Примерная схема акта проверки соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к организации питания обучающихся в образовательных учреждениях
(по СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»)

№ __________                                                            «_____»___________________________ 200___ г.

Наименование учреждения:___________________________________________

__________________________________________________________________
Место осуществления деятельности, работ, услуг (адрес):_________________ 
____________________________________________________________________________________________________________________________________
Принадлежность____________________________________________________

Вид деятельности ___________________________________________________

По проекту рассчитано на _______________ учащихся, фактически ________

1. Организации общественного питания образовательных учреждений и санитарно-эпидемиологические требования к их размещению, объемно-планировочным и конструктивным решениям 
1.1. Форма организации общественного питания образовательного учреждения: 

- базовые организации школьного питания (комбинаты школьного питания, школьно-базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение ими столовых общеобразовательных учреждений _______________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

- доготовочные организации общественного питания, на которых осуществляется приготовление блюд и кулинарных изделий из полуфабрикатов  и их реализация _____________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

- столовые  образовательных учреждений, работающие  на продовольственном сырье или на полуфабрикатах, которые производят и (или) реализуют блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню _____________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

- буфеты - раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд, кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий _________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________1.2. Объемно-планировочные решения, набор помещений: _______________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.3. Наличие и наименование технологического оборудования ____________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.4. Наличие и наименование холодильного оборудования ________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________1.5 Размещение пищеблока (общественное питание обучающихся образовательных учреждений может осуществляться в помещениях,  находящихся в основном здании образовательного учреждения, пристроенными к зданию или в отдельно стоящем здании, соединенным с основным зданием образовательного учреждения, отапливаемым переходом) 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.6. Число посадочных мест обеденного зала ____________________________

1.7. Площадь на одного учащегося ____________________________________

1.8. Размещение складских помещений для пищевых продуктов ___________

__________________________________________________________________ 

1.9. Размещение производственных и административно-бытовых помещений (гардеробная, комната хранения уборочного инвентаря и т.п.) _____________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.10. Наличие двух помещений овощного цеха (для первичной и вторичной обработки овощей) в составе производственных помещений _________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.11. Наличие загрузочной  платформы с высотой, соответствующей используемому автотранспорту, перед входами, используемыми для загрузки (отгрузки) продовольственного сырья, пищевых продуктов и тары _________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

1.12. Наличие навесов над входами и загрузочными платформами _________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

1.13. Наличие воздушно-тепловой завесы над проемами дверей ____________
__________________________________________________________________

1.13. Организация  сбора твердых бытовых и пищевых отходов ____________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций 

общественного питания образовательных учреждений

2.1. Система хозяйственно-питьевого холодного и горячего водоснабжения
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

 2.2. Система канализации___________________________________________

2.3. Система  вентиляции пищеблока __________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

2.4. Система отопления ______________________________________________
2.5. Наличие  во всех производственных цехах раковин, моечных ванн с подводкой холодной и горячей воды через смесители ____________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

 2.6. Наличие резервных источников горячего водоснабжения, для бесперебойного обеспечения горячей водой производственные цеха и моечные отделения в периоды проведения профилактических и ремонтных работ в котельных, бойлерных и на водопроводных сетях горячего водоснабжения _____________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________

2.7. Наличие при обеденном зале столовой умывальников из расчета 1 кран на 20 посадочных мест ______________________________________________

2.8. Наличие рядом с умывальниками электрополотенец (не менее 2-х)  и (или) одноразовые полотенца _________________________________________
2.9. Наличие, размещение  светильников во влагопылезащитном исполнении.
__________________________________________________________________ 
2.10. Наличие защитной арматуры ____________________________________

3. Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

3.1. Производственные, складские и административно-бытовые помещения рекомендуется  оснащать оборудованием в соответствии с приложением 1 СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»

- Складское помещение: наличие стеллажей, подтоварников, среднетемпературных и низкотемпературных холодильных шкафов (при необходимости)____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Овощной цех (первичной обработки овощей): наличие производственных столов (не менее двух), картофелеочистительной и овощерезательной машин, моечных ванн (не менее двух), раковин для мытья рук ___________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Овощной цех (вторичной обработки овощей): наличие производственных столов (не менее двух), моечной ванны (не менее двух), универсального механического привода или (и) овощерезательной машины, холодильника, раковины для мытья рук _____________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Холодный цех: наличие производственных столов (не менее двух), контрольных весов, среднетемпературных холодильных шкафов универсального  механического привода или (и) овощерезательной машины, бактерицидной установки для обеззараживания воздуха, моечной ванны для повторной обработки овощей, не подлежащих термической обработке, зелени и фруктов, контрольных весов, раковины для мытья рук ____________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Мясорыбный цех: наличие производственных столов (для разделки мяса, рыбы и птицы) – не менее трех, контрольных весов, среднетемпературных и, при необходимости, низкотемпературных холодильных шкафов электромясорубки, колоды для разруба мяса, моечных ванн (не менее двух), раковины для мытья рук _____________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Помещение для обработки яиц:  наличие производственного стола, трех моечных ванны (емкости), емкости для обработанного яйца, раковины для мытья рук _________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
- Мучной цех: наличие производственных столов (не менее двух), тестомесильной машины, контрольных весов, пекарского шкафа, стеллажей, моечной ванны, раковины для мытья рук _______________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Доготовочный цех: наличие производственных столов (не менее трех), контрольных весов, среднетемпературных и низкотемпературных холодильных шкафов (в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения необходимого объема полуфабрикатов), овощерезки, моечных ванн (не менее трех), раковины для мытья рук _________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Помещение резки хлеба: наличие производственного стола, хлеборезательной машины, шкафа для хранения хлеба, раковины для мытья рук _______________________________________________________________

__________________________________________________________________

- Горячий цех:  наличие производственных столов (не менее двух: для сырой и готовой продукции), электрической плиты, электрической сковороды, духового (жарочный) шкафа, контрольных весов, раковины для мытья рук 
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Раздаточная зона: наличие мармит для первых, вторых и третьих блюд и холодильным прилавком (витриной, секцией) ___________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Моечная для мытья столовой посуды: наличие производственного стола, посудомоечной машины, трехсекционной ванны для мытья столовой посуды, двухсекционной ванны – для стеклянной посуды и столовых приборов, стеллажа (шкафа), раковины для мытья рук _____________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

- Моечная кухонной посуды: наличие производственного стола, двух моечных ванн, стеллажа, раковины для мытья рук _______________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

- Моечная тары: наличие двухсекционной моечной ванны ________________

__________________________________________________________________

- Производственное помещение буфета раздаточной: наличие производственных столов (не менее двух), электроплиты, холодильных шкафов (не менее двух), раздаточной, оборудованной мармитами; посудомоечной, раковины для мытья рук _______________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________  

- Посудомоечная буфета раздаточной: наличие трехсекционной ванны для мытья столовой посуды, двухсекционной ванны – для стеклянной посуды и столовых приборов, стеллажа (шкафа), раковины для мытья рук ___________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- Комната приема пищи: наличие производственного стола, электроплиты, холодильника, шкафа, моечной ванны, раковины для мытья рук ___________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.2. Исправность  установленного в производственных помещениях технологического и холодильного оборудования _______________________

__________________________________________________________________

3.3. Наличие ежегодного технического контроля соответствия оборудования паспортным характеристикам ________________________________________  

3.4.  Оборудование обеденного зала ___________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
3.5. Высота стеллажей, подтоварников для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря от пола ___________________________________________

3.6. Наличие столовой посуды и приборами, из расчета  не менее двух комплектов на одно посадочное место _________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________

3.7. Организация раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должны использоваться раздельные и специально промаркированные оборудования, разделочный инвентарь, кухонная посуда:

- холодильное оборудование с маркировкой: «гастрономия», «молочные продукты», «мясо, птица», «рыба», «фрукты, овощи», «яйцо»: _____________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

- производственные столы с маркировкой: «СМ» – сырое мясо, «СК» – сырые куры, «СР» – сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» – вареное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» – вареные овощи, «Г» – гастрономия, «З» – зелень, «Х» – хлеб и т.п.; ________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

-  разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: «СМ», «СК», «СР», «СО», «ВМ», «ВР», «ВК» – вареные куры, «ВО», «Г», «З», «Х», «сельдь»; __________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

- кухонная посуда с маркировкой: «I блюдо», «II блюдо», «III блюдо», «молоко», «СО» «СМ», «СК», «ВО», «СР», «крупы», «сахар», «масло», «сметана», «фрукты», «яйцо чистое», «гарниры», «Х», «З», «Г» и т.п. ______
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3.8. Наличие инвентаря с мерной меткой объема в литрах и миллилитрах ___
__________________________________________________________________

3.9. Наличие кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентаря с трещинами и механическими повреждениями ______________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3.10. Наличие приборов для измерения относительной влажности и температуры воздуха в складских помещениях для хранения продуктов _____

__________________________________________________________________

 3.11. Наличие контрольных  термометров в   холодильном оборудовании (использование ртутных термометров не допускается) ___________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и

  мытью посуды 

4.1.  Соответствие санитарного состояния и содержания производственных помещений санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания _________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________

4.2. Организация уборки обеденных залов ______________________________

4.3. Наличие специально выделенной ветоши и промаркированной тары для чистой и использованной ветоши _____________________________________
__________________________________________________________________

4.4. Наличие в моечных помещениях инструкций о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно инструкции по применению этих средств, и температурных режимах воды в моечных ваннах ______________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________ 

4.5. Организация хранения моющих и дезинфицирующих средств _________

____________________________________________________________________________________________________________________________________ 
4.6. Наличие маркировки на моечных ваннах для мытья столовой посуды (объемной вместимости, по поточности) _______________________________

__________________________________________________________________

4.7. Наличие мерных емкостей для дозирования моющих и обеззараживающих средств __________________________________________
4.8. Организация санитарной обработки технологического оборудования, производственных столов  ___________________________________________

__________________________________________________________________

4.9. Организация мытья разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря (производится в моечном отделении  для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45° С,  с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65°С и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре) __________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
4.10. Организация генеральной уборки всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией _______________________________

4.11. Организация уборки шкафов для хранения хлеба ___________________

__________________________________________________________________ 
4.12. Организация хранения пищевых отходов __________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________

4.13. Наличие для уборки каждой группы помещений  (сырьевых цехов; горячего и холодного цехов; неохлаждаемых складских помещений; холодильных камер; вспомогательных помещений; санитарных узлов (Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку)) отдельного  промаркированного уборочного инвентаря __________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4.14. Наличие специального помещения для хранения уборочного инвентаря
__________________________________________________________________

4.15. Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами _______

__________________________________________________________________

4.15. Наличие засетчивание оконных и дверных проемов в помещениях столовой для предупреждения залета насекомых ________________________
__________________________________________________________________
5. Требования к организации здорового питания и формированию 

примерного меню

5.1. Наличие разработанного рациона питания __________________________

5.2. Наличие согласованного территориальным органом исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор  примерного меню на период не менее двух недель (10-14 дней), а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд ____________________________________________

5.3. Кратность горячего  питания ______________________________________

5.4. Кратность питания для детей  групп продленного дня ________________

5.5. Наличие технологических карт приготовления блюд _________________
5.6. Организация щадящего питания ___________________________________
__________________________________________________________________ 

5.7. Наличие вывешенного  в обеденном зале утвержденного  руководителем образовательного учреждения, меню, в котором указываются сведения об объемах блюд  и названия кулинарных изделий _________________________
5.8. Наличие удостоверений качества и безопасности пищевых продуктов, документов  ветеринарно-санитарной экспертизы, документов изготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих их происхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии   подтверждающих их качество и безопасность, а также принадлежность к определенной партии пищевых продуктов, в соответствии с законодательством Российской Федерации. ________________________________________________________
__________________________________________________________________5.9. Наличие документов по результатам  лабораторно-инструментальных исследований на продовольственное сырье растительного происхождения, выращенного в организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытных и садовых участках, в теплицах образовательных учреждений _____

__________________________________________________________________

5.10. Наличие дополнительного питания обучающихся (мучные,   кондитерские и булочные изделия, пищевых продуктов в потребительской упаковке,  в условиях свободного выбора) ______________________________

5.11. Наличие согласованного ассортиментного перечня дополнительного питания ___________________________________________________________
6. Требования к профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности.

6.1. Организация обогащения рационов питания микронутриентами, включающие в себя  витамины и минеральные соли______________________
__________________________________________________________________

6.2. Организация витаминизации блюд _________________________________

6.3. Наличие информирования родителей о проводимых в учреждении мероприятиях по профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности ___________________________________________________
7. Требования к организации питьевого режима 

7.1. Наличие стационарных питьевых фонтанчиков; воды, расфасованной в емкости ___________________________________________________________

7.2. Наличие документов,  подтверждающих происхождение, качество и безопасность на  бутилированную воду_________________________________

8. Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом 

организаций общественного питания образовательных учреждений, 

прохождению профилактических медицинских осмотров и

 профессиональной гигиенической подготовке 

8.1. Наличие условий для соблюдения персоналом правил личной гигиены __

__________________________________________________________________ 

8.2. Наличие специальной санитарной одежды для персонала пищеблока (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены _______________________________________________

__________________________________________________________________ 

8.3. Организация стирки специальной санитарной одежды для персонала ___
__________________________________________________________________

8.4. Наличие бытового помещения для персонала пищеблока ______________

8.5. Организация хранения  санитарной одежды_________________________
__________________________________________________________________8.6. Наличие профессиональной квалификации, пройденного предварительного, при поступлении на работу, и периодического медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и аттестации. ________________________________________________________
__________________________________________________________________8.7. Наличие на каждого работника личной медицинской книжки установленного образца _____________________________________________

__________________________________________________________________ 

8.8. Наличие в столовой аптечки для оказания первой медицинской помощи _
__________________________________________________________________

9. Требования к соблюдению санитарных правил и нормативов

9.1. Организация ежедневного ведения необходимой документации________
__________________________________________________________________ 
9.2. Наличие бракеражного  журнала кулинарной готовой продукции_______

__________________________________________________________________

9.3. Наличие   журнала осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания __________________________________________

9.4. Наличие   журнала учета суточных проб ____________________________
9.5. Наличие   журнала учета бракеража скоропортящейся продукции ______

__________________________________________________________________

9.6. Наличие журнала учета температурного режима в холодильном оборудовании и складском помещении ________________________________

9.7. Наличие журнала учета витаминизации и обогащения готовых блюд и рационов __________________________________________________________

9.8. Наличие бракеражного  журнала пищевых продуктов и продовольственного сырья___________________________________________
9.9. Журнал «Ведомость контроля за рационом питания»__________________

9.10. Наличие инструкции по отбору суточной пробы ____________________

9.11. Наличие программы производственного контроля ___________________

9.12. Наличие договора на проведение дератизационных мероприятий ______

__________________________________________________________________ 9.13. Организация санитарно-просветительской работы в образовательном учреждении (лекции, семинары, деловые игры, викторины, дни здоровья) по формированию навыков и культуры здорового питания, этике приема пищи, профилактике алиментарно-зависимых заболеваний, пищевых отравлений и инфекционных заболеваний __________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
