
Государственное казенное учреждение Нижегородской области 
«Управление социальной защиты населения города Саров»

СПРАВКА

17.08.2015г. г.Саров № 9

I По итогам проверки организации питания и I 
соблюдения санитарно- 

противоэпидемиологического режима в 
Государственном бюджетном учреждении 

«Центр социального обслуживания граждан 
пожилого возраста и инвалидов города Сарова»

(далее -  Учреждение)

Во исполнение приказа министерства социальной политики Нижегородской области 
№489 от 12.08.2015г. «Об усилении контроля за организацией питания и соблюдением 
санитарно-противоэпидемиологического режима в государственных учреждениях социального 
обслуживания Нижегородской области», в соответствии с Уставом Государственного казенного 
учреждения Нижегородской области «Управление социальной защиты населения города Саров» 
(далее -  Управление), приказом директора Управления от 13.08.2015 года № 35од, проведена 
проверка организации питания и соблюдения санитарно-противоэпидемиологического режима в 
Учреждении.

Проверка проведена комиссией Управления (далее -  Комиссия) на базе Учреждения. 
Состав комиссии:

- Тимченко Наталья Анатольевна -  директор (председатель Комиссии);
- Кочнева Татьяна Борисовна -  начальник отдела (заместитель председателя Комиссии);
- Бойков Дмитрий Сергеевич -  начальник отдела (член Комиссии);
- Поволоцкая Жанна Владимировна -  ведущий специалист (член Комиссии);
- Федорова Любовь Игоревна -  специалист 1 категории (член Комиссии).
Проверка начата 13.08.2015 года в 10.00, закончена 13.08.2015 года в 12.00. Проверка 

проведена в присутствии директора Учреждения С.С.Козлова.

1.ОСНОВНЫЕ МОМЕНТЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОВЕРКИ.

Столовая расположена на первом этаже здания, доставка готовой продукции 
осуществляется из базовой столовой №17 МУП «Комбинат школьного питания». Раздача пищи, 
уборка и мытье посуды (обслуживание) осуществляется также персоналом МУП «Комбинат 
школьного питания» в помещениях столовой ГБУ «ЦСОГПВИИ г.Сарова» в соответствии с 
государственным контрактом, программой производственного контроля пищеблока №211 от 
25.05.2011г.

Повар столовой №17 МУП «Комбинат школьного питания» Шатухина Ирина 
Николаевна, осуществляющая раздачу готовой пищи и уборщик служебных помещений - 
Аванькина Таисия Дмитриевна имеют санитарные книжки с необходимыми отметками о 
медицинских осмотрах, прививках, анализах. К работе допущены. На момент проверки в 
Учреждении отсутствовали граждане, получающие услуги в отделении дневного пребывания 
Учреждения в связи с перерывом между сменами.
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Производственные помещения пищеблока и моечная оборудованы сливными трапами с 
уклоном пола к ним. Вентиляция естественная, через оконные проемы и искусственная 
приточно-вытяжная с механическим побуждением (общая и местная над тепловым 
электрооборудованием и над моечными ваннами в моечной столовой посуды, в виде зонтов).

Освещение естественное и искусственное. Искусственное освещение представлено 
лампами накаливания (защитная арматура на светильниках есть), люминесцентными 
светильниками, спотами. Осветительные приборы, арматура, остекленные поверхности оконных 
проемов содержатся в чистоте. На окнах установлены противомоскитные сетки для защиты от 
насекомых.

В столовой имеется три входа: служебный вход для персонала, вход для доставки 
продуктов и вход для посетителей.

Раздаточная оборудована производственными столами (для чистой и грязной посуды). В 
помещении раздаточной блюда порционируют и на подносах выносят в обеденный зал. 
Обеденный зал оборудован новыми столами и стульями.

Моечное отделение для столовой посуды оборудовано стеллажами для хранения чистой 
столовой посуды, установлено 5 моечных ванн, из нержавеющей стали. Над моечными ваннами 
установлена местная вытяжка. В. моечной предусмотрено окно для загрузки грязной посуды из 
обеденного зала. Стены выполнены глазурованной плиткой, потолок - пластиковые панели со 
спотами, пол - плитка. Инструкции о правилах мытья посуды и дезинфекции ванн с указанием 
концентраций и объемов, применяемых дезинфицирующих средств вывешены. На ваннах 
нанесена маркировка объема жидкости. Нарушений правил мытья посуды не выявлено. 
Столовые приборы хранятся ручками вверх. Качество мытья посуды проверено йодно­
крахмальной пробой. Замечаний нет.

Помещение для резки хлеба оборудовано закрытым шкафом для хранения хлеба, 
производственным столом. Инвентарь для уборки хлебного шкафчика представлен, уксусная 
кислота для уборки шкафчика и инструкция по обработке в наличии.

Тамбур и помещение экспедиции для загрузки продуктов оборудован подтоварником, 
здесь же установлен закрытый шкаф для хранения моющих и дезинфицирующих средств.

Бытовые помещения представлены гардеробной, санузлом и душевой.
Гардеробная оборудована шкафом-купе, где раздельно хранится личная и санитарная 

одежда. Стены на всю высоту окрашены водоэмульсионной краской, потолок -  побелка, пол -  
линолеум.

В санузле и душевой не закончен текущий ремонт.
Для уборки производственных помещений, обеденного зала выделен отдельный 

специально промаркированный инвентарь, который хранится в специально выделенных местах. 
Уборочный инвентарь замаркирован, для уборки санузла представлен отдельный 
замаркированный уборочный инвентарь.

Столовая обеспечена достаточным количеством необходимого инвентаря и посуды. 
Разделочный инвентарь промаркирован, хранится в соответствии с правилами, обрабатывается 
надлежащим образом. Ножи, разделочные доски промаркированы, используются согласно 
маркировке. Питание одноразовое (обеды). Завоз готовых обедов осуществляется ежедневно в 
количестве, необходимом на текущий день.

Контрольный и бракеражный журналы имеются. Записи ведутся регулярно.
Транспортировка пищевых продуктов осуществляется из столовой №17 МУП «Комбинат 

школьного питания» специальным транспортом, имеющим санитарный паспорт.
Журнал температурного режима холодильников ведется регулярно.
Моющие и дезинфицирующие средства: «Афол», кальцинированная сода, хлорамин 

имеются в достаточном количестве. Текущая влажная уборка производится ежедневно или чаще 
по мере необходимости. Генеральная уборка в помещениях Учреждения производится не реже 1 
раза в месяц, в медицинских кабинетах -  еженедельно.

Согласно договора на выполнение работ по проведению санитарно-эпидемиологических, 
лабораторно-инструментальных исследований № 423/1-09 от 18.12.2009г. с ФГУЗ «ЦГиЭ №50 
ФМБА России» 13 ноября 2012г. производится отбор смывов с инвентаря и оборудования на 
наличие бактерий группы кишечной полочки, а также отбор проб продуктов на
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микробиологические показатели и показатели эффективности тепловой обработки. Проведенные 
в 2015 году исследования нарушений не выявили.

2.ВЫВОДЫ ПО РЕЗУЛЬТАТАМ ПРОВЕРКИ.

1. Санитарно-противоэпидемическое состояние пищеблока соответствует санитарным 
нормам.

2. Оборудование пищеблока исправно. Своевременно и в полном объеме производится 
мытье и дезинфекционная обработка столовой и кухонной посуды.

3. Уборочный инвентарь хранится в соответствии с нормами и правилами.
4. Моющие и дезинфицирующие средства имеются в наличии в достаточном количестве, 

используются в соответствии с соблюдением сроков их реализации.

3.РЕКОМЕНДАЦИИ ПО РЕЗУЛЬТАТАМ ПРОВЕРКИ.

Директору Учреждения С.С.Козлову рекомендовать продолжать работу по соблюдению 
требований санитарно-эпидемического законодательства.

Подписи членов комиссии:
/

Тимченко Н.А. -  председатель Комиссии ' : v /  • ' /
Кочнева Т.Б. -  заместитель председателя Комиссии ______
Бойков Д.С. -  член Комиссии _____ ___________
Поволоцкая Ж.В. -  член Комиссии ____ ~
Федорова Л.И. -  член Комиссии _____ /•' 1 7 •- ________ .

Со справкой по итогам проведения контрольного мероприятия ознакомлен:

Директор ГБУ «ЦСОГПВИИ г. Сарова» \'у b L t t - ^ 7 А Д \ tfr w _________ С.С.Козлов
(дата) у (подпись)

Настоящая справка составлена в двух экземплярах. Один экземпляр передан директору ГБУ 
«ЦСОГПВИИ г. Сарова» С.С.Козлову.


