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Справка

о результатах проверки в соответствии с приказом № 10/1 от 02.02.2021 года «О 
проведении внеплановых проверок условий поставки и хранения продуктов питания на

пищеблоках учреждения»

4 и 5 февраля 2021 года, согласно Приказа № 10/1 от 02.02.2021 года, утвержденными 
комиссиями была проведена внеплановая проверка условий поставки и хранения 
продуктов питания на пищеблоках учреждения. На пищеблоке корпуса № 1 по адресу: г. 
Пермь, ул. Новосибирская, 3 - 4  февраля 2021 года, в главном корпусе по адресу: г. 
Пермь, ул. Пихтовая, 30 а и в корпусе № 2, по адресу: г. Пермь, ул. Ким, 6 0 - 5  февраля 
2021 года. Программы проведенной проверки в соответствии с приложением 1 к приказу 
№ 10/1 от 02.02.2021 г., прилагаются по каждому корпусу.

Цель проверки: осуществление контроля за соблюдением санитарно-
эпидемиологического режима, обеспечения организации качественного, безопасного 
питания обучающихся в МБОУ «Школа №154 для обучающихся с ОВЗ» г. Перми.

В ходе проверки установлено:

Организацию питания в школе осуществляет ИП Пищальникова Н. Л., в соответствии с 
договорными отношениями, заключенными по результатам конкурсных процедур.

Сопроводительные документы на поступающие продукты питания: маркировки, 
удостоверения качества -  имеются на каждый продукт, хранение сопроводительных 
документов осуществляется до полной реализации продуктов.

Сроки реализации скоропортящихся продуктов соблюдаются с фиксацией в журнале 
бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья с отметкой о полной 
реализации продукта до конечного срока реализации.

Соблюдается режим хранения скоропортящихся продуктов в соответствии с 
требованиями сопроводительных документов, маркировки. Продукты хранятся в 
холодильниках при соблюдении температурного режима хранения. Ежедневно ведутся 
журналы контроля температурного режима холодильного оборудования, показания 
термометров соответствуют записям в журнале.



В складских помещениях имеются термометры и гигрометры. Сыпучие продукты и 
овощи в таре хранятся на стеллажах на расстоянии не менее 15 см. от пола. 
Маркировочные ярлыки промышленной упаковки имеются у всех продуктов.

Выводы: во всех трех корпусах МБОУ «Школа № 154 для обучающихся с ОВЗ» г. 
Перми поставка и условия хранения продуктов питания в пищеблоках соответствуют 
требованиям санитарных норм.

Предложения: ознакомить с результатами проверки представителей ИП Пищальникова 
Н. Л., в лице заведующих производством. Рекомендовать аутсорсеру по организации 
питания осуществлять ежедневный контроль за условиями поставки и хранения 
продуктов питания на пищеблоки организации. Своевременно принимать меры по 
недопущению, выявлению и устранению подобных нарушений.

Справку о результатах проверки разместить на сайте школы.

Зам. директора по общим вопросам Т. А. Азиатцева



Приложение 1 к 
Приказу № 10/1 от 02.02.2021 г.

Программа Проверки
условий поставки и хранения продуктов питания на пищеблоках 

в муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении «Школа №
154 для обучающихся с ОВЗ» г. Перми

Адрес объекта:  ̂ г .3  ____
Организатор питания: Л /7  / / .  /9._____________________
Дата проверки: 0 4  sU U S ______________________________

№ п/п Позиции Замечания, предложения, выявлен­
ные нарушения

Отметка об 
устранении вы­
явленных нару­

шений

1 2 3 4

1. Прием и хранение пищевых продуктов и продовольственного сырья

1.1. Ежедневное ведение бракера­
жного журнала пищевых про­
дуктов и продовольственного 
сырья

/ а и ^ ш  ш ш  щ Г —

1.2. Наличие всех сопроводитель­
ных документов на поступа­
ющие продукты питания: мар­
кировка, накладная с указани­
ем даты выработки, срока реа­
лизации, реквизитов докумен­
тов удостоверяющих безопас­
ность качества продуктов (де­
кларация, сертификат или 
свидетельство гос. регистра­
ции).
Хранение сопроводительных 
документов до полной реали­
зации продуктов

с —

1.3. Наличие договоров на постав­
ку продуктов питания, содер­
жащих условия транспорти­
ровки, хранения,требования к 
качеству поставляемых про­
дуктов, наличия сопроводи­
тельных документов. 
Предусмотрена поставка толь­
ко полуфабрикатов, в том слу-

—



чае, если пищеблок должен 
работать на полуфабрикатах

1.4. Соблюдение сроков реализа­
ции скоропортящихся продук­
тов по журналу бракеража 
пищевых продуктов и продо­
вольственного сырья: 
наличие отметки о полной ре­
ализации продукта до конеч­
ного срока реализации

—-

1.5. Соблюдение условий хранения 
скоропортящихся продуктов в 
соответствии с требованиями 
сопроводительных докумен­
тов, маркировки

—

1.6. Ежедневное ведение журнала 
контроля температурного ре­
жима холодильного оборудо­
вания.
Соответствие показаний тер­
мометров записям в журнале

<7
—

1.7. Хранение сыпучих продуктов 
и овощей в таре на стеллажах 
на расстоянии не менее 15 см 
от пола при наличии маркиро­
вочных ярлыков промышлен­
ной упаковки

* /Гслгсг 'ЪО- u z u f  ш У —

1.8. Наличие пищевых продуктов, 
подтверждающих организа­
цию работы пищеблока в со­
ответствии с объемно­
планировочными решениями: 
полуфабрикаты высокой сте­
пени готовности (котлеты и
т.д.)>
мясо бескостное фасованное 
весом до 3 кг, 
овощи чищенные, 
рыба филе или потрошеная 
без головы

—

1.9. Наличие в складском помеще­
нии термометра и гигрометра IsU iL eevriC if ,  /  tc  

Z O d ttU tU U /
—

1.10 Имеются документы, 
подтверждающие качество и 
безопасность питьевой воды

-—



1.11 Столовая обеспечена:
фаянсовой, фарфоровой или 
стеклянной столовой посудой 
без
сколов и трещин из расчета 
два комплекта на одно поса­
дочное место

"  f t

—

1.12 Столовыми приборами из не­
ржавеющей стали из расчета 
два комплекта на одно 
посадочное место

-O f -

1.13 Наличие неработающего 
технологического и холодиль­
ного оборудования, недоста­
ток холодильного оборудова­
ния

Р/77 е У —

1.14 Соблюдение
дезинфекционного режима: 
наличие дез. Средств в доста­
точном объеме, фиксация про­
веденных обработок в журна­
лах с указанием наименования 
средства, времени обработки, 
подписи ответственного.

—

1.15 Система принудительной 
вентиляции в рабочем состоя­
нии

—

1.16 Имеется договор с 
учреждениями 
Роспотребнадзора о проведе­
нии
лабораторных и визуальных 
проверок

О У З  л & го  г
o f си о го глло о  У  
у ?  С /э < г о  «

гО'А.

Выводы и предложения: Л се^& сж и
^и^& С гЛ сгЛ .ё/> Л & ^Гл£/сго> &  У Л У А л еМ л /^  Л-̂ a^ m iu .
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Приложение 1 к
Приказу № 10/1 от 02.02.2021 г.

Программа Проверки
условий поставки и хранения продуктов питания на пищеблоках 

в муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении «Школа №
154 для обучающихся с ОВЗ» г. Перми

Адрес объекта: -г. /и з Ь /ь /с )
Организатор питания: А . /  ' "
Дата проверки: .__________________________________________

№ п/п Позиции Замечания, предложения, выявлен­
ные нарушения

Отметка об 
устранении вы 
явленных нару 

шений

1 2 3 4

1. Прием и хранение пищевых продуктов и продовольственного сырья

1.1. Ежедневное ведение бракера­
жного журнала пищевых про­
дуктов и продовольственного 
сырья

— .

1.2. Наличие всех сопроводитель­
ных документов на поступа­
ющие продукты питания: мар­
кировка, накладная с указани­
ем даты выработки, срока реа­
лизации, реквизитов докумен­
тов удостоверяющих безопас­
ность качества продуктов (де­
кларация, сертификат или 
свидетельство гос. регистра­
ции).
Хранение сопроводительных 
документов до полной реали­
зации продуктов

г  ~~

1.3. Наличие договоров на постав­
ку продуктов питания, содер­
жащих условия транспорти­
ровки, хранения,требования к 
качеству поставляемых про­
дуктов, наличия сопроводи­
тельных документов. 
Предусмотрена поставка толь­
ко полуфабрикатов, в том слу-

—



чае, если пищеблок должен 
работать на полуфабрикатах

1.4. Соблюдение сроков реализа­
ции скоропортящихся продук­
тов по журналу бракеража 
пищевых продуктов и продо­
вольственного сырья: 
наличие отметки о полной ре­
ализации продукта до конеч­
ного срока реализации

—

1.5. Соблюдение условий хранения 
скоропортящихся продуктов в 
соответствии с требованиями 
сопроводительных докумен­
тов, маркировки ^О 'Г п  у ,  z v /b fo  

X rc 6 czsr7  - rjgsjajb&t'

1.6. Ежедневное ведение журнала 
контроля температурного ре­
жима холодильного оборудо­
вания.
Соответствие показаний тер­
мометров записям в журнале

iy Xy--- (/ ' /

f w y y u a a  £ rCt^

1.7. Хранение сыпучих продуктов 
и овощей в таре на стеллажах 
на расстоянии не менее 15 см 
от пола при наличии маркиро­
вочных ярлыков промышлен­
ной упаковки

/ L t z f —

1.8. Наличие пищевых продуктов, 
подтверждающих организа­
цию работы пищеблока в со­
ответствии с объемно­
планировочными решениями: 
полуфабрикаты высокой сте­
пени готовности (котлеты и
т.Д.),
мясо бескостное фасованное 
весом до 3 кг, 
овощи чищенные, 
рыба филе или потрошеная 
без головы

1.9. Наличие в складском помеще­
нии термометра и гигрометра

—

1.10 Имеются документы, 
подтверждающие качество и 
безопасность питьевой воды



1.11 Столовая обеспечена:
фаянсовой, фарфоровой или 
стеклянной столовой посудой 
без
сколов и трещин из расчета 
два комплекта на одно поса­
дочное место

—

1.12 Столовыми приборами из не­
ржавеющей стали из расчета 
два комплекта на одно 
посадочное место

—

1.13 Наличие неработающего 
технологического и холодиль­
ного оборудования, недоста­
ток холодильного оборудова­
ния

X  £££>-&- и  £££)- 

/и € >

—

1.14 Соблюдение
дезинфекционного режима: 
наличие дез. Средств в доста­
точном объеме, фиксация про­
веденных обработок в журна­
лах с указанием наименования 
средства, времени обработки, 
подписи ответственного.

—

1.15 Система принудительной 
вентиляции в рабочем состоя­
нии

А  X &ве л? —

1.16 Имеется договор с 
учреждениями 
Роспотребнадзора о проведе­
нии
лабораторных и визуальных 
проверок

У  X  М 006 S 6 -  f a / v / z s  сггг*  

0Л

—
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Приложение 1 к 
Приказу № 10/1 от 02.02.2021 г.

Программа Проверки
условий поставки и хранения продуктов питания на пищеблоках 

в муниципальном бюджетном общеобразовательном учреждении «Школа №
154 для обучающихся с ОВЗ» г. Перми

Адрес объекта: л Ъ J _____________
Организатор питания: /;/7  / / . А ________________________
Дата проверки: /?/Г Ы  /£ / /* .___________________________________________

№ п/п Позиции Замечания, предложения, выявлен­
ные нарушения

Отметка об 
устранении вы 
явленных нару 

шений

1 2 3 4

1. Прием и хранение пищевых продуктов и продовольственного сырья

1.1. Ежедневное ведение бракера­
жного журнала пищевых про­
дуктов и продовольственного 
сырья

—

1.2. Наличие всех сопроводитель­
ных документов на поступа­
ющие продукты питания: мар­
кировка, накладная с указани­
ем даты выработки, срока реа­
лизации, реквизитов докумен­
тов удостоверяющих безопас­
ность качества продуктов (де­
кларация, сертификат или 
свидетельство гос. регистра­
ции).
Хранение сопроводительных 
документов до полной реали­
зации продуктов

U e T —

1.3. Наличие договоров на постав­
ку продуктов питания, содер­
жащих условия транспорти­
ровки, хранения,требования к 
качеству поставляемых про­
дуктов, наличия сопроводи­
тельных документов. 
Предусмотрена поставка толь­
ко полуфабрикатов, в том слу-



чае, если пищеблок должен 
работать на полуфабрикатах

1.4. Соблюдение сроков реализа­
ции скоропортящихся продук­
тов по журналу бракеража 
пищевых продуктов и продо­
вольственного сырья: 
наличие отметки о полной ре­
ализации продукта до конеч­
ного срока реализации

1.5. Соблюдение условий хранения 
скоропортящихся продуктов в 
соответствии с требованиями 
сопроводительных докумен­
тов, маркировки

jro o ttl'Z A U U P  £  /Ш У —

1.6. Ежедневное ведение журнала 
контроля температурного ре­
жима холодильного оборудо­
вания.
Соответствие показаний тер­
мометров записям в журнале

■—

1.7. Хранение сыпучих продуктов 
и овощей в таре на стеллажах 
на расстоянии не менее 15 см 
от пола при наличии маркиро­
вочных ярлыков промышлен­
ной упаковки

O U sC L iteP /K M '
—

1.8. Наличие пищевых продуктов, 
подтверждающих организа­
цию работы пищеблока в со­
ответствии с объемно­
планировочными решениями: 
полуфабрикаты высокой сте­
пени готовности (котлеты и 
т.Д.)>
мясо бескостное фасованное 
весом до 3 кг, 
овощи чищенные, 
рыба филе или потрошеная 
без головы

f t

1.9. Наличие в складском помеще­
нии термометра и гигрометра

1.10 Имеются документы, 
подтверждающие качество и 
безопасность питьевой воды



1.11 Столовая обеспечена:
фаянсовой, фарфоровой или 
стеклянной столовой посудой 
без
сколов и трещин из расчета 
два комплекта на одно поса­
дочное место

/

1.12 Столовыми приборами из не­
ржавеющей стали из расчета 
два комплекта на одно 
посадочное место

1.13 Наличие неработающего 
технологического и холодиль­
ного оборудования, недоста­
ток холодильного оборудова­
ния с е л ге & Я и *

—

1.14 Соблюдение
дезинфекционного режима: 
наличие дез. Средств в доста­
точном объеме, фиксация про­
веденных обработок в журна­
лах с указанием наименования 
средства, времени обработки, 
подписи ответственного.

с е м е р о  • с  /е ггг-с и Р

1.15 Система принудительной 
вентиляции в рабочем состоя­
нии

—

1.16 Имеется договор с 
учреждениями 
Роспотребнадзора о проведе­
нии
лабораторных и визуальных 
проверок

~Ĉ£> <r)oe> /ё> -/%}*%  

й /v j  С /. О /. / О ? /

у

Выводы и предложения: >r̂ rsj/b/?os£&
__ _________________ //£> еуп& & г* &  .лг/Я я^ием л*,? sl sss& & ^ s .5l~.
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