Санитарно­эпидемиологического состояния 
на пищеблоке (горячий цех)
Дата:  


Кто проводил: 

	№
п/п
	Содержание
	1 
	2
	3
	4

	1
	ГОРЯЧИЙ ЦЕХ
	
	
	
	

	1.1
	Электроплиты:

–
Чистота духовых шкафов

–
Чистота плит

–
Чистота стен около них

–
Рабочее состояние
	
	
	
	

	1.2
	Холодильные камеры (холодильники):

–
Своевременность разморозки (наличие «шуб»)

–
Санитарное состояние

–
Температурный режим (соответствие)

–
Маркировка
	
	
	
	

	1.3
	Суточная проба:

–
Правильность хранения (в соответствующем холодильнике)

–
Состояние кассетниц

–
Состояние гастроемкостей

–
Наличие крышек

–
Правильность отбора (в полном объеме)

–
Своевременность сменяемости и наличие продукции (48 часов)
	
	
	
	

	1.4
	Доски для вареной продукции:

–
Качество обработки
	
	
	
	

	
	–
Наличие маркировки

–
Соответствие количественному требованию

–
Правильность хранения

–
Наличие трещин, щербинок

–
Состояние кассетницы для хранения досок (желательно из нержавейки)
	
	
	
	

	1.5
	Ножи для вареной продукции:

–
Качество обработки

–
Наличие маркировки

–
Соответствие количественному требованию

–
Состояние кассетницы для размещения ножей (желательно магнитная доска)

–
Правильность хранения

–
Качество заточки
	
	
	
	

	1.6
	Контрольные весы:

–
Состояние

–
Правильность работы

–
Маркировка
	
	
	
	

	1.7
	Технологическое оборудование:

–
Состояние санитарное

–
Состояние рабочее

–
Маркировка
	
	
	
	

	1.8
	Состояние столов вареной продукции
	
	
	
	

	1.9
	Хранение хлеба:

–
Наличие тары:


для белого хлеба


для черного хлеба

–
Маркировка тары

–
Состояние стола

–
Состояние доски

–
Наличие ножа с маркировкой
	
	
	
	

	1.10
	Хранение ветоши:

–
Наличие тары

–
Наличие ветоши
	
	
	
	

	1.11
	Уборочный инвентарь:

–
Швабры с соответствующей маркировкой

–
Ведро с соответствующей маркировкой

–
Ветошь для поля (наличие, качество)

–
Правильность хранения /не в помещении цеха/
	
	
	
	

	1.12
	Состояние раковин для мытья рук
	
	
	
	

	1.13
	Вода для питья детей:

–
Состояние емкости для хранения

–
Наличие кипяченой воды в достаточном количестве

–
Наличие бутилированной воды
	
	
	
	

	1.14
	Контрольное блюдо:

–
Состояние уголка для хранения (эстетика)

–
Наличие маркированной посуды в соответствии с возрастом
	
	
	
	

	1.15
	Одежда работников пищеблока:

–
Состояние (чистота)

–
Наличие головного убора

–
Наличие полотенец для рук (не менее 2​х) 

–
Наличие халатов для уборки

–
Количественное соответствие 
	
	
	
	

	2
	УГОЛОК БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ:

–
Наличие (полочка, выделенное место)

–
Вымеренная емкость с маркировкой веса (тарелка и т.п.)

–
Наличие ножа, вилки, ложки

–
Наличие пищевого термометра
	
	
	
	

	3
	ОБЩЕЕ САНИТАРНОЕ СОСТОЯНИЕ
	
	
	
	

	4
	ИНСТРУКЦИИ ПО О.Т. и Т.Б.:

–
Наличие 

–
Соответствие требованиям

–
Наличие диэлектрических ковриков
	
	
	
	


Выводы
:

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ /________________________/

должность
подпись
расшифровка подписи

� Графа «Выводы» обязательно должна заполняться (санитарно­эпидемиологическое состояние цеха готовой/вареной продукции находится: на высоком/должном уровне; на среднем уровне, на низком уровне).





