Картка

аналізу дотримання вимог зберігання

продуктів харчування і продовольчої сировини

“18” грудня 2017 р.
	№ з/п
	Критерії оцінювання
	Оцінка

	1
	Санітарний стан холодильного обладнання: 
- кількість (чи задовольняє потреби)

- наявність окремих холодильників для молочних і  м'ясних продуктів

- своєчасність розморожування холодильників

- чистота холодильників

- наявність термометрів
- дотримання температурного режиму

- наявність відведених місць для зберігання кожного  виду продукту

- маркування

- зберігання продуктів харчування і продовольчої   сировини
	задовільний

4 холодильники

наявні

по мірі потреби

дотримується

в кожному холодильнику

дотримується

зберігається місце для кожного виду продукту

промарковане
згідно інструкції

	2
	Зберігання продуктів харчування і продовольчої сировини у коморі:
- відстань стелажів від стіни та підлоги   (відповідність вимогам)

- використання тари для зберігання

- дотримання вимог товарного сусідства

- дотримання температурного режиму
	в промаркованих каструлях
відповідає

на спеціальних стелажах

дотримується

дотримується

	3
	Асортимент продуктів харчування і продовольчої сировини у коморі різноманітний
	задовільний

	4
	Наявність двотижневого запасу продуктів харчування і продовольчої сировини у коморі
	наявні

	5
	Дотримання строків реалізації: 
- м'яса 
- риби 
- яєць 

- інших продуктів харчування і продовольчої сировини
	не більше 48 год to  від 2оС до 6оС

не більше 24 год to  від 0оС до 2оС

не більше 21 доби

згідно інструкції

	6
	Засоби вимірювання (терези): 
- маркування

- наявність для зважування сирої та готової продукції
	промарновано «С» і «В» продукти
наявні

	7
	Тара для видачі продуктів харчування і продовольчої сировини на харчоблок: 
- маркування 
- санітарний стан
	промаркована

задовільний

	8
	Наявність супровідних документів продуктів харчування і продовольчої сировини, які надходять до дошкільного навчального закладу
	наявні відповідні сертифікати

	9
	Тара, у якій надходять продукти харчування і продовольча

сировина до дошкільного навчального закладу:

- маркування

- санітарний стан

- миття та зберігання
	промаркована

задовільний

2% розчином соди, 0,015% розчином «Жавель-Клейд»

	10
	Умови зберігання окремих продуктів харчування і продовольчої сировини на харчоблоці: 
- масло вершкове 
- житній та пшеничний хліб
- сир твердий

- яйця

- інші
	в холодильнику

в шафах в пакетах

в холодильнику в марлевій серветці змоченої в 3% розчині солі

в холодильнику

згідно інструкції

	11
	Ведення:

- Книги складського обліку

- Журналу бракеражу сирої продукції
	ведеться

ведеться щоденно

	12
	Аналіз виконання заявок на продукти харчування і продовольчу сировину
	проводиться

	13
	Зберігання відходів:
- м'яса
- риби
- яєць тощо
	до кінця робочого дня

до кінця робочого дня

до кінця робочого дня

	14
	Інвентар для прибирання: 
- маркування
- зберігання згідно з вимогами Інструкції
	промарковане

зберігається в спеціальних шафах

	15
	Дотримання інструкції з техніки безпеки та безпеки життєдіяльності
	дотримується

	16
	Загальний санітарний стан
	задовільний


Висновки
Продукти харчування і продовольчої сировини зберігаються в коморі в промаркованих каструлях. Асортимент продуктів харчування і продовольчої сировини у коморі різноманітний.
Рекомендації
Поновити маркування тари для видачі продуктів харчування і продовольчої сировини. Термін до 20 грудня 2017 року.

Перевірив ________________________________

                                       (посада, прізвище, ім’я, по батькові )

