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проверки школьной столовой бракералсной компссией

от 2 февраля 2024 rода

компсспя в составе:
l) Лопсан А.К. - член комиссии;
2) Отчуржап О.Ч. - член комиссии;
3) Аржаалай В.А.- член комиссии;
4) Анай Е.М. - член комиссии;

составили настоящий акт в том, что 2 февра-тrя 2024 rода в 10.00 была
проведена проверка санитарное состояние школьной столовой:
В основном, все помещенIIJI соответствуют санитарЕо - эпидемиологическим
требованиям. Питание осуществJUIется по графиry.
1. Системы хозяйственно питьевого холодного и горячего
водоснаб
СанПиН.
2. Оборуловаrты )rмывальники, Рядом с уl!{ыв€UIьниками расположенасушилка для рук. !ря искусственного освещениJI применяются
светильники дневного света. оборудование, инвентарь, посуда, тара
соответствуют санитарно * эпидемиологиtIеским требовапиям и выполЕены
из материалов, допущенных дJIя контакта с пищевыми продуктами.
з. Холодильное и технологическое оборудованшI в испрЕlвном состоянии,
чистые. Мебель обеденных залов имеет покрытие, позвоJuIющее
производить его обработку с примеЕением дезинфицирующих средств,
безопасна.
4. Посула изготовлена из стекла.
5. Холодильное оборудование, производственные столы, разделочный
инвентарь, кухоннaш посуда имеют соответствующ}rю маркировку.
6. ПроизводстВенные и другие помещеЕиrI содержатся в порядке.
7. Продукты храшIтся в соответствии с требованиями.
8. Уборка обеденных столов производится после каждого приёма пищи.
обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств.9. Тара промаркирована, уборочный материrrл промаркирован и храЕится
в отдельном помещении.
10. Мытьё посуды осуществJUIется в соответствии с требованиями.
моющие и дезинфицирующие средства хранятся в таре изготовитепя в
специально отведённом месте, Еедосryпном для )лащихся и отдельно от
пищевьIх продуктов.
11. СанитаРную обрабоТку производственных помещений осуществJUIют
ежедЕевно по мере их загрязнениrI и по окончании работы.|2. Питание осуществляется согласно меню и меню - раскJIадок,
содержащих коли.Iественные данные о рецепте блюд.

жениJI, канализации оборудованы в соответствии с требованиями

с. Чаа-Холь



13. Производство готовых блюд осуществJIяется в соответствии с
технологическими картами. Меню вывешивается реryлярно.
14. Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья в столов}.ю
осуществляется только при н€lличии удостоверения качества, докумептов
ветеринарно - санитарной экспертизы, сертификата соответствия и
декJIарации о соответствии.
15. На момент проверки не обнаружено пищевой продукции, не имеющей
маркировки.
16. Сроки годности и условия хранения продуктов в столовой
соблюдаются.
Контроль за качеством и безопасностью питания ос)дцествляет бракеражная
комиссия. В состав бракеражной комиссии входит медицинский работник,
который следит за организацией питания, в том числе за качеством
поступающих продуктов, правильцостью закJIадки продуктов ц
приготовлеЕием пищи. Вьтдача готовой продукции производится только
после снятия пробы. Производственный контроль осуществляется в
соответствии с программой производственного KoHTpoJuI.

Работники столовой опрятные, доброх(елательные, медицинское
обследование проходят своевременно.

Комиссия:
1) Лопсан А.К. - а/
2) Отчуржап О.Ч.. - Йй/
3)Аржаалай В.А.: /У-
4) Анай Е.М. - Йс/Г

с актом комиссии ознакомлена:
заведующая столовой Монryш У.Х.


