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Акт проведения проверок организации питания
в МАЩОУ <<Гамовский детскиЙ сад <МозауР

адрес: с. Гамово, ул. 50-лет Октября, ,{{а
с участием родительской общественности

N
п/п

Позиции отметка по итогам
проверки

1 Ежедневное ведение бракеражного журн€lла пищевьгх

продуктов и продовольствеIIного сырья
f44-,-4

) Наличие сопроводительньD( докумеЕтов на
поступшощие продукты питания: маркировка,
накJIадна;I с укаj}анием даты выработки, срока

реализации,

документы, удостоверяющие безопасность качества
продуктов (декларация, сертификат или свидетельство
гос. регистрации)

a
J наличие в договорах на поставку продуктов питания

усповий транспортировки, хранения, требования к
качеству поставляемых продуктов

4 Соблюдение сроков реаJIизации скоропортящихся
продуктов по журналу бракеража пищевьIх продуктов
и продовольственного сырья. Наrrичие отметки о
полной реЕIлизации шродукта до конечного срока

реzrлизации
5 Собпюдение усповий хранения скоропортящихся

продуктов в соответствии с требованиями
сопроводительньIх документов, маркировки

6 Ежедневное ведение журнапа контроля температурного

режима холодильного оборудования.

Наличие в скJIадском помещении тормометра и
гигрометра.

[,zlaaИ' 
q -

7 Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на
стеллажах на расстоянии не менее 15 см от попа

8 Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или
стеклянной столовой посудой бе9 gIrqдgЕ дJрещиц

9 Пищевые отходы собираrот в промаркированные
емкости с крышкап{и, которые очищаются при их
заполнении не более чем на 2/3

10 Буфетная содержится в порядке и чистоте
=ruт_л

11 Осуществляется коIIтропь правильности закJIадки

продуктов, что подтверждается записями в
соответствующем журнале

12 Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов
оцеЕки готовых блюд: вьцача готовой пищи
допускается только

Lа.а{Ё-г

сдrd{



,ila

реализации готового б.шода после снятия пробы не
более 2 ч., осуществJuIется контропь выхода
порциоЕньD(,блюд

и

,-г

|4 В рационе отсутствуют продукты, запрещенные в
детском питании:

карап4ель, га:}ированные напитки, непакетированные
соки, сапаты с майоЕезом, коЕдитерские изделия с
кремом

15 Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о
проведении лабораторных и визуапьных проверок L?рг/

16 Наличие внутренней отделки помещений буфетной
(полы, стены, потолки), допускающей проведение
уборки влажным способом с применением
дезинфицирующих средств

.ор,гf--г-

I7 Использование деформированной кухонной и столовой
посуды, с отбитыми крбIми, трещинами, сколами, с
повреждеIIной эмалью; столовые приборы из
ttпюминия; рaвделочные доски из пластмассы и
прессованной фанеры; ршделочные доски и мелкий
деревянный инвентарь с трещинами и механическими
повреждениями

18 Соблюдение правил мытья кlо<онной посуды E{,z?-/l":
19 Соблюдение правил мытья столовой посуды ёаZ,r-6 - о
20 Использование моющих, чистящих и

дезинфицирующих средств в соответствии
дц9трукциями по их примеIrению

с Oa-O7f-,7

2| Соответствие фактического рациона питания
утвержденному примерному меню рu,б-г

22 Наличие в групповой ячейки меню, в котором
укЕlзываются сведения об объемах блюд и названия
кулицарных изделий

wг/"{
2з Полнота и своевремеЕность заполнения документации

по питанию: -2п
журнал бракеража готовой продукции /!,а,?--/Ф
журнаJI бракеража пищевых продуктов и
продовольственного сырья раа{rf€
журнал здоровья сотрудников {'?-аlр--г
журнш проведения витаминизации третьих и сладких
блюд иаdт
журнал учета температурного рожима холодильного
оборудования сржf,-г

-2
ведомость контроля за рационом питания 2{2Z/ 2 -т

24 наличие актов технической
холодильного оборудования

исправности теплового,
на пищеблоке

,W,*ffi-ft4д.fй
25 Наличие договора, акта дезинсекционной обработк r-Z

помещений
',{'--rrабт-r-

26 Наличие договора, акта доратизационной обработки
помещений LРО-Гtr
иное -27 Обеспечение достаточным коfiичеством посуды для
организации питьевого режима:

lИаrь
-?

стеклянной или фаянсовой посуды $++rp+p,|
8"
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Акт производстВенного контроля за качеством продуктов питаЕия и

услуги по организации питания
в МАДОУ <<Гамовский детский сад (Мозаиýt>,

адрес: с. Гамовоl ул. 50-лет Октября ,,й'Т

N
пl,п

Позиции Кратность
проверки

отметка по
иТоГtlп,I

поовеDки

t ПрофессиональЕм квалификация Ее ниже
3-4 разряда

при поступлении
наработу/1 разв

год

rаиl
2 Факт прохождения сотрудниками

пищеблока профессиональной
пеDеподготовки один рtв в три года

1 раз в год

J Наличие личньIх медицинских книжек

работников пищебпока, в Koтopblx
отражены сроки прохождения

работникаrrли пищеблока медосмотра 1 раз
в год

1 раз в год нл с-{

4 Прохождение гигиенической подготовки
работникапtи пищеблока 1 раз в2ддq_

1 раз в год ИЦ- r-l
5 Наличие сопроводительньж документов на

поступающие продукты питания:
маркировка, накладнаJI с ука:}аниом даты
выработки, срока реализации,

докумонты, удостоверяющие безопасность
качества продуктов (декларация,
сертификат или свидетельство гос.

регистрации)

ра:} в месяц iа,ФаrъЙ* е;

6 На.пичие в договорах на поставку
продуктов питания условий
траЕспортировки, хранения, требования к
качеств\r поставляемых продуктов

1 раз в месяц

,7 Собпюденио сроков реализации
скоропортящихся продуктов по журнаJIу
бракеража пищевьIх продуктов и
продовольственного сырья. На.тlичие

отметки о полной роализации продукта до
конечного срока реализации

раз в месяц

8 Соблюдение условий хранения
скоропортящихся продуктов в
соответствии с требованиями
сопроводительньIх докумеIIтов,
маркировки

1 раз в месяц Рп-о-t

9 Ежедневное ведение журнала контроля 1 раз в месяц

rDrг{
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температурного режима холодильного
оборудования.

Наличие в складском помещении
термометра и гигрометра.

Соответствие показаний термометров
записям в соответствyющем журнале

10 Хранение сыпучих продуктов и овощей в
таре на стеллажах на расстоянии не менее
15 см от пола

1 раз в месяц шйd
11 Столовая обеспечена фаянсовой,

фарфоровой или стеклянной столовой
посудой без сколов и трещин

1 раз в месяц ?ft
I2 Пищевые отходы собирают в

промаркированные емкости с крышками,
которые очищаются при их заполнении не
более чемна2l3

1 раз в месяц l2Й-

1з Кр<ня и подсобные помещения содержатся
в IIорядке и чистоте

1 раз в месяц
rP-{/L.

|4 Осуществляется контроль правильности
закладки продуктов, что подтверждается
записями в соответствYюшем жчDнале

По утвержденному
графику

L/ |,/

o?q-
15 Ежедневно ведется бракеражный журнал

результатов оценки готовых блюд:

вьцача готовой пищи допускается только
после снятия пробы,

срок реализации готового блюда после
снятия пробы не более 2 ч.,

осуществлrIотся контроль выхода
порционньж блюд

ежедневно

16 В дополнительном питzlнии отсутствуют
продукты, запрещенные в детском
питании:

карамель, гtвированныо напитки,
непакетированные соки, салаты с
майонезом, коЕдитерские изделия с
кремом

ежедневно
avT- -

|7 Наличие договора с учреждениями
Роспотребнадзора о проведении
пабораторных и визуальньж проверок

@й* -*|

18 Обеспечивается хранение суточньж проб в
стекJuIнЕой посуде с крышками в
специальном холодильнике в течение 48
часов при температуре +2- +6 градусов)

ежедневно
ОР,Г а-|

|9 Ежемесячно ведется "Ведомость контроля
за рационом питания"

ежемесячно w
20 Сроки проведения дополнительной постоянно при

ёа&лЦ.
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витаI\4инизации (С-витtlN{инизация ипи
инстантные витаI\{инизированные напитки)

проведении
витаминизации

2| Наличие актов по результатап{ проведения
лабораторЕо-инструментапьньD(
исследований:

микробиологические исследования проб
готовьтх бпюд - не менее 1 раза в квартал;

калорийность, выходы и соответствие
химического состава блюд рецептуро -

менео l разав год;

микробиологические исследования смывов
на наличие санитарно-показательЕой
микрофлоры (БГКП) - не меЕее 2 раз в год;

питьевая вода на соответствие
требованиям по химическим 1 свойстваlrл

Ее менее 1 раза в год и
микробиопогическим своЙствам - не менее
2 раз в год

в соответствии с
программой

22 Имеются инструкции по применению
моющих средств, применяемьIх в данное
вD9мя

1 раз в месяц eI4{p

23 Оснащение пищеблоков технологическим,
холодильньпrл оборулованием,
вентиляционными системами

rc-u{б

24 Наличие внутренной отдепки помещений
пищеблока (полы, стены, потолки),
допускающей проведение уборки влажным
способом с применеЕием
дезинфицирующих средств

L4|-с/
-<lP-p l lll !
(/7;#,;

P.o-D,l.top. с

25 Наличие маркировки на производственном
инвонтаро" оборудовании пищеблока tt-ц - с,(

а

26 Использование инвентаря, оборудования
на пищеблоке в соответствии с
маокиоовкой

И"Ц- а-

2,7 Использование деформированной
кухонной и столовой посуды, с отбитыми
крЕlями, трещиЕами, скол€tl\dи, с
повреждеIIной эмалью; столовые приборы
из Еlлюминия; рЕlзделочные доски из
пластмассы и проссованной фанеры;
раздепочные доски и мелкий деревянный
инвентарь с трещинаI\,Iи и механическими
повDеждениями

Иrq

28 0а0}-са

29 Соблюдение правил мытья стод9ц9]Ц с&гj - е

47
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Использование моющих, чистящих и
дезинфицир)rющих средств в соответствии

Соответствие фактического рациона
питания утвержденному примерному меню
Наличие в групповой ячейке

утвержденного руководителем
образовательного учреждения меню, в
котором ука:}ываются сведения об объемах
блюд и названия кулинарных изделий
Полнота и своевременность заполнения

журнал бракеража пищевых продуктов и

журнал проведения витаминизации
их и сладких блюд

журнал учета температурного режима
холодильного обо
ведомость контроля за рационом питания
Наличие актов технической исправности
теплового, холодильного оборудовtlния на
пищеблоке
Наличие во всех холодильньж установках

Соблюдение температурного режима

Наличие в скпадских помещениях
приборов для измерения относительной

Наличие договора, акта дезинсекционной

Наличие договора, акта дератизационной

Соблюдение условий хранения уборочного
инвентаря (наличие отдельного
помещения, либо в специЕtльно отведенном
месте, раздельное хранение уборочного

СлrJ

Питьевой режим в организации

Обеспечение достаточным кбличеством
посуды для организации питьевого

стеклянноiт или
- 
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