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Функции
по проВедению п|)оизводственного контрOля вOзложены IIia.;

l. За ведение ППК - зав. столовой Еселева А.Н.
2. За ведение бракеражного журнала готовой продукц ии -зав. столовой Еселева А.н., медсестра Конькова о.м.
3. За ведение гнойничкового журнаJIа - медсестра

Конъкова о.М.
4, Контроль за прохождением медосмотра - медсестра

Конькова о.М.
5. За ведение кжурнал бракеража пищевых продуктов и

ПРоДовольствеFIного сырья> - зав. столовой l]ce-lleBa А.Н.



столовАя

юридический адрес: пгт. Смирных, Сахалинская областъ
Фактический адрес: пгт. Смирных, Сахагlинская область, ул. Маяковскогrэ, 6

Численность кадров: 9 человек
Заведующая столовой - 1

Повар4разряда-З
Повар3разряда-1
Кухонные работники - 3
Уборщицы служебных помещений - 1

одноэтажное каменное здание столовой пристроено к двухэтажномукаменному зданию школы.

Набор помещения представлен:
Зал приема пищи _ 5,5 х 19,1 : 105,1 м2
Коридор 1 - 2хз:6м2
Кухня (варочный цех) - 5,6 х7,5 : 42 м2
МIойка 1 - 2,6 х 6,9 : 17,9 м2Мойка2 -2,7х6,1 : l6,4M2
Сбор грязной посуды - 2,8 х 2: 5,6 м2
Мясной цех
Склады
Овощной цех
Склад

- 3,5 х 3,5 : l2,2 м2
- 2,З х 6,0 : lЗ,8
- 2,З хЗ : 6,9
- 2,З хЗ:6,9

Раздевалка - 2,7 хз,4:9,1
Входной коридор - 3,1 х 4,5: lЗ,9 м2
Коридор выход. к П-2 - 2,З хб : 13,8 м2
Коридор 2 - 3,6 х 4,4: 15,8 м2
Общая площадь - 28514 кв. метров

Имеется центр€lлизованное холодное водоснабжение для нагрев€t lзrэд51
используются эJlектронагреватель непрерывнсго по,цьзовititия,электронагреватель 100 литров
электронагреватель -- ]] моечной для
электронагреватель - l 00 литров.

в моечной для столовой посуды;
кухонной посуды, в варочном цехе

канализация предоставлена общепоселковой системой.
освещение смешанное: естественное предоставлено оконными
искусственными люминесцентными лампами.
в варочном цехе над плитами имеются вентиляционные зонты.
отопление центр€шизов анное
(Схема столовой и производственных помещений прилагается)

IIроемами,



пЕрЕчЕнь
фаКТОРОВ ВНеШНей СРеДЫ, ОбЪектов производственног., конц)о.ця, в отцtrош()нII!л
которого необходимr1 0рганизация лабораторных исспедсlrlаний и испытаний

Вид исследований Об,ьект
исследования

(обсле;цования)

Лабораторные испыташr{я с
указанпепt колllчества

Периrэдичll0ст,Il

Бактериоло-
гические

Химиче-
ские

Физиче-
ские

Микробиологические
исследования проб
готовых блюд на
соответствие
требованиям
санитарного
законодательства

Первые блюда
Вторые блюда

2 раз в кварl,ал

Калорийность, выход
блюд и соответствие
химпческого состава
блюд рецепryре

Суточный
рацион питания

1 1 раз в год

Контроль проводимой
вптаминизации блюд

Третьи блюда 1 2 рьза в год

Микробиологическпе
исспедованпя смывов
(Бгкп)

Чистые тарелки
чисть,lе вилки
чистые ложки
Хлебная доска

Чистый
половник

чистый стакан
.Щоска (О.В.)

Рl,ки и
спецодежда

Повара-

раздатчики
Оборl,дование

Инвентарь
1'ара
Руки

Сltеп,одежда
персонала

l0 рzLз в год

Смывы на яйца
гельминтов в
помещениях для
начальных классов

lVIебель
Парты

Ба,гареи
Подоконники

Ш,горы;

20 40 2 разав год

COItt Смирньп<



В туа_шетньж
комнатах:

ручки дверей,
Kp€tHoB,

наружные
поверхности
стульчиков

20 40 2 раза в год

Смывы на яйца
гельминтов на
пищеблоке учреrrценпя

Разделочные
столы и доски
для готовой

пищи, овощей,
с дверньж
рrIек, рук

персонала; в
СТОЛОВЬIХ: С

посуды,
клеенок,

скатертей,
столов

20 40 2 раза в год

Исследование питьевой
воды

Кlхня, моечная 1 1 По химич.
1 раз в год

Бактериалlог.
2 раза в год

Освещенпость Кухня, мойка 2 1 раз в год
Микроклимат Ку<ня, мясной

цех
2 2 раза в год

Исследования шума Кухня, мясной
цех

2 1 раз в год


