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о проверке пищеблока и  кладовой  

в школьной столовой

Основание: внутренний производственный контроль, начало 2014-2015 учебного года
Проверка осуществлялась руководителем службы «Здоровье» О.А. Сиберт в присутствии директора школы С.В. Лазюк, медицинского работника Л.С.Наумовой, руководителя Управляющего совета Шалыгиным А.А., завхоза школы Н.А. Тагировой.
Произведен осмотр пищеблока и кладовой школьной столовой:
1. В школьной столовой имеется в наличии все необходимое оборудованием для обработки сырья, приготовления пищи, её раздачи, сбора и мытья посуды. Оборудование столовой расставлено в соответствии с санитарными правилами строго по назначению. Холодильное, технологическое оборудование находится в рабочем состоянии. По рекомендации Роспотребнадзора по Тюменской области были установлены дополнительные раковины для мытья рук в моечный цех, мясной цех. Установлена бактерицидная лампа для обеззараживания помещения школьной столовой. Также подведена горячая вода к раковинам для мытья рук перед входом в школьную столовую (установлен бойлер).

2. В наличии холодная и горячая вода. Холодная вода проходит очистку фильтрами. Горячая вода нагревается водонагревательными котлами. Водопровод, канализация исправны, перебоев с водой работники столовой не отмечают. Режим проветривания школьной столовой соблюдается согласно графику. 
3. В школьной столовой в наличии имеется необходимое количество холодильного и технологического оборудования. Товарное соседство продуктов соблюдается. Продуктов с истекшим сроком реализации не обнаружено. Прием пищевых продуктов осуществляет заведующая столовой Ремшова Е.Ю.  Продукты принимаются строго по счет - фактуре после тщательной проверки накладной, документов о качестве продуктов, сроков их хранения. Продукты доставляются в МАОУ «Падунская СОШ» транспортом поставщика. У водителя данного транспорта имеется санитарная медицинская книжка, а также санитарный паспорт на машину.

4. Ежедневно представители бракеражной комиссии, утвержденной приказом директора школы, в которую входит и медицинский работник, проводят проверки качества сырой продукции, поступающей на пищеблок, условий её хранения, соблюдения сроков реализации. Пища для обучающихся приготовляется в строгом соответствии с технологическими картами. Замены не допускаются.
5. Кухонный инвентарь, кухонная и столовая посуда имеется в наличии, в полном объеме, в хорошем состоянии. На начало учебного года обновлена столовая посуда (суповые тарелки, стаканы), докуплены кухонные принадлежности взамен пришедших в негодность.

6. Уборочный инвентарь весь промаркирован, подписан, хранится в отдельном помещении.

7. Генеральная уборка школьной столовой осуществляется согласно графику: в последнюю пятницу каждого месяца, дополнительно - ежеквартально в каникулярное время.

8. В школьной столовой имеются в наличии в необходимом количестве ветоши для мытья посуды, столов, моющие и дезинфицирующие средства. Для хранения ветошей, моющих и дезинфицирующих средств есть специальные подписанные кастрюли. 

9. Сухой мусор собирается в мусорные мешки, выбрасывается в специальные телеги, дальше мусор утилизируется сотрудниками МУ «Падунское», с которыми заключен новый договор на вывоз твердых отходов с 01.01.2014 года. Пищевые отходы хранятся в специальных ведрах и баках с крышками, утилизируются ежедневно, выносятся через складские помещения через запасной выход.

10.  Ношение спецодежды для работников пищеблока является обязательным. В школьной столовой имеются в наличии халаты, фартуки для работы в мясном, овощном цехах, для мытья посуды. Отдельно выделены халат для специалистов, проверяющих школьную столовую. Наличие халатов и фартуков является достаточным. 
11 . В школьной столовой имеется в наличии вся необходимая документация: сертификаты и удостоверения качества, ведутся следующие рабочие журналы: «Журнал бракеража готовой продукции», «Журнал здоровья на гнойничковые заболевания», «Журнал по контролю за доброкачеством скоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок», «Журнал здоровья», «Журнал С-витаминизации», «Журнал учёта температурного режима холодильного оборудования», «Госповерка: весы, гири». Журналы заполняются правильно, своевременно, нареканий по заполнению нет.
12. Качество санитарной обработки инвентаря, посуды проверяется смывами и их исследованием в лаборатории санитарно-эпидемиологической службы. Смывы также берутся с рук работников школьной столовой, результаты данных исследования показывает удовлетворительный уровень санитарной культуры поваров. 

13. Санитарный контроль качества пищевых продуктов, воды в школьной столовой проводится согласно графика, согласованного с санитарно-эпидемиологической службой. По результатам исследований выдается протокол исследования. По результатам работы прооводится определенная профилактическая работа, повторно изучается СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях», повара участвуют в контрольном тестировании на знание санитарных правил.
14. Освещение школьной столовой осуществляется естественным светом, люминесцентными лампами. Исследование освещенности проводится специалистами, с которыми заключен договор, по результатам составляется технический паспорт школы, в том числе и столовой. Установлена бактерицидная лампа для обеззараживания помещения школьной столовой. Микроклимат в школьной столовой благоприятный. Шумовые помехи отсутствуют.
15. Обеденные залы школьных столовых оформлены (салфетки на столах, столовые приборы в соответствии с блюдами меню (ложки, вилки). Оформлены меню, стенды, посвященные здоровому питанию с позитивными формулировками.
16. Для приготовления горячих завтраков, обедов используются молочные, мясные, рыбные продукты. Ежедневно детям дают свежие овощи, соки. Проводится С-витаминизация, молочная продукция (йогурт, молоко и др.), витаминизированный хлеб «Рябинушка».

Вывод: 1. В МАОУ «Падунская СОШ» созданы безопасные санитарно-гигиенические условия для обучения и воспитания обучающихся, школа соответствует СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях"
2.  Пищеблок школьной столовой соответствует Санитарным правилам, предъявляемым к школьным включая соблюдение санитарных требований к состоянию пищеблока, приготовлению блюд. 

Рекомендации:

1. Заведующей школьной столовой Ремшовой Е.Ю. ежемесячно проверять работников школьной столовой на знание СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях"

Составлен в _2___ экземплярах:

1-й экз. – _ Е.Ю. Ремшовой, заведующей столовой____________

(куда, кому)

2-й экз. – _О.А. Сиберт, руководителю службы «Здоровья»_____
(куда, кому)

Председатель


  _______________

                         О.А. Сиберт
                                               

    (личная подпись)

                                                                                                                       С.В. Лазюк
 А.А.Шалыгин
 Л.С.Наумова

 









  Е.Ю. Ремшова
  Н.А. Тагирова 

