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1. Наименование объекта: Заготовочное предприятие общественного питания. 
2. Фактический адрес: Россия, г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Станционная, 30а.
3. Заказчик (наименование, юридический адрес): ООО «Фуд – Мастер». г. Новосибирск, ул. Ленина, 1.
4. Перечень  представленных материалов: 
4.1. Заявка  № 1712 от 30.09.09 г.
4.2. Свидетельство о постановке на учет юридического лица в налоговом органе серия 54 № 002466772 от 24.10.03 г.

4.3. Свидетельство о внесении записи в Единый государственный реестр юридических лиц серия 54 № 002460428 от 16.09.03 г.
4.5. Устав ООО «Фуд – Мастер».      
4.6. Договор аренды нежилых помещений  № 96-04/541-09 от 01.08.09 г. с ЗАО «Новая лизинговая компания». 
4.7. Экспертное заключение по рабочему проекту перепланировки столовой под заготовочное предприятие со столовой на 170 мест по ул. Станционная, 30а в Ленинском районе г. Новосибирска, № 4-665/08-14-36 от 25.09.2009 г.

4.8. Договор на оказание услуг по дератизации, дезинсекции и дезинфекции с ООО "Областной центр дезинфекции, г. Новосибирск".

4.9. Договор на оказание услуг по стирке санитарной одежды б/н от 01.08.09 г. с ООО «Управляющая компания «Екатеринбург».

4.10. Договор на оказание услуг по вывозу ТБО № 09/15 от 01.08.09 г. с ООО «Административно-хозяйственный Сервис».

  5. Цель обследования: проверка соответствия столовой требованиям СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменений № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.

6. При экспертизе использовались следующие нормативные документы:

СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменения № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.

7. При рассмотрении представленных  материалов и осмотра помещений установлено:

         Заготовочное предприятие по производству полуфабрикатов и кулинарных изделий расположено на площадях первого, второго и подвального этажей бизнес-цента "НЛК-Альянс" по ул. Станционная, 30а в Ленинском районе г. Новосибирска и предназначено для снабжения продукцией собственной сети предприятий общественного питания ООО «Фуд-Мастер» в городах Новосибирске и Бердске. Рабочий проект реконструкции части помещений бизнес-центра «НЛК-Альянс» под столовую на 170 мест согласован Управлением Роспотребнадзора по НСО, санитарно-эпидемиологическое заключение № 54.НС.03.000.Т.003044.04.08 от 22.04.2008 г., экспертное заключение № 08-14-33 от 21.04.2008 г. Экспертное заключение по рабочему проекту перепланировки столовой под заготовочное предприятие со столовой на 170 мест № 4-665/08-14-36 от 25.09.2009 г., выданное ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в НСО». На втором этаже расположены обеденные залы столовой на 170 мест. Производственные и административно-бытовые помещения являются общими для заготовочного предприятия и столовой. Предполагаемый ассортимент вырабатываемой продукции заготовочного предприятия: полуфабрикаты из мяса, птицы и рыбы порционные, рубленные, фаршированные для жарки; полуфабрикаты, охлажденные из говядины, свинины, баранины порционные, мелкокусковые и рубленные в панировке и без панировки; полуфабрикаты замороженные мучные: пельмени с мясом; полуфабрикаты овощные; готовая кулинарная продукция в охлажденном состоянии. Производственная мощность предприятия: мясной цех – 1000 кг/сутки; рыбный цех – 270 кг/сутки; овощной цех – 220 кг/сутки; кулинарный цех – 3000 кг/сутки; пельменный цех – 100 кг/сутки.

   Для подъезда к зданию используются существующие проезды и площадки с асфальтобетонным покрытием и покрытием тротуарной плиткой. Прилегающая территория благоустроена, асфальтирована. Предусмотрена автопарковка.  Уборка территории производится своевременно. Вывоз мусора осуществляется по договору на оказание услуг по вывозу ТБО № 09/15 от 01.08.09 г. с ООО «Административно-хозяйственный Сервис».

    Источником холодного и горячего водоснабжения служат существующие внутренние сети здания. Учет расхода холодной и горячей воды осуществляется счетчиками расхода воды. На случай отсутствия горячей воды установлены водонагреватели. Подвод холодной и горячей воды к технологическому оборудованию, раковинам и умывальникам производится через смесители. 
   Канализация предприятия существующая, представленная раздельными системами производственной и бытовой канализации с самостоятельными выпусками в наружную сеть. Подключение моек к сети производственной канализации осуществляется с разрывом струи не менее 20 мм. Производственные помещения оборудованы сливными трапами с уклоном пола к ним. Производственные помещения оборудованы сливными трапами с уклоном пола к ним.

   Система отопления – существующая от городских сетей.  Вентиляция приточно-вытяжная вентиляция с механическим и естественным побуждением. В местах выделения вредностей горячего цеха и моечных предусмотрено устройство местных отсосов (над плитами электрическими,  электрофритюрницей, сковородой электрической, ваннами моечными). Удаленный вытяжной вентиляцией воздух выбрасывается в атмосферу через вытяжные трубы, расположенные выше конька крыши на 1 метр. 

   Освещение смешанное. Искусственное освещение представлено светильниками с люминисцентными лампами, естественное – через оконные проемы. Светильники исправны, закрыты защитной арматурой. Осветительные приборы, арматура, остекленные поверхности окон содержатся в чистоте. 
  Состав помещений предприятия, расположенных в подвале:

1) приемные и складские помещения:

- загрузочная (18,1 м2),
- кладовая сухих продуктов (5,5 м2),
- кладовая бакалейных товаров (24,6 м2),

- кладовая муки (4,6 м2),
- кладовая суточного запаса продуктов (16,3 м2),
- холодильные камеры: мясо-рыбная (7,4 м2), молочно-жировая (7,4 м2), овощная (8,3 м2), 

- холодильные камеры для хранения полуфабрикатов: мясо-рыбных (9,2 м2), овощных (6,3 м2), пельменей (5,2 м2),

- кладовая упаковочного материала (5,7 м2), 

- камера отходов (2,7 м2),  

2) производственные помещения:

- овощной цех (18,7 м2),

- мясной цех (30,1 м2),
- рыбный цех (16,5 м2),

· пельменный цех (20,6 м2),
· цех обработки яиц (моечная+яйцебитня) (6,8 м2).

3) подсобные и административно-бытовые помещения: 

- комната кладовщика (5,5 м2),
- комната персонала (9,7 м2),

- административное помещение (22,6 м2),

- гардероб женский с душевой (15,3 м2),

- гардероб мужской с душевой (10,5 м2),
- бельевая (9,6 м2),

- санузлы для персонала (4,6 м2),
- помещение заведующего производством (8,5 м2),

- комната персонала (7,67 м2),

- кладовые уборочного инвентаря (2,0 м2),
- кладовая моющих и дезинфицирующих средств (1,7 м2), 

- электрощитовая (4,8 м2), 

- кабинет механика (6,6 м2), 

- кабинет товароведа (13,4 м2), 

- техническое помещение (8,3 м2). 

       Состав помещений, расположенных на первом этаже:
· кладовая и моечная оборотной тары (31,9 м2),

· экспедиция (50,0 м2),

· холодильная камера кондитерских изделий (6,0 м2),

· холодильные камеры для хранения готовой охлажденной продукции (7,8 м2 и 7,5 м2),

· санузлы (5,0 м2).

     Состав помещений, расположенных на втором этаже:
1) производственные помещения:

- горячий цех (58,1 м2),

- холодный цех (22,8 м2),

· моечная кухонной посуды (6,5 м2), 

- моечная столовой посуды (10,4 м2),

· отделение охлаждения, фасовки и маркировки (30,6 м2), 

· помещение маркировки холодных блюд и отгрузки готовых охлажденных блюд (12,3 м2), 
2) приемные и складские помещения:

     - загрузочная (16,6 м2), 

· кладовая суточного запаса (6,4 м2), 
· кладовая бакалейной продукции (4,2 м2), 

· кладовая (3,7 м2), 

3) подсобные и административно-бытовые помещения: 

- административное помещение (6,7 м2),

- санузлы для персонала (2,2 м2),
- помещение заведующего производством (7,6 м2),

- кладовые уборочного инвентаря (3,3 м2).

   Связь между этажами осуществляется при помощи грузовых лифтов и лестничных клеток. 

       Отделка помещений соответствует требованиям санитарных правил: в производственных помещениях (горячий цех, холодный цех, мясной цех, рыбный цех, моечная кухонной посуды, моечная соловой посуды, моечная оборотной тары, овощной цех, цех по изготовлению пельменей, кладовые, мучной цех, яйцебитня, раздаточные, моечная инвентаря, экспедиция), в бытовых помещениях (санузлы, душевые) стены облицовываются керамической плиткой на высоту 1,7 м, пол покрывается напольной плиткой "Керамический гранит", потолок – водоэмульсионная побелка.    

        Объемно-планировочные решения помещений предусматривают поточность технологических процессов: пересечения потоков сырья, готовых блюд, персонала и посетителей нет. Набор и площади помещений соответствуют мощности предприятия. Доставка продуктов в предприятие предусмотрена специализированным автотранспортом, разгрузка осуществляется на улице на специализированной площадке под навесом. После разгрузки продукты попадают в помещение загрузочной и распределяются по соответствующим помещениям для хранения продуктов. Перемещение товара внутри здания осуществляется при помощи ручных тележек марки ТВГ. Связь между этажами осуществляется при помощи двух грузовых лифтов грузоподъемностью 100 кг.
      Для хранения овощей предусмотрена кладовая, оборудованная подтоварниками и стеллажами. Для хранения муки, сухих продуктов и барной продукции выделены отдельные помещения. Для хранения скоропортящихся продуктов и сырья выделены сборно-разборные холодильные и морозильные камеры: для хранения мяса – камера холодильная низкотемпературная КХН-17,5 и камера холодильная среднетемпературная КХН-15,4; молочно-жировая - камера холодильная среднетемпературная КХН-15,4; фруктово-овощная - камера холодильная среднетемпературная КХН-6,1; и для замороженных продуктов - камера холодильная низкотемпературная КХН-6,1.  Хранение упаковочных материалов предусмотрено в кладовой,  оборудованной стеллажами и столом производственным. 
       Овощной цех оборудован столами производственными, столом для доочистки картофеля и овощей (с двумя ваннами), ванной для мойки овощей, двухсекционной моечной ванной ВСМ-1/530,  односекционной моечной ванной ВСМ-1/530, машиной картофелеочистительной, подтоварником и стеллажом, холодильным шкафом среднетемпературным ШХ-0,8, раковиной для мытья рук. Технологическая схема обработки овощей состоит из их сортировки, мытья, очистки, укладки в гастрономическую тару, фиксации, вакуумирования. 

     Мясной цех предназначен для обработки мяса и изготовления полуфабрикатов: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, из рубленного мяса (натуральных и из котлетной массы). Технологический процесс обработки сырья включает в себя следующие операции: дефростация мороженного мяса, зачистку поверхности и срезание ветеринарных клейм, обмывание, обсушивание, нарезка, порционирование, охлаждение, маринование, кратковременное хранение, транспортирование в горячий цех или вакуумирование и заморозка. Цех оборудован  столами производственными,  ванной моечной односекционной, раковиной для мытья рук, вешалом для мяса, мясорубкой, кухонным процессором, холодильным шкафом ШС 1500, ларем морозильным. На участке обработки птицы организованы рабочие места для ее разделки и приготовления полуфабрикатов. Размораживание осуществляется на стеллаже, промывание в моечной ванне, а для приготовления полуфабрикатов используются производственные столы.

  Для производства полуфабрикатов из рыбы предусмотрен специальный цех, в котором осуществляются следующие операции: размораживание, разделка, мойка, фиксация, нарезка, порционирование, маринование, охлаждение, транспортирование в горячий цех или вакуумирование и заморозка. Цех оборудован ларем морозильным, шкафом холодильным ШХ-1,4, мясорубкой, весами, производственными столами.
    Для производства пельменей, рядом с мясным цехом, расположен пельменный цех. В цехе выделен участок для просеивания муки, оборудованный мукопросеивателем "Каскад", подтоварником. Здесь же организовано просеивание муки для кондитерского цеха. Для доставки просеянной муки в кондитерский цех предполагается использовать специальные передвижные контейнеры с крышкой. В цехе установлено следующее оборудование: тестомес, тестораскаточная машина, морозильник шоковый АМХ 15, лари морозильные (2 ед.), ванна моечная односекционная ВСМ 1/430, раковина для мытья рук, стеллаж СК 12/4, производственные столы. 

  Выработанные в заготовочных цехах полуфабрикаты перемещаются на второй этаж в кулинарный цех (горячее и холодное отделение) при помощи грузового лифта. Кулинарный цех предназначен для приготовления различных блюд и кулинарных изделий для реализации их на предприятиях общественного питания сети ООО «Фуд-Мастер».  Технологический процесс: подготовка сырья, приготовление блюд и изделий, интенсивное охлаждение или интенсивная заморозка, упаковка, хранение. 

   Для приготовления блюд и кулинарных изделий в горячем цехе предусмотрено шесть рабочих мест, оборудованных  холодильным (холодильник "Бирюса", шкаф морозильный ШН-0,7, шкаф холодильный ШХ-1,4, шкаф шоковой заморозки ВСФ 64НА), тепловым (печь электрическая 4-х конфорочная, плита электрическая 3-х конфорочная, печь для блинов, фритюрница, сковорода электрическая, параконвектомат), механическим (овощерезка, миксер) и вспомогательным (ванна моечная односекционная, столы производственные, стеллаж) оборудованием. 
Для транспортировки готовых кулинарных изделий и салатов в экспедиционную холодильную камеру предусмотрен специальный грузовой лифт. В холодном цехе для приготовления холодных блюд и закусок установлены шкафы холодильные (3 ед.), бласт-фризер, столы производственные, ванна моечная, весы электронные, слайсер, овощерезка и универсальный привод. 

     Моечная  внутрицеховой тары и инвентаря осуществляется в помещениях моечной инвентаря. Имеет следующее оборудование:  ванна моечная двухсекционная ВСМ -2/700, стеллажи металлические, стеллажи из нерж. стали СК 12/4, полки кухонные.  
   Для мытья и хранения оборотной тары в столовой предусмотрено помещение, оборудованное двухсекционной моечной ванной, подтоварниками и стеллажами.

    Для реализации вне предприятия предусмотрено помещение экспедиции, включающее в себя место приемки и отгрузки. Продукция в функциональных емкостях по заявке предприятия загружается в термоконтейнера, обеспечивающие поддержание температуры внутри изделия в течение 2 -3 часов. Для соблюдения установленных сроков годности продукция доставляется на предприятия два раза в день. Транспортировка готовой продукции осуществляется в специализированном автотранспорте с санитарными паспортами. 

    Моечная  внутрицеховой тары и инвентаря осуществляется в помещениях моечной инвентаря. Имеет следующее оборудование:  ванна моечная двухсекционная ВСМ -2/700, стеллажи металлические, стеллажи из нерж. стали СК 12/4, полки кухонные.  
   Для мытья и хранения оборотной тары в предприятии предусмотрено помещение, оборудованное двухсекционной моечной ванной, подтоварниками и стеллажами.

   Для реализации вне предприятия предусмотрено помещение экспедиции, включающее в себя место приемки и отгрузки. Продукция в функциональных емкостях по заявке предприятия загружается в термоконтейнера, обеспечивающие поддержание температуры внутри изделия в течение 2 -3 часов. Для соблюдения установленных сроков годности продукция доставляется на предприятия два раза в день. Транспортировка готовой продукции осуществляется в специализированном автотранспорте с санитарными паспортами. 

Условия для соблюдения правил личной гигиены имеются: предусмотрены санузлы для персонала, гардеробы для персонала, комната приема пищи, душевые. В гардеробных установлены раковины для мытья рук. Штат работников предприятия – 72 человека. Гардеробы для персонала оборудованы шкафами с двойными отделениями. Для хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств предусмотрены специальные помещения. Договор на оказание услуг по стирке санитарной одежды б/н от 01.01.09 г. с ООО «Управляющая компания «Екатеринбург». На оказание услуг по дератизации и дезинсекции заключен договор с ООО «Областной центр дезинфекции», № 5052 от 01.08.2009 г. Насекомые и следы грызунов не обнаружены. Программа производственного контроля  имеется, производственный контроль осуществляется по договору с ФГУЗ "Центр гигиены и эпидемиологии в НСО".

Заключение.

   Заготовочное предприятие общественного питания ООО «Фуд – Мастер», расположенное по адресу: г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Станционная, 30а, соответствует требованиям СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменениям № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.

Эксперт:

Врач отделения гигиены питания                                                        Нукенова Е. К.

4.9. Договор на оказание услуг по стирке санитарной одежды б/н от 01.01.08 г. с ООО «Мобайл Клининг».

  5. Цель обследования: проверка соответствия заготовочного предприятия требованиям СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменений № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.

6. При экспертизе использовались следующие нормативные документы:

СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменения № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.

7. При рассмотрении представленных  материалов и осмотра помещений установлено:


Состав помещений предприятия, расположенных в подвале:

3) приемные и складские помещения:

- загрузочная (18,1 м2),
- кладовая сухих продуктов (5,5 м2),
- кладовая бакалейных товаров (24,6 м2),

- кладовая муки (4,6 м2),
- кладовая суточного запаса продуктов (16,3 м2),
- холодильные камеры: мясо-рыбная (7,4 м2), молочно-жировая (7,4 м2), овощная (8,3 м2), 

- холодильные камеры для хранения полуфабрикатов: мясо-рыбных (9,2 м2), овощных (6,3 м2), пельменей (5,2 м2),

- кладовая упаковочного материала (5,7 м2), 

- камера отходов (2,7 м2),  

2) производственные помещения:

- овощной цех (18,7 м2),

- мясной цех (30,1 м2),
- рыбный цех (16,5 м2),

· пельменный цех (20,6 м2),
· цех обработки яиц (моечная+яйцебитня) (6,8 м2).

3) подсобные и административно-бытовые помещения: 

- комната кладовщика (5,5 м2),
- комната персонала (9,7 м2),

- административное помещение (22,6 м2),

- гардероб женский с душевой (15,3 м2),

- гардероб мужской с душевой (10,5 м2),
- бельевая (9,6 м2),

- санузлы для персонала (4,6 м2),
- помещение заведующего производством (8,5 м2),

- комната персонала (7,67 м2),

- кладовые уборочного инвентаря (2,0 м2),
- кладовая моющих и дезинфицирующих средств (1,7 м2), 

- электрощитовая (4,8 м2), 

- кабинет механика (6,6 м2), 

- кабинет товароведа (13,4 м2), 

- техническое помещение (8,3 м2). 

       Состав помещений, расположенных на первом этаже:
· кладовая и моечная оборотной тары (31,9 м2),

· экспедиция (50,0 м2),

· холодильная камера кондитерских изделий (6,0 м2),

· холодильные камеры для хранения готовой охлажденной продукции (7,8 м2 и 7,5 м2),

· санузлы (5,0 м2).

     Состав помещений, расположенных на втором этаже:
1) помещения для посетителей:

- обеденный зал на 120 посадочных мест (178,6 м2),

- малый обеденный зал на 50 посадочных мест (77,1 м2),
- линия раздачи  (62,0 м2),
- гардероб для посетителей (10,6 м2),

- санузел женский с предтуалетной (21,9 м2), санузел мужской с предтуалетной (16,9 м2);
- магазин кулинарии (25,6 м2).
4) производственные помещения:

- горячий цех (58,1 м2),

- холодный цех (22,8 м2),

· моечная кухонной посуды (6,5 м2), 

- моечная столовой посуды (10,4 м2),

· отделение охлаждения, фасовки и маркировки (30,6 м2), 

· помещение маркировки холодных блюд и отгрузки готовых охлажденных блюд (12,3 м2), 
5) приемные и складские помещения:

     - загрузочная (16,6 м2), 

· кладовая суточного запаса (6,4 м2), 
· кладовая бакалейной продукции (4,2 м2), 

· кладовая (3,7 м2), 

3) подсобные и административно-бытовые помещения: 

- административное помещение (6,7 м2),

- санузлы для персонала (2,2 м2),
- помещение заведующего производством (7,6 м2),

- кладовые уборочного инвентаря (3,3 м2).

   Связь между этажами осуществляется при помощи грузовых лифтов и лестничных клеток. 

       Отделка помещений соответствует требованиям санитарных правил: в производственных помещениях (горячий цех, холодный цех, мясной цех, рыбный цех, моечная кухонной посуды, моечная соловой посуды, моечная оборотной тары, овощной цех, цех по изготовлению пельменей, кладовые, мучной цех, яйцебитня, раздаточные, моечная инвентаря, экспедиция), в бытовых помещениях (санузлы, душевые) стены облицовываются керамической плиткой на высоту 1,7 м, пол покрывается напольной плиткой "Керамический гранит", потолок – водоэмульсионная побелка.    

        Объемно-планировочные решения помещений предусматривают поточность технологических процессов: пересечения потоков сырья, готовых блюд, персонала и посетителей нет. Набор и площади помещений соответствуют мощности предприятия. Доставка продуктов в столовую предусмотрена специализированным автотранспортом, разгрузка осуществляется на улице на специализированной площадке под навесом. После разгрузки продукты попадают в помещение загрузочной и распределяются по соответствующим помещениям для хранения продуктов. Перемещение товара внутри здания осуществляется при помощи ручных тележек марки ТВГ. Связь между этажами осуществляется при помощи двух грузовых лифтов грузоподъемностью 100 кг.
      Для хранения овощей предусмотрена кладовая, оборудованная подтоварниками и стеллажами. Для хранения муки, сухих продуктов и барной продукции выделены отдельные помещения. Для хранения скоропортящихся продуктов и сырья выделены сборно-разборные холодильные и морозильные камеры: для хранения мяса – камера холодильная низкотемпературная КХН-17,5 и камера холодильная среднетемпературная КХН-15,4; молочно-жировая - камера холодильная среднетемпературная КХН-15,4; фруктово-овощная - камера холодильная среднетемпературная КХН-6,1; и для замороженных продуктов - камера холодильная низкотемпературная КХН-6,1.  Хранение упаковочных материалов предусмотрено в кладовой,  оборудованной стеллажами и столом производственным. 
       Овощной цех оборудован столами производственными, столом для доочистки картофеля и овощей (с двумя ваннами), ванной для мойки овощей, двухсекционной моечной ванной ВСМ-1/530,  односекционной моечной ванной ВСМ-1/530, машиной картофелеочистительной, подтоварником и стеллажом, холодильным шкафом среднетемпературным ШХ-0,8, раковиной для мытья рук. Технологическая схема обработки овощей состоит из их сортировки, мытья, очистки, укладки в гастрономическую тару, фиксации, вакуумирования. 

     Мясной цех предназначен для обработки мяса и изготовления полуфабрикатов: крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, из рубленного мяса (натуральных и из котлетной массы). Технологический процесс обработки сырья включает в себя следующие операции: дефростация мороженного мяса, зачистку поверхности и срезание ветеринарных клейм, обмывание, обсушивание, нарезка, порционирование, охлаждение, маринование, кратковременное хранение, транспортирование в горячий цех или вакуумирование и заморозка. Цех оборудован  столами производственными,  ванной моечной односекционной, раковиной для мытья рук, вешалом для мяса, мясорубкой, кухонным процессором, холодильным шкафом ШС 1500, ларем морозильным. На участке обработки птицы организованы рабочие места для ее разделки и приготовления полуфабрикатов. Размораживание осуществляется на стеллаже, промывание в моечной ванне, а для приготовления полуфабрикатов используются производственные столы.

  Для производства полуфабрикатов из рыбы предусмотрен специальный цех, в котором осуществляются следующие операции: размораживание, разделка, мойка, фиксация, нарезка, порционирование, маринование, охлаждение, транспортирование в горячий цех или вакуумирование и заморозка. Цех оборудован ларем морозильным, шкафом холодильным ШХ-1,4, мясорубкой, весами, производственными столами.
Для производства пельменей, рядом с мясным цехом, расположен пельменный цех. В цехе выделен участок для просеивания муки, оборудованный мукопросеивателем "Каскад", подтоварником. Здесь же организовано просеивание муки для кондитерского цеха. Для доставки просеянной муки в кондитерский цех предполагается использовать специальные передвижные контейнеры с крышкой. В цехе запроектировано следующее оборудование: тестомес, тестораскаточная машина, морозильник шоковый АМХ 15, лари морозильные (2 ед.), ванна моечная односекционная ВСМ 1/430, раковина для мытья рук, стеллаж СК 12/4, производственные столы. 

Выработанные в заготовочных цехах полуфабрикаты перемещаются на второй этаж в кулинарный цех (горячее и холодное отделение) при помощи грузового лифта. Кулинарный цех предназначен для приготовления различных блюд и кулинарных изделий для реализации их на предприятиях общественного питания сети ООО «Фуд-Мастер».  Технологический процесс: подготовка сырья, приготовление блюд и изделий, интенсивное охлаждение или интенсивная заморозка, упаковка, хранение. 

  Для приготовления блюд и кулинарных изделий в горячем цехе предусмотрено шесть рабочих мест, оборудованных  холодильным (холодильник "Бирюса", шкаф морозильный ШН-0,7, шкаф холодильный ШХ-1,4, шкаф шоковой заморозки ВСФ 64НА), тепловым (печь электрическая 4-х конфорочная, плита электрическая 3-х конфорочная, печь для блинов, фритюрница, сковорода электрическая, параконвектомат), механическим (овощерезка, миксер) и вспомогательным (ванна моечная односекционная, столы производственные, стеллаж) оборудованием. Для транспортировки готовых кулинарных изделий и салатов в экспедиционную холодильную камеру предусмотрен специальный грузовой лифт. В холодном цехе для приготовления холодных блюд и закусок установлены шкафы холодильные (3 ед.), бласт-фризер, столы производственные, ванна моечная, весы электронные, слайсер, овощерезка и универсальный привод. 

     Моечная  внутрицеховой тары и инвентаря осуществляется в помещениях моечной инвентаря. Имеет следующее оборудование:  ванна моечная двухсекционная ВСМ -2/700, стеллажи металлические, стеллажи из нерж. стали СК 12/4, полки кухонные.  
   Для мытья и хранения оборотной тары в столовой предусмотрено помещение, оборудованное двухсекционной моечной ванной, подтоварниками и стеллажами.

    Для реализации вне предприятия предусмотрено помещение экспедиции, включающее в себя место приемки и отгрузки. Продукция в функциональных емкостях по заявке предприятия загружается в термоконтейнера, обеспечивающие поддержание температуры внутри изделия в течение 2 -3 часов. Для соблюдения установленных сроков годности продукция доставляется на предприятия два раза в день. Транспортировка готовой продукции осуществляется в специализированном автотранспорте с санитарными паспортами. 

Условия для соблюдения правил личной гигиены имеются: предусмотрены санузлы для персонала, гардеробы для персонала, комната приема пищи, душевые. В гардеробных установлены раковины для мытья рук. Штат работников предприятия – 15 человек. Гардеробы для персонала оборудованы шкафами с двойными отделениями. Для хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств предусмотрены специальные помещения. Для стирки санитарной одежды запроектирована бельевая, оборудованная стиральной машиной с сушкой, ларем для белья, сушилкой для белья, доской гладильной, вешалкой для санодежды, шкафом для санодежды.
      Подача холодной  и горячей  воды будет осуществляться от существующей системы водопровода здания. Во всех производственных цехах предусмотрены раковины для мытья рук с подводкой к ним горячей и холодной воды через смесители.

   Канализация предприятия централизованная. Предприятие оборудовано раздельными системами производственной и бытовой канализации с самостоятельными выпусками в наружную сеть. Моечные ванны подсоединены к канализационной сети через гидравлический затвор (сифон) с воздушным разрывом струи не менее 20 мм от верха приемной воронки. Производственные помещения оборудуются сливными трапами с уклоном пола к ним.

   Система отопления централизованная, существующая.

       В помещениях заготовочного предприятия запроектирована приточно-вытяжная с механическим и естественным побуждением (П1, П2, В1 – В5). Для подачи и удаления воздуха во вновь зопроектированных производственных и подсобных помещениях используются существующие системы вентиляции, частично выполняется новая разводка воздуховодов по технологическим помещениям на отм. -4.750, 0.000, +4.200. Воздухообмены приняты: по кратности, по местным отсосам и из условия ассимиляции вредностей (тепло). Приточный воздух очищается в фильтрах, в холодный период года нагревается в калориферах, вентиляторами подается в помещения. Технологическое оборудование и моечные ванны, являющиеся источниками повышенных выделений влаги, тепла, газов, оборудованы локальными вытяжными системами с преимущественной вытяжкой в зоне максимального загрязнения. Для гарантированного проветривания санузлов предусматривается механическая вытяжная система (В3). Для компенсации объема вытяжного воздуха в дверях санитарных узлов предусмотрены переточные решетки. Выброс удаляемого воздуха осуществляется выше кровли. Для снижения уровня шума от вентиляторов предусматривается установка шумоглушителей. Воздуховоды запроектированы из тонколистовой оцинкованной стали. 

          Освещение смешанное – естественное, искусственное. Искусственное освещение представлено люминисцентными лампами, которые оснащены защитной арматурой. 

   Проект доработан по замечаниям.

Заключение.

   Заготовочное предприятие общественного питания ООО «Фуд – Мастер», расположенное по адресу: по адресу: г. Новосибирск, Ленинский район, ул. Станционная, 30а, соответствует требованиям СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменениям № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.

Эксперт:

Врач отделения гигиены питания                                                        Нукенова Е. К.

ООО «Вереск». 

    Юридический адрес: г. Новосибирск, г. Новосибирск, ул. Д. Ковальчук, 179/2. 

    Фактический адрес: г. Новосибирск, Октябрьский район, ул. Фрунзе, 2.
  Столовая «Вилка – Ложка» расположена на первом и подвальном этажах пятиэтажного жилого дома по ул. Фрунзе, 2 в Центральном районе г. Новосибирска, на основании договора субаренды нежилого помещения № 1/2008 от 12.12.08 г. с ООО «Фуд-Мастер». Столовая существующая, санитарно-эпидемиологическое заключение на столовую «Вилка – Ложка» № 54.НС.03.122.М.004906.05.06 от 31.05.06 г., выданное Управлением Роспотребнадзора по НСО.  Экспертное заключение № 08-401 от 03.05.05 г., выданное ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в НСО». Ассортиментный перечень продукции, вырабатываемой в столовой согласован с Управлением Роспотребнадзора. В ассортименте: холодные закуски, первые блюда, вторые мясные, рыбные блюда, гарниры. Заявка подана в связи с перерегистрацией юридического лица. 
    Столовая занимает площадь 366,2 м2, обеденный зал на 50 мест. Количество входов в столовую два: 1 - для посетителей столовой, 2 – загрузочный и  вход для персонала.

  Для подъезда к зданию используются существующие проезды и площадки с асфальтобетонным покрытием и покрытием тротуарной плиткой. Прилегающая территория благоустроена, асфальтирована. Предусмотрена автопарковка.  Уборка территории производится своевременно. Вывоз мусора осуществляется по договору с ЗАО «СПАС-Дом», № 127ц от 01.06.07 г.

    Источником холодного и горячего водоснабжения служат существующие внутренние сети жилого дома. Учет расхода холодной и горячей воды осуществляется счетчиками расхода воды. На случай отсутствия горячей воды установлены электроводонагреватели. Подвод холодной и горячей воды к технологическому оборудованию, раковинам и умывальникам производится через смесители. 
   Канализация предприятия существующая, представленная раздельными системами производственной и бытовой канализации с самостоятельными выпусками в наружную сеть. Подключение моек к сети производственной канализации осуществляется с разрывом струи не менее 20 мм. Производственные помещения оборудованы сливными трапами с уклоном пола к ним. 

   Система отопления – существующая от городских сетей.  Вентиляция приточно-вытяжная вентиляция с механическим и естественным побуждением. В местах выделения вредностей горячего цеха и моечных предусмотрено устройство местных отсосов (над плитами электрическими,  электрофритюрницей, сковородой электрической, параконвектоматом, ваннами моечными). Удаленный вытяжной вентиляцией воздух выбрасывается в атмосферу через вытяжные трубы, расположенные выше конька крыши на 1 метр. 

   Освещение смешанное. Искусственное освещение представлено светильниками с люминисцентными лампами, естественное – через оконные проемы. Светильники исправны, закрыты защитной арматурой. Осветительные приборы, арматура, остекленные поверхности окон содержатся в чистоте. 
       Состав помещений столовой, расположенный на первом этаже: обеденный зал на 50 мест с линией раздачи, санузлы для посетителей и персонала, зона доготовки блюд, цех холодных закусок,  моечная кухонной и столовой посуды. В подвале расположены склад суточного запаса продуктов, холодильные (среднетемпературная и низкотемпературная) камеры, комната персонала, гардероб для персонала. 
    Отделка помещений столовой соответствует требованиям санитарных правил: в производственных помещениях, моечных, санузлах стены облицованы керамической глазурованной плиткой; пол покрыт кафельной плиткой, потолок –водоэмульсионная окраска. Санитарно-техническое состояние помещений удовлетворительное, текущий косметический ремонт проведен.
       Набор и площади помещений соответствуют мощности предприятия. Объемно-планировочные решения помещений предусматривают поточность технологических процессов: пересечения потоков сырья, готовых блюд, персонала и посетителей нет. Технологический режим работы столовой предусмотрен на подогреве готовой продукции  и смешивании готовых компонентов блюд для изготовления салатов. Охлажденная готовая продукция в гастроемкостях в термоконтейнерах поступает из заготовочного предприятия ООО «Фуд - Мастер», расположенного по адресу: по адресу: г. Новосибирск, Ленинский район, пр. Карла Маркса, 57. Транспортировка продукции осуществляется в термоконтейнерах специализированным автотранспортом, имеющим санитарные паспорта.  
  Сырье и готовая продукция в гастроемкостях распределяется в холодильные камеры. В начале смены партия продукции в гастроемкостях поступает из охлаждаемых камер в зону доготовки, где размещается в двух холодильных шкафах. Холодильные камеры и холодильные шкафы рассчитаны на односменный запас готовых блюд.  Зона доготовки оснащена холодильными шкафами, морозильным шкафом, параконвектоматом с тепловой подставкой,  электроплитой, шкафом тепловым, производственными столами и настенными полками. 
Блюда, требующие подогрева, помещаются в параконвектомат, а затем на мармиты линии раздачи.
Для заправки салатов и их комплектации, для хранения и нарезки хлеба выделена линия холодных закусок, оборудованная холодильными шкафами, столом-шкафом с хлеборезкой и столом с электронными весами.   
  Линия раздачи оборудована: прилавком для приборов, прилавком охлаждаемым, мармитом для вторых блюд, прилавком для горячих напитков.    
    Моечная оборудована пятью односекционными моечными ваннами, столом для сбора остатков пищи, стеллажами для хранения чистой посуды, электроводонагревателем. Чистая столовая посуда по мере необходимости подается на линию раздачи. Грязная посуда поступает из обеденного зала в моечную через передаточное окно. Для сбора использованной посуды в моечной предусмотрен специальный стол. Для мойки кухонной посуды предусмотрена двухсекционная моечная ванна, стеллаж решетчатый стационарный для сушки и хранения кухонной посуды, кронштейн для досок разделочных.

     Текущая уборка производится своевременно и качественно. Для хранения уборочного инвентаря имеется металлический шкаф в коридоре. Моющие средства, используемые в предприятии, допущены для мытья посуды, используются в соответствии с инструкцией производителя. Производственное оборудование, кухонный инвентарь и столовая посуда, используемые в столовой имеются в достаточном количестве, изготовлены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами. Разделочный инвентарь промаркирован, используется согласно маркировки. Холодильное оборудование исправно, термометрами оснащено. Правила складирования, условия и сроки хранения и реализации продуктов соблюдаются. Документы, подтверждающие качество и безопасность на продукцию имеются.
        Условия для соблюдения правил личной гигиены имеются: предусмотрено оборудование гардероба, санузла для персонала. Хранение верхней одежды предусмотрено во встроенном шкафу, для санитарной одежды предусмотрены вешала в гардеробной. Штат работников предприятия – 15 человек.  Режим работы – двухсменный. Все работники имеют  допуски к работе, гигиеническое обучение пройдено (список прилагается).  
Комплектной санитарной одежды достаточно, стирка – централизованная, по договору с ООО «Мобайл Клининг» от 01.01.08 г. Договор на проведение дератизации и дезинсекции заключен договор с ООО ООО "Областной центр дезинфекции", № 8117 от 15.12.2008 г. Насекомые и следы грызунов не обнаружены. Программа производственного контроля  имеется, производственный контроль осуществляется по договору с ФГУЗ "Центр гигиены и эпидемиологии в НСО".

Заключение.

   Столовая «Вилка – Ложка» ООО «Вереск», расположенная по адресу: по адресу: г. Новосибирск, Центральный район, ул. Фрунзе, 2, соответствует требованиям СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические  требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», изменениям № 2 к  СП 2.3.6.1079-01.
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