одеж да сотрудников пищ еблока 
содержится в чистоте и порядке.
Наличие достаточного количества комплектов 
рабочей одежды

6. Рацион питания

6.1. Наличие примерного 10-дневного (12-дневного) 
меню, согласованного У правлением 
Роспотребнадзора по П ермскому краю не 
позднее 01.10.2008, согласованное 
руководителем учреж дения (п. 6.5 [1])

С м Д
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6.2. Наличие экспертного заклю чения У правления 
Роспотребнадзора по П ермскому краю на 
примерное 10-дневное (12-дневное) меню. 
Согласно заклю чению  отсутствую т отклонения 
от приложения 3 [1]

6.3. П редоставляется двухразовое питание (п. 6.8 

[1])

6.4. Блюда ежедневного меню  соответствую т 
примерному 10-дневному (12-дневному) меню  
(п. 6.22 [1])

6.5. Завтрак состоит из закуски, горячего блюда, 
напитка (п. 6.18 [1])

6.6. Обед состоит из закуски, первого блюда, 
второго блю да, напитка (п. 6.19 [1])

6.7. Выходы блю д соответствую т прилож ению  3 [1]

6.8. Наличие технологических карт для всех блюд, 
представленных в меню (п. 6.11 [1]) *

6.9. Осущ ествление контроля правильности 
закладки продуктов, что подтверж дается 
записями в соответствую щ ем ж урнале (п. 14.4 

[1])

6.10. Ведение бракераж ного журнала результатов С л О < 1 У Ъ  „



оценки готовых блю д (п. 14.6 [1])

6.11. Выдача готовой пищ и допускается только после 
снятия пробы, срок реализации готового блюда 
после снятия пробы не более 2 ч. (п. 14.6 [1])

6.12. О сущ ествление контрольного взвеш ивания 
выхода порционны х блю д (п. 14.6 [1])

6.13. О беспечение хранения суточных проб в 
стеклянной посуде с кры ш ками в специальном 
холодильнике в течение 48 часов при 
температуре +2 - +6 градусов (п. 2.10.24)

6.14. В дополнительном  питании отсутствую т 
продукты, запрещ енны е в детском  питании (п. 
6.31 [1]):
карамель, газированны е напитки, 
непакетированны е соки, салаты с майонезом, 
кондитерские изделия с кремом, кофе

>

6.15. П роведение дополнительной витаминизации 
(С-витаминизация или инстантные 
витаминизированные напитки)

7. П роведение визуальных и лабораторны х проверок учреж дениями Роспотребнадзора

7.1. Имеется договор с учреж дениями 
Роспотребнадзора о проведении лабораторных 
и визуальных проверок

с  ц г о г в -  
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7.2. Имеются акты по результатам  проведения 
лабораторно-инструм ентальны х исследований:
- микробиологические исследования проб 
готовых блю д (2-3 блю да одного приема пищи)
- 1 раз в квартал (4 раза в год);
- калорийность, вы ходы и соответствие 
химического состава блю д одного приема пищи 
рецептуре - 1 раз в год;
- микробиологические исследования 10 смывов 
на наличие санитарно-показательной 
микрофлоры (БГКП ) - 1 раз в год;
- исследование 10 смы вов с оборудования, 
инвентаря, рук, спецодеж ды  персонала на 
наличие яиц гельминтов - 1 раз в год;
- исследования питьевой воды на соответствие 
требованиям по химическим и 
м икробиологическим свойствам - 2 раза в год 
(п. 14.12, прилож ение 12 [1], п. 2.3.14 [2])

c m J b

7.3. Имеются акты о проведении визуальных 
проверок

*

8. Обеспечение питьевого реж има



8.1. О беспечивается питьевой режим в соответствии 
с установленными требованиям и (гл. X  [1]):

.

использование бутилированной воды, 
кипяченной воды, либо наличие питьевых 
фонтанчиков (п. 10.2 [1])

обеспечение свободного доступа к питьевой 
воде в течение всего учебного дня (п. 10.3 [1])

обеспечение достаточного количества чистой 
посуды (п. 10.5 [1]) C ^ Q sC J T

наличие промаркированных подносов для 
чистой и использованной посуды (п. 10.5 [1])

8.2. Имеются документы , подтверж даю щ ие 
качество и безопасность бутилированной воды/ 
воды из питьевых ф онтанчиков

Выводы работы комиссии:

у / са̂ Г̂ &
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