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Приложение №2 

                                                             к совместному приказу 

Управления Роспотребнадзора, 

ФБУЗ «ЦГиЭ в РД»  

                                                                            от «__» марта 2019 г. №__/__

Акта санитарно –гигиенического обследования

    1. Наименование юридического лица, фамилия, имя, отчество (при наличии)

индивидуального предпринимателя:

______________МКОУ «Анди СОШ №2_____.

    7.  Должность,  фамилия  и  инициалы должностного лица территориального

органа  Федеральной  службы  по  надзору в сфере защиты прав потребителей и

благополучия   человека,   проводящего  обследование:

__________________________________________________________________________.

	N
	Вопросы, отражающие содержание обязательных требований
	Ответы на вопросы <1>
	Реквизиты нормативных правовых актов, с указанием их структурных единиц, которыми установлены обязательные требования

	1. Требования к размещению

	1.1
	Имеются ли входы, изолированные от жилой части здания, при расположении предприятия (объекта) общественного питания в жилом здании?
	Н/Р
	пункт 2.2 СП 2.3.6.1079-01

	1.2
	Соблюдается ли запрет на осуществление приема продовольственного сырья и пищевых продуктов со стороны двора жилого дома, где расположены окна и входы в квартиры?
	Н/Р
	пункт 2.2 СП 2.3.6.1079-01

	1.3
	Соблюдается ли предприятием (объектом) общественного питания запрет:
	Н/Р
	пункт 2.5 СП 2.3.6.1079-01;

статьи 12, 21 Федерального закона от 23.02.2013 N 15-ФЗ "Об охране здоровья граждан от воздействия окружающего табачного дыма и последствий потребления табака" <6> (далее - Федеральный закон N 15-ФЗ);

приказ Минстроя России и Минздрава России от 28.11.2014 N 756/пр/786н "О требованиях к выделению и оснащению специальных мест на открытом воздухе для курения табака, к выделению и оборудованию изолированных помещений для курения табака" <7>

	
	- на размещение на предприятии (объекте) общественного питания помещений под жилье;
	Н/Р
	

	
	- на осуществление работ и услуг, не связанных с деятельностью данного предприятия (объекта) общественного питания;
	Н/Р
	

	
	- на содержание на предприятии (объекте) общественного питания домашних животных и птицы;
	Н/Р
	

	
	- на нахождение в производственных и складских помещениях посторонних лиц;
	нет
	

	
	- на курение в необорудованных местах?
	да
	

	2. Требования к водоснабжению и канализации

	2.1
	Оборудовано ли предприятие (объект) общественного питания системами внутреннего водопровода и канализации?
	да
	пункты 3.1, 16.3, 17.3 СП 2.3.6.1079-01;

статья 12 ТР ТС 021/2011

	2.2
	Обеспечено ли предприятие (объект) общественного питания достаточным количеством холодной и горячей воды для изготовления безопасной пищевой продукции?
	да
	пункт 3.3 СП 2.3.6.1079-01; статья 12 ТР ТС 021/2011

	2.3
	Оборудованы ли все производственные цеха раковинами с подводкой горячей и холодной воды?
	да
	пункт 3.3 СП 2.3.6.1079-01

	2.4
	Соблюдаются ли требования по оборудованию предприятий (объектов) общественного питания:
	
	пункт 3.14 СП 2.3.6.1079-01

	
	- туалетами;
	нет
	

	
	- раковинами для мытья рук?
	да
	

	3. Устройство и содержание помещений

	3.1
	Соблюдаются ли требования по обеспечению последовательности (поточности) технологических процессов, исключающих встречные потоки:
	да
	пункты 5.1, 9.12 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 1 статьи 14 ТР ТС 021/2011

	
	- сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции;
	да
	

	
	- использованной и чистой посуды;
	да
	

	
	- встречного движения посетителей и персонала?
	да
	

	3.2
	Соблюдены ли требования по отделке поверхностей производственных, складских и обеденных (залов), моечных и санитарно-бытовых (душевые, туалетные) помещений:
	да
	пункты 5.5 - 5.8, 5.16 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 5 статьи 14 ТР ТС 021/2011

	
	- потолков;
	да
	

	
	- стен;
	да
	

	
	- полов?
	да
	

	3.3
	Соблюдается ли требование по использованию бактерицидных ламп:
	нет
	пункты 5.9, 10.2 СП 2.3.6.1079-01;

пункты 1, 3, 5, 6, 9 - 18 Правил, утвержденных постановлением N 681

	
	- в помещениях или зонах для приготовления холодных блюд;
	да
	

	
	- в помещениях или зонах для приготовления мягкого мороженого;
	н/р
	

	
	- в помещениях или зонах для приготовления крема;
	да
	

	
	- в помещениях или зонах для отделки тортов и пирожных;
	да
	

	
	- в помещениях (участках) по порционированию готовых блюд, упаковке и формированию наборов готовых блюд?
	н/р
	

	3.4
	Используются ли бактерицидные лампы в соответствии с инструкцией по их эксплуатации?
	н/р
	пункт 5.9 СП 2.3.6.1079-01

	3.5.
	Имеется ли защитная арматура на осветительных приборах в целях предотвращения попадания осколков на продукцию в случае их повреждения?
	нет
	пункт 4.15 СП 2.3.6.1079-01

	3.6
	Соблюдается ли запрет на размещение светильников над плитами, технологическим оборудованием, разделочными столами?
	да
	пункт 4.15 СП 2.3.6.1079-01

	3.7
	Определена ли периодичность проведения:
	
	пункты 6.4, 5.11 - 5.15 СП 2.3.6.1079-01;

подпункт 7 пункта 3 статьи 11 ТР ТС 021/2011

	
	- уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и дезинсекции производственных помещений;
	да
	

	
	- чистки, мойки и дезинфекции
	да
	

	
	- технологических оборудования и инвентаря;
	да
	

	
	- влажной уборки с применением моющих и дезинфицирующих средств;
	да
	

	
	- уборки обеденных столов;
	да
	

	
	- генеральных уборок всех помещений?
	
	

	3.8.
	Есть ли в наличии отдельный инвентарь для уборки помещений, промаркированный в зависимости от вида помещения, а также обеспечены ли условия хранения данного инвентаря и используемых для уборки моющих средств:
	да
	пункт 5.13 СП 2.3.6.1079-01

	
	- для производственных помещений;
	да
	

	
	- для складских помещений;
	да
	

	
	- для вспомогательных помещений;
	да
	

	
	- для туалетов?
	да
	

	3.9
	Осуществляются ли на предприятии (объекте) общественного питания мероприятия:
	
	пункты 12.1 - 12.3, 15.1 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 1 статьи 14 ТР ТС 021/2011;

главы I - III, V СП 3.5.3.3223-14;

пункты 1.1 - 4.4 СП 3.5.1378-03;

пункты 2.1 - 2.2 СанПиН 3.5.2.3472-17

	
	- по дератизации;
	н/р
	

	
	- по дезинсекции;
	да
	

	
	- по дезинфекции?
	да
	

	3.10
	Проводятся ли на предприятии (объекте) общественного питания мероприятия по защите от синантропных членистоногих?
	нет
	раздел IV СанПиН 3.5.2.3472-17

	4. Оборудование, инвентарь, посуда, тара

	4.1
	Имеется ли на предприятии (объекте) общественного питания в наличии оборудование, инвентарь, посуда, тара:
	да
	пункты 6.1, 6.2, 6.5, 6.8, 6.10, 9.8, 16.5, 18.2 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 1 статьи 15 ТР ТС 021/2011

	
	- изготовленные из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами;
	да
	

	
	- промаркированные в соответствии с изготавливаемым (обрабатываемым) на них пищевым продуктом?
	нет
	

	4.2
	Находится ли используемое оборудование в исправном состоянии?
	да
	пункты 6.1, 6.2, 6.5, 6.8, 6.10, 9.8 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 1 статьи 15 ТР ТС 021/2011

	4.3
	Соответствует ли количество одновременно используемой столовой посуды и приборов потребностям предприятия (объекта) общественного питания?
	да
	пункты 6.1, 6.2, 6.8, 6.10 СП 2.3.6.1079-01

	4.4
	Соответствует ли количество разделочного инвентаря для обеспечения технологических процессов?
	да
	пункты 6.1, 6.2, 6.5, 9.8 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 1 статьи 15 ТР ТС 021/2011;

	4.5
	Соблюдаются ли необходимые условия для мытья и обработки:
	да
	пункты 6.6, 6.7, 6.11 - 6.18, 6.10, 6.20, 6.22, 10.7 - 10.11 СП 2.3.6.1079-01

	
	- столовой посуды и приборов;
	да
	

	
	- кухонной посуды;
	да
	

	
	- оборотной тары;
	н/р
	

	
	- разделочного инвентаря, колоды для разруба мяса?
	н/р
	

	4.6
	Имеются ли на рабочем месте инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств?
	да
	пункт 6.21 СП 2.3.6.1079-01

	4.7
	Применяются ли только прошедшие государственную регистрацию моющие средства для мытья посуды?
	да
	пункт 5.15 СП 2.3.6.1079-01

	4.8
	Организовано ли хранение моющих и дезинфицирующих средств в отведенном месте в таре изготовителя?
	да
	пункт 5.15 СП 2.3.6.1079-01

	4.9
	Соблюдается ли запрет на использование для мытья посуды и инвентаря щеток с наличием плесени и видимых загрязнений, а также губчатого материала, качественная обработка которого невозможна?
	да
	пункт 6.19 СП 2.3.6.1079-01

	4.10
	Соблюдаются ли требования к проведению в конце рабочего дня дезинфекции всей столовой посуды и приборов средствами в соответствии с инструкциями по их применению?
	да
	пункт 6.15 СП 2.3.6.1079-01

	4.11
	Соблюдаются ли требования к просушиванию кухонной посуды (в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах)?
	да
	пункт 6.16 СП 2.3.6.1079-01

	4.12
	Соблюдаются ли условия хранения столовых приборов, подносов?
	да
	пункты 6.18, 6.20 СП 2.3.6.1079-01

	4.13
	Соблюдается ли запрет на хранение столовых приборов россыпью на подносах?
	да
	пункт 6.18 СП 2.3.6.1079-01

	4.14
	Соблюдается ли требование по ежедневной обработке кассет для столовых приборов?
	да
	пункт 6.18 СП 2.3.6.1079-01

	5. Транспортировка, прием, хранение пищевой продукции

	5.1
	Осуществляется ли транспортирование пищевой продукции в условиях, обеспечивающих установленные изготовителем условия хранения, и исключающих ее загрязнение?
	да
	пункты 7.1 - 7.6, 7.8, 9.9, 9.11 СП 2.3.6.1079-01;

пункты 1 - 6 статьи 17 ТР ТС 021/2011

	5.2
	Сопровождается ли поступающая на предприятие (объект) общественного питания пищевая продукция товаросопроводительной документацией, обеспечивающей прослеживаемость продукции?

Док-ты, подтв. Качество -приложить

Выдан – 

Основание-

Аттестат аккр.-

Область аккр.-
	да
	пункт 3 статьи 5 ТР ТС 021/2011;

пункты 7.7, 7.8 СП 2.3.6.1079-01

	5.3
	Поставщик, данные контракта
	да
	

	5.4
	Наименование  продукции

Объем-

Наименование  производителя 

ИНН -

ОГРН -

директор-
	да
	

	5.5
	Соблюдаются ли на предприятии (объекте) общественного питания меры по профилактике сальмонеллеза и других инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) при приеме продукции?
	да
	пункт 7.8 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 4.2, глава VIII СП 3.1.7.2616-10

	5.6
	Осуществляется ли хранение продовольственного (пищевого) сырья и компонентов, используемых для изготовления пищевой продукции, в условиях, обеспечивающих предотвращение порчи и защиту этого сырья и этих компонентов от загрязняющих веществ?
	да
	пункт 4 статьи 13 ТР ТС 021/2011

	5.7
	Соблюдаются ли требования к условиям хранения и срокам годности пищевой продукции?
	да
	пункты 7, 8 статьи 17 ТР ТС 021/2011;

пункт 7.9, 7.11 - 7.28 СП 2.3.6.1079-01;

СанПиН 2.32.1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов" <29> (далее - СанПиН 2.3.2.1324-03)

	5.8
	Сохраняется ли маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данного вида продукции до полного использования продукта?
	да
	пункт 7.29 СП 2.3.6.1079-01

	6. Приготовление блюд и кулинарных изделий

	6.1
	Соблюдается ли на предприятии (объекте) общественного питания поточность технологических процессов, исключающих встречные или перекрестные потоки:
	да
	пункты 5.1, 6.3, 8.4 СП 2.3.6.1079-01;

подпункт 1 пункта 1 статьи 14 ТР ТС 021/2011

	
	- продовольственного (пищевого) сырья и готовой пищевой продукции;
	да
	

	
	- загрязненного и чистого инвентаря?
	да
	

	6.2
	Изготавливается ли кулинарная продукция в соответствии с технологическими инструкциями (технической документацией), регламентирующими технологию ее изготовления?
	н/р
	пункты 8.2, 9.10 СП 2.3.6.1079-01

	6.3
	Обеспечивается ли проведение производственного контроля на предприятии (объекте) общественного питания в соответствии с программой производственного контроля?
	да
	статьи 11, 29, 32 Федерального закона N 52-ФЗ;

статьи 10, 11 ТР ТС 021/2011;

пункты 8.16, глава XIV, пункт 16.10 СП 2.3.6.1079-01;

СП 1.1.1058-01 "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий" <30> (далее - СП 1.1.1058-01);

	6.4
	Соблюдаются ли требования к обработке продовольственного (пищевого) сырья и приготовлению блюд кулинарных и кондитерских изделий?
	да
	пункты 8.1 - 8.27, 10.14, 18.4 СП 2.3.6.1079-01;

пункты 8.1 - 8.6 СП 3.1.7.2616-10

	6.5
	Соблюдаются ли при приготовлении блюд режимы термической обработки продуктов (температура и длительность обработки)?
	да
	пункты 8.13 - 8.16, 18.4 СП 2.3.6.1079-01

	6.6
	Соблюдается ли запрет на изготовление и использование видов пищевой продукции, запрещенных к изготовлению и использованию на предприятии (объекте) общественного питания?
	да
	пункт 8.24 СП 2.3.6.1079-01

	6.7
	Соблюдаются ли условия и сроки хранения готовых блюд до реализации?
	да
	пункты 9.2, 9.3, 18.3.5 СП 2.3.6.1079-01

	6.8
	Проводится ли ежедневный контроль качества фритюрных жиров с регистрацией в журнале учета использования фритюрных жиров?
	нет
	пункт 8.16 СП 2.3.6.1079-01

	6.9
	Проходят ли работники, занятые изготовлением пищевой продукции, контактирующие с продовольственным (пищевым) сырьем и (или) пищевой продукцией обязательные предварительные при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры?
	да
	пункты 6 - 7 статьи 11 ТР ТС 021/2011;

пункты 13.1 - 13.4 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 10.6 СП 3.1.1.3108-13;

приказ Минздравсоцразвития России N 302н;

пункт 4.2 СП 3.1.7.2616-10;

глава VII СП 3.1 /3.2.3146-13;

пункт 1.8 СанПиН 2.4.4.3155-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы стационарных организаций отдыха и оздоровления детей" <31>;

пункт 4.2 СП 3.1.7.2616-10

	7. Реализация продукции общественного питания

	7.1
	Соблюдается ли запрет на включение в ассортимент отдельных видов блюд, запрещенных к реализации при осуществлении бортового питания?
	да
	пункт 18.3.4 СП 2.3.6.1079-01

	7.2
	Отбираются ли и оставляются ли суточные пробы готовых блюд при организации питания организованных групп населения и кейтеринговом обслуживании?
	н/р
	пункт 14.3 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 9.26 СанПиН 2.4.4.3155-13

	7.3
	Имеется ли холодильник для хранения суточных проб?
	да
	пункт 14.3 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 9.26 СанПиН 2.4.4.3155-13

	7.4
	Обеспечено ли ведение:
	
	пункт 9.1, 15.1 СП 2.3.6.1079-01;

статьи 10, 11 ТР ТС 021/2011;

пункт 13.2, приложение 13 СанПиН 2.4.4.3155-13

	
	- бракеражных журналов;
	да
	

	
	- журналов осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания;
	да
	

	
	- журналов контроля качества фритюрных жиров;
	да
	

	
	- журнала "Здоровье" и других?
	да
	

	7.4
	Соблюдаются ли требования безопасности к процессам:
	
	статья 1, глава 3, пункт 3 статьи 21 главы 4 ТР ТС 021/2011

	
	- изготовления пищевой продукции;
	да
	

	
	- хранения пищевой продукции;
	да
	

	
	- реализации пищевой продукции;
	да
	

	
	- утилизации пищевой продукции?
	да
	

	8. Личная гигиена персонала

	8.1
	Оборудованы ли производственные помещения:
	
	пункты 13.4, 13.6, 13.7 СП 2.3.6.1079-01;

подпункты 3, 4 пункта 2 статьи 14 ТР ТС 021/2011

	
	- раковинами для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды;
	да
	

	
	- моющими средствами для мытья рук;
	да
	

	
	устройствами для вытирания и (или) сушки рук;
	да
	

	
	- туалетами с раковинами для мытья рук;
	нет
	

	
	- вешалками для специальной (рабочей) одежды перед входом в тамбур туалета?
	нет
	

	8.2
	Соблюдаются ли персоналом правила личной гигиены при изготовлении продукции общественного питания?
	да
	пункты 13.4, 13.6, 13.7 СП 2.3.6.1079-01;

подпункт 9 пункта 3 статьи 10, подпункты 3, 4 пункта 2 статьи 14 ТР ТС 021/2011

	8.3
	Проводятся ли мероприятия по профилактике возникновения и распространения инфекционных заболеваний в части запрета допуска к работам, связанным с изготовлением, хранением, транспортированием и реализацией пищевой продукции:
	
	пункт 7 статьи 11, пункт 11 статьи 17 ТР ТС 021/2011;

пункт 13.5 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 10.7 СП 3.1.1.3108-13;

СП 3.1.2.3114-13 "Профилактика туберкулеза" <35> (далее - СП 3.1.2.3114-13);

СП 3.1.2.3109-13 "Профилактика дифтерии" <36> (далее - СП 3.1.2.3109-13)

	
	- лиц, больных инфекционными заболеваниями;
	Да
	

	
	- лиц, контактировавших с больными инфекционными заболеваниями;
	да
	

	
	- лиц, являющихся носителями возбудителей инфекционных заболеваний;
	да
	

	
	- лиц с подозрением на инфекционные заболевания?
	да
	

	8.4
	Проводится ли ответственным лицом перед началом смены в холодном, горячем и кондитерском цехах, у работников, занятых приготовлением, порционированием и сервировкой блюд, их раздачей, а также в организациях, вырабатывающих мягкое мороженое:
	
	пункт 7 статьи 11 ТР ТС 021/2011;

пункт 13.5 СП 2.3.6.1079-01;

пункт 10.7 СП 3.1.1.3108-13;

СП 3.1.2.3114-13;

СП 3.1.2.3109-13

	
	- осмотр открытых поверхностей тела работников на наличие гнойничковых заболеваний кожи;
	н/р
	

	
	- опрос на наличие дисфункции желудочно-кишечной системы;
	н/р
	

	
	- отстранение работников от работы при наличии признаков и симптомов заболеваний;
	н/р
	

	
	- занесение результатов осмотра работников в специальный прошнурованный и с пронумерованными страницами журнал?
	н/р
	


_А.Д.Албекгаджиев директор школы       ___________  _______07.03. 2019 г.

      (инициалы, фамилия, должность     (подпись)        (дата)

       представителя проверяемого

                субъекта)

    _________________________________  ___________  _______________ 20__ г.

      (инициалы, фамилия, должность     (подпись)        (дата)

     должностного лица, проводящего

    обследование)

--------------------------------

<1> Указывается: "да", "нет", либо "н/р", если требование на юридическое лицо/индивидуального предпринимателя не распространяется.

