[bookmark: _Hlk167110905]Карта контроля по изучению качества организации питания на объектах питания учреждений образования ______________________________________________________________ 
                      наименование учреждения образования

Дата и время проведения контроля   _______________ ___________
					                                                         дата                 время                                                                   Комиссия: ____________________________________________________
                              ______________________________________________________________________________
                              ______________________________________________________________________________
                              ______________________________________________________________________________
                             ______________________________________________________________________________
	
	 Наименование структурного подразделения
	Рабочее/нерабочее;
соответствует/не соответствует требованиям; имеется/не имеется; соблюдается/не соблюдается

	1.
	Организация питания
	

	
	наличие технологических карт, в том числе с учетом приготовления блюд в пароконвектомате 
	

	
	наличие утвержденных примерных двухнедельных рационов питания, утвержденных руководителями учреждения образования, районного центра или субъекта, организующего питание
	

	
	наличие информации о проведении гигиенической оценки примерных двухнедельных рационов питания 
	

	
	соблюдение примерного двухнедельного рациона питания (наличие отклонений и обоснованных причин) 
	

	
	наличие дневного меню, утвержденного руководителями учреждения и субъекта, организующего питание, подписанного лицом, ответственным за составление меню и формирование цен
	

	
	организация диетического питания (наличие перечня блюд с учетом медицинских показаний)
	

	
	наличие графика питания, утвержденного руководителем учреждения и подписанным руководителем объекта питания 
	

	
	наличие на объекте питания устаревшей, не эстетичной документации 
	

	
	наличие медицинских справок работников объекта питания с актуальным сроком прохождения медицинского осмотра, наличие графика прохождения 
	

	

	прохождение гигиенического обучения работниками объекта питания, наличие графика прохождения
	

	
	наличие ежемесячного анализа выполнения натуральных норм питания –
	

	
	наличие электронной программы
	

	2.
	Условия для соблюдения личной гигиены обучающихся при обеденном зале 
(умывальники, сушилки, их назначение и состояние, горячее водоснабжение)
	

	
	наличие умывальных раковин для рук (их состояние, количество, соответствие требованиям)
	

	
	наличие электросушилок (их состояние, количество, соответствие требованиям)
	

	
	наличие держателей для бумажных полотенец (их состояние, количество, оснащенность) 
	

	
	наличие урн для сбора бытовых отходов (их состояние, количество)
	

	
	наличие дозаторов для жидкого мыла (их состояние, количество, оснащенность) 
	

	
	наличие подключения горячего водоснабжения к умывальным раковинам (рабочее состояние) 
	

	
	санитарное состояние помещения 
	

	3.
	Обеденный зал 
(эстетическое оформление, укомплектованность столовой мебелью и ее состояние)
	

	

	обеденные столы (их количество, состояние, соблюдение требований по уборке)
	

	
	стульев (их количество, состояние, соблюдение требований по уборке) 
	

	
	наличие подставок под столовые приборы (их количество, состояние)
	

	
	наличие подставок под салфетки (их количество, состояние) 
	

	
	наличие информационных материалов на стенде 
	

	
	эстетическое оформление обеденных столов
	

	
	наличие неиспользуемой мебели, в том числе для работы буфета
	

	4.
	 Состояние производственных и складских помещений (состояние плиточного покрытия, стен, потолков, подключение холодной и горячей воды к ваннам и иное)
	

	4.1.
	Варочный (горячий) цех:
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	
	состояние потолка, в том числе средств освещения
	

	
	наличие производственной ванны (ее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	оснащение умывальной раковины для рук дозаторами для жидкого мыла, антисептика, наличие урны для сбора бытовых отходов (их состояние, количество) 
	

	4.2.
	Овощной цех:
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	
	состояние потолка, состояние потолка, в том числе средств освещения
	

	
	наличие производственных ванн (состояние ванн, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	оснащение умывальной раковины для рук дозаторами для жидкого мыла, антисептика, наличие урны для сбора бытовых отходов (их состояние, количество)
	

	4.3.
	Мясорыбный цех (зона):
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	
	состояние потолка, состояние потолка, в том числе средств освещения
	

	
	наличие производственных ванн (состояние ванн, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	оснащение умывальной раковины для рук дозаторами для жидкого мыла, антисептика, наличие урны для сбора бытовых отходов (их состояние, количество)
	

	4.4.
	Холодный цех (зона):
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	
	состояние потолка, состояние потолка, в том числе средств освещения
	

	
	наличие производственных ванн (состояние ванн, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	оснащение умывальной раковины для рук дозаторами для жидкого мыла, антисептика, наличие урны для сбора бытовых отходов (их состояние, количество)
	

	4.5.
	Моечный цех:
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	

	состояние потолка, состояние потолка, в том числе средств освещения
	

	
	наличие моечных ванн (состояние ванн, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	наличие посудомоечной машины
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	оснащение умывальной раковины для рук дозаторами для жидкого мыла, антисептика, наличие урны для сбора бытовых отходов (их состояние, количество)
	

	4.6.
	Склад сыпучих:
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	
	состояние потолка, состояние потолка, в том числе средств освещения
	

	
	состояние стеллажей, поддонов, в том числе их достаточное количество
	

	4.7.
	Коридор:
	

	
	плиточное покрытие стен (состояние)
	

	
	плиточное покрытие пола (состояние)
	

	
	состояние потолка, состояние потолка, в том числе средств освещения
	


	5.
	Условия для соблюдения личной гигиены работников объекта питания (санитарный узел, душевая, комната для персонала)
	

	5.1.
	Душевая
	

	
	покрытие стен, потолка, пола (состояние)
	

	
	наличие подключения холодной и горячей воды
	

	
	рабочее состояние душа
	

	
	наличие коврика (решетки) для ног, крючков для полотенец, полок, держателей и иное
	

	5.2.
	Комната для персонала
	

	
	покрытие стен, потолка, пола (состояние)
	

	
	наличие шкафов для хранения санитарной и личной одежды
	

	
	количество комплектов санитарной одежды у работников объекта питания
	

	
	соблюдение требований по хранению санитарной и личной одежды
	

	
	наличие емкости для сбора грязных, использованных халатов
	

	
	порядок в гардеробе 
	

	5.3.
	Санузел
	

	
	покрытие стен, потолка, пола (состояние)
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние)
	

	
	наличие умывальной раковины для рук (рабочее состояние, рабочее состояние смесителей, наличие подключения холодной и горячей воды)
	

	
	оснащение умывальной раковины для рук дозаторами для жидкого мыла, антисептика, наличие урны для сбора бытовых отходов (их состояние, количество)
	

	
	рабочее состояние сливного бочка
	

	
	наличие отдельно выделенного уборочного инвентаря
	

	
	наличие маркировки уборочного инвентаря
	

	6.
	Условия для мытья столовой посуды
	

	
	количество тарелок для 1 блюд
	

	
	количество тарелок для 2 блюд
	

	
	количество стаканов
	

	
	количество вилок
	

	
	количество ложек
	

	
	посудомоечная машина (рабочее/не рабочее состояние)
	

	
	количество ванн (их состояние)  
	

	
	наличие стеллажей (шкафов) для хранения чистой посуды 
	

	
	соблюдение требований по хранению столовой посуды
	

	
	наличие санитарных инструкций на используемое моющее, дезинфицирующее средство 
	

	
	соблюдение требований по прокаливанию столовых приборов
	

	7.
	Условия для мытья кухонной посуды 
	

	
	достаточность кухонной посуды
	

	
	состояние кухонной посуды
	

	
	состояние разделочных досок (наличие с трещинами и заусеницами)
	

	
	состояние разделочных ножей 
	

	
	наличие стеллажей для хранения чистой посуды (их состояние и достаточное оснащение)
	

	
	соблюдение требований по хранению кухонной посуды
	

	
	наличие санитарных инструкций на используемое моющее, дезинфицирующее средство
	

	
	соблюдение требований по прокаливанию металлических деталей от технологического оборудования
	

	8.
	Система вентиляции
	

	
	рабочее состояние
	

	
	наличие паспорта (акта)
	

	
	наличие системы вентиляции над технологическим оборудованием, посудомоечной машиной
	

	9.
	Технологическое и холодильное оборудование
	

	
	холодильное (рабочее состояние, достаточное количество)
	

	
	технологическое (рабочее состояние, достаточное количество)
	

	
	наличие не подключенного нового оборудования
	

	
	наличие не функционирующего оборудования
	

	
	Наличие акта оценки на соответствие паспортным характеристикам торгово-технологического оборудования
	

	10.
	Весоизмерительное оборудование
	

	
	рабочее состояние, достаточное количество
	

	
	проведение поверки 
	

	11.
	Условия хранения пищевых продуктов (наличие термометров в холодильниках, гигрометров психометрических в складских помещениях)
	

	
	наличие термометров, их поверка
	

	
	наличие психрометров, их поверка
	

	
	наличие стеллажей (их состояние, достаточное количество)
	

	
	наличие подтоварников (их состояние, достаточное количество)
	

	12.
	Хранение уборочного инвентаря
	

	
	наличие достаточного количества уборочного инвентаря
	

	
	санитарное состояние места хранения
	

	
	санитарное состояние уборочного инвентаря
	

	
	наличие соответствующей маркировки
	

	
	
	

	
	Примечание:
	

	Дата
	Выявленные нарушения
	Рекомендации по устранению
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