[bookmark: _GoBack]Карта контроля за организацией питания в учреждении образования
Наименование УО_________________________________________________________ 
Дата и время проведения контроля        ______________ 
						                   дата, время				
Состав комиссии проводившей анализ:____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

	№
	Перечень предъявляемых требований
	Степень выполнения гигиенических требований
	Примечание

	
	
	Да
	Нет 
	Частично
	

	1.
	Соблюдение противоэпидемического режима в объекте питания (устройство и содержание объекта питания, транспортирование, хранение продовольственного сырья и пищевых продуктов, соблюдение правил личной гигиены работниками)

	1.1
	Состояние производственных помещений в объекте питания, обеденного зала (отделка помещений объекта, наличие дефектов целостности, другое)
	
	
	
	

	
	Количество посадочных мест в обеденном зале
	
	
	
	

	
	Естественное и искусственное освещение соответствуют характеру труда.
	
	
	
	

	1.2
	Исправность/ не исправность:
технологического электрооборудования 
	
	
	
	

	
	холодильного оборудования
	
	
	
	

	1.3
	Тепловое технологическое оборудование оснащено соответствующими контрольно-измерительными приборами, требующее контроля параметров технологического процесса;
	
	
	
	

	
	холодильное оборудование оснащено термометрами.
	
	
	
	

	1.4
	Достаточно/ не достаточно
производственных ванн, столов, стеллажей, разделочных досок и ножей.
	
	
	
	

	1.5
	Холодная и горячая вода к производственным, посудомоечным ваннам подается через смесители.
	
	
	
	

	
	Водоотведения от моечных ванн препятствует обратному току стоков.
	
	
	
	

	1.6
	Соблюдается установленная маркировка производственных ванн, столов, разделочных досок и ножей, кухонной посуды.
	 
	
	
	

	1.7
	Достаточно / не достаточно:
столовой посуды
	
	
	
	

	
	столовых приборов (ложки, вилки)
	
	
	
	

	
	чашки, стаканы
	
	
	
	

	
	чайников 
	
	
	
	

	
	кухонной посуды.
	
	
	
	

	1.8
	Не используется/ используется
столовая посуда и столовые приборы, кухонная посуда и кухонный инвентарь:
деформированные
	
	
	
	

	
	с отбитыми краями, трещинами
иными дефектами
	
	
	
	

	1.9
	Имеется для мытья посуды
3 ванн (5 ванн)
	
	
	
	

	
	посудомоечная машина
	
	
	
	

	1.10
	Соблюдается /не соблюдается режим мытья и сушки кухонной посуды и инвентаря, подносов, металлических деталей технологического оборудования
	
	
	
	

	1.11
	Соблюдается / не соблюдается режим мытья столовой посуды и приборов.
	
	
	
	

	
	Имеется инструкции по использованию моющих средств:
для мытья столовой посуды в посудомоечных ваннах 
	
	
	
	

	
	в посудомоечной машине
	
	
	
	

	1.12
	Находится на раздаче:
столовая посуда, столовые приборы чистые (качественно вымыты) в сухом виде;
	
	
	
	

	
	грязная, в мокром виде.
	
	
	
	

	1.13
	Содержатся в чистоте помещениях объекта питания, обеденный зал;
	
	
	
	

	
	уборка помещений, поверхностей проведена в соответствии с разработанными графиками проведения уборки помещений.
	
	
	
	

	1.14
	Своевременно (не реже 1 раза в неделю) проводится генеральная уборка помещений объекта питания.
	
	
	
	

	1.15
	Пищевые отходы собираются и удаляются в соответствии с установленными требованиями.
	
	
	
	

	1.16
	Наблюдается / не наличия насекомых и грызунов в объекте питания.
	
	
	
	

	1.17
	Условия транспортировки пищевых продуктов:
транспортные средства содержатся в чистоте, внутренняя отделка грузовых отделений выполнена из материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами;
	
	
	
	

	
	транспортная упаковка чистая;
	
	
	
	

	
	готовые блюда при необходимости их транспортировки доставляются в учреждение в чистых контейнерах, термоконтейнерах, боксах и т.д.;
	
	
	
	

	
	при транспортировке не производится розлив молока и кисломолочных напитков в промежуточные емкости.
	
	
	
	

	1.18
	На продовольственное сырье и пищевые продукты имеются документы, обеспечивающие ее прослеживаемость и подтверждающие качество и безопасность, продукция соответствует установленным гигиеническим нормативам.
	
	
	
	

	
	Товаросопроводительные документы (их копии), этикетки (ярлыки) сохраняются до окончания реализации продукции.
	
	
	
	

	1.19
	В объект питания отсутствует небезопасная пищевая продукция (с признаками порчи, истекшим сроком годности, без маркировки, с нарушением целостности упаковки и т.д.).
	
	
	
	

	1.20
	Соблюдаются условия хранения и сроки годности скоропортящихся продовольственного сырья и пищевых продуктов, в том числе после вскрытия упаковки.
	
	
	
	

	1.21
	Продукция испорченная, с истекшим сроком годности, изъятая из обращения не хранится совместно с остальной продукцией.
	
	
	
	

	1.22
	Соблюдаются условия хранения и сроки годности не скоропортящихся продовольственного сырья и пищевых продуктов, в т.ч. сухих, хлеба, плодоовощной продукции.
	
	
	
	

	1.23
	Соблюдаются требования к первичной обработке продовольственного сырья:
обработка сырых и готовых продуктов производится на разных производственных участках, столах с использованием с соответствующей маркировкой разделочных досок и ножей;
	
	
	
	

	
	обработка неочищенных и немытых клубней и корнеплодов производится в отдельном помещении (участке);
	
	
	
	

	
	необработанные яйца обрабатываются мясо-рыбном цехе, не хранятся в помещениях для готовой продукции.
	
	
	
	

	1.24
	Соблюдаются требования к дефростации замороженного сырья.
	
	
	
	

	1.25
	Режим обработки сырых овощей и зелени, предназначенных для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, сроки годности соблюдаются.
	
	
	
	

	
	Соблюдаются требования к варке и хранению овощей для приготовления салатов.
	
	
	
	

	1.26
	Блюда готовятся в соответствии с технологическими картами блюд.
	
	
	
	

	
	Соблюдаются сроки хранения приготовленных блюд.
	
	
	
	

	1.27
	Соблюдаются установленные требования к термической обработке приготавливаемых блюд.
	
	
	
	

	1.28
	Созданы условия для соблюдения личной гигиены работниками объекта питания:
помещения оборудованы умывальниками с горячей и холодной водой, дозаторами с жидким мылом, одноразовыми полотенцами либо электросушилками, антисептиками для рук.
	
	
	
	

	1.29
	Работники объекта питания обеспечены санитарной одеждой.
	
	
	
	

	
	Санитарная одежда хранится отдельно от личной одежды и вещей работников.
	
	
	
	

	
	Смена санитарной одежды проводится не реже 1 раза в день.
	
	
	
	

	1.30
	Работники объекта питания:
соблюдают правила личной гигиены, в том числе используют одноразовые перчатки при приготовлении готовых блюд и выдаче пищи;
	
	
	
	

	
	ежедневно регистрируют данные о состоянии своего здоровья в специальном журнале «Здоровье» с соответствующим контролем медработником (при отсутствии медработника – другим ответственным лицом).
	
	
	
	

	2.
	Организация питания, качество питания

	2.1.
	Соблюдается кратность питания с учетом времени пребывания в учреждении; график питания.
	
	
	
	

	
	Приняты меры по быстрому и качественному обслуживанию детей.
	
	
	
	

	2.2.
	Питание организовано:
по примерным двухнедельным рационам, разработанным с учетом норм питания, физиологических норм, возраста обучающихся, калорийности по приемам пищи;
	
	
	
	

	
	наличие технологических карт блюд;
	
	
	
	

	
	используется формы питания (предварительный заказ, элементы шведского стола, другое).
	
	
	
	

	2.3.
	Питание щадящее по химическому составу и способам приготовления.
В питании не используются блюда, не отвечающие принципам детской дитетики.
	
	
	
	

	2.4.
	Организовано диетическое (лечебное или профилактическое) питание для нуждающихся в нем.
	
	
	
	

	
	Сведения о нуждающихся в диетическом питании имеются в объекте питания  (предоставлены медработником).
	
	
	
	

	
	Проводится витаминизация супов и сладких блюд (напитков) аскорбиновой кислотой.
	
	
	
	

	2.5.
	Бракеражной комиссией ежедневно проводится оценка качества приготовленных блюд с участием медицинского работника (при наличии), результаты заносятся в бракеражный журнал.
	
	
	
	

	2.6.
	Анализ выполнения установленных норм питания для определенных возрастных категорий.
	 
	
	
	



1. Общие санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и эксплуатации капитальных строений (зданий, сооружений), изолированных помещений и иных объектов, принадлежащих субъектам хозяйствования, утвержденные Декретом Президента Республики Беларусь от 23 ноября 2017 г. № 7 (главы 1 – 5);
2. Постановление Совета Министров Республики Беларусь от 27 апреля 2013 г. № 317 «О нормах питания и денежных нормах расходов на питание обучающихся, а также участников образовательных мероприятий из числа лиц, обучающихся в учреждениях образования»  ;
3. Специфические санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и эксплуатации санаторно-курортных и оздоровительных организаций, утвержденные постановлением Совета Министров Республики Беларусь от 26 сентября 2019 г. № 663.
