Государственное бюджетное общеобразовательное учреждение Свердловской области
«Туринская школа-интернат», реализующая адаптированные основные общеобразовательные программы»

ПРОТОКОЛ №2
проверки производственных помещений столовой 
комиссией родительского контроля

Дата проверки: 07.12.2022 г. 
Время проверки: 11.00 час. 
Цель проверки: соответствие производственных помещений столовой,  с требованиями     СанПиН 2.4.5.2409-08  
 Родительский контроль в составе:
1. Кампаускайте А.А. – заместитель директора по  ВР;
2. Ушакова Т.В..- председатель родительского совета, родитель 8 «Б» класса;
3. Тягунова А.В..- член родительского совета, родитель 8 «Б» класса;
4. Рахбарова Г.А. - член родительского совета, родитель 6 «Б» класса.
07 декабря 2022 года  родительским контролем была проведена проверка производственных помещений   школьной столовой.
В ходе проверки установлено:
	Наименование производственного помещения
	Оборудование 
	Замечания, рекомендации

	Склады – продуктовый (продовольственный), шкаф – кладовая для хранения продуктов.

Отв. кладовщик Шестакова Е.Е.
	Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы (при необходимости)
	Продовольственный склад представлен, в котором располагаются стеллажи для хранения сыпучих продуктов, лари и холодильные камеры. На складе контролируется температурный режим холодильников, в каждом холодильнике присутствует термометр, температура фиксируется в журнале учёта температурного режима холодильного оборудования. Холодильное оборудование с маркировкой.
-контроль   температурного режима холодильного оборудования  не ведётся с 05.12.22, не фиксируется в журнале;

	Овощной цех (первичной и вторичной обработки овощей)
	Производственные столы (не менее двух), картофеле очистительная и овощерезательная машины, моечные ванны (не менее двух), раковина для мытья рук
	Цех оборудован по требованиям СанПиН. Инвентарь промаркированный. В наличии  инструкции к электрооборудованию, безопасности. Наличие полотенец для каждого повара (3).
-в моечных ваннах для овощей и фруктов грязные овощерезательные машины, они предназначены только для мытья овощей и фруктов;
-кран в моечных ваннах неисправен;
-рецеркулятор включен, но не работает;
-разделочные доски старые, освежить маркировку. 

	Холодный цех
	Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения необходимого объёма пищевых продуктов), универсальный механический привод или (и) овощерезательная машина, бактерицидная установка для обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной обработки овощей, не подлежащих термической обработке, зелени и фруктов, контрольные весы, раковина для мытья рук 
	В наличии 3 моечных ванн, для мяса, рыбы, яиц, есть в наличии инструменты для обработки яиц. 
-холодильник со следами остатков продукты;  
-висит всего одно полотенце для общего пользования, отсутствует для каждого повара. 


	Моечная для мытья столовой, кухонной посуды
	Производственный стол, посудомоечная машина, трёхсекционная ванна для мытья столовой посуды, двухсекционная ванна – для стеклянной посуды и столовых приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук.
	Цех оборудован по требованиям СанПиН.
Имеются инструкции по применению моющих средств, применяемых в данное время, по охране труда.
-в наличии посуда со сколами, трещинами;
Для мытья посуды не допускается использовать губчатый материал;
-напольная плитка треснутая, сломанная. 

	Овощной цех закрыт
	Овощной цех закрыт

	Служебное помещение 
	В наличии 5 шкафов для верхней и спецодежды  каждого сотрудника столовой. Спецодежда меняется каждый день и сдаётся в стирку. 
-на шкафу пластиковый ящик;

	Коридор 
	Для обработки каждой группы помещений должен быть отдельный промаркированный инвентарь, в коридоре стояли 2 ведра и   1 швабра, одно ведро без маркировки, швабра не соответствует ведру, согласно маркировке;
-инвентарь для уборки помещений должен храниться сразу после уборки в отдельном помещении.


	
Вывод:
Пищеблок   расположен на первом этаже. Набор производственных помещений: варочный
зал, холодный цех (обработка мяса, рыбы и яиц), овощной цех (первичной и вторичной обработки овощей и фруктов), шкаф-кладовая, где складируется дневной, суточный  запас, моечное помещение, складское помещение (запас продуктов) и бытовых помещений (комната для персонала - гардеробная, комната для хранения уборочного инвентаря, туалет для персонала). Внутренняя отделка производственных помещений: пол - керамическая плитка, стены на половину выполнены из облицовочной плитки, потолок побелен.
[bookmark: _GoBack]Водоснабжение столовой: холодная вода - водопровод, горячая вода - от электрического водонагревателя, расположенного в моечной столовой, в цехах. Канализация – септик.
В столовой в полном объеме ведется необходимая документация (журнал готовой продукции, бракеражный журнал, журнал генеральных уборок, журнал по контролю скоропортящихся продуктов, поступающих на пищеблок, журнал здоровья  (осмотр персонала на наличие гнойничковых и инфекционных заболеваний).
Дезинфекционный режим и график уборки помещений соблюдается.  


Председатель родительского Совета                                  Ушакова Т.В..
Секретарь, заместитель директора по  ВР                         Кампаускайте А.А.
