ПАМЯТКА ПО ПРОВЕРКЕ СТОЛОВЫХ

1. При входе в столовую обратить внимание на фирменную вывеску с надписью
номера столовой, графика посещения столовой рабочими по потокам и
вывешены ли списки группы общественного контроля.
2. Находится ли книга жалоб и предложений в торговом зале на доступном месте
для посетителей. На все ли жалобы даны ответы.
3. Соблюдаются ли часы работы столовой согласно графику.
4. Организовываются или нет дежурства от администрации и профсоюзной
организации цехов.
5. Соответствие посадочных мест плановым, комплектность столов, стульев.
6. Обратить внимание на сервировку столов (имеются ли на столах специи,
салфетки, чайные ложки).
7. Необходимо взять на контрольное взвешивание блюда с рук посетителей или
самим, одновременно проверить работу кассира и произвести взвешивание
выставленных блюд для продажи как за раздатком горячих обедов, так и за
буфетом (взвешивание производить партиями по 10 штук).
8. Обратить внимание на качество приготовления блюд (обжарку котлет,
бифштексов, правильность приготовления бефстроганов, поджарки, гуляша,
соуса). Произвести бракераж пищи. При необходимости отдельные блюда
отправить на лабораторное исследование.
9. Имеются ли халаты для проверяющих и стеклопосуда для отправки блюд на
лабораторное исследование.
10. Соблюдается ли порядок оформления отпуска кухонной продукции в буфет (на каждый отпуск должен быть выписан заборный лист) все ли блюда записаны в заборном листе. Вывешены ли ярлыки цен за подписью материально-ответственного лица.

11. Проверить правильность цен на кухонную и буфетную продукцию, а также порядок калькуляции цен на отдельные блюда.

12. Все ли блюда, запланированные на день проверки, имеются в реализации и выдерживается ли ассортимент обедов до конца обеденного перерыва.

13. Проверить разнообразие обедов по дням недели (проверку производить по меню, приложенным к отчетам управляющего производством).

14. Проверить состояние технологического и холодильного оборудования и использование его по назначению.

15. Обратить внимание на санитарное состояние зала, кухни и разделочных цехов.

16. Обратить особое внимание на соблюдение санитарно-гигиенического режима столовой. Чистота витринного хозяйства, холодильного оборудования, правильности хранения продуктов (товарное соседство) на выкладку витрин в холодильных прилавках, на состояние разделочных досок, веселок, теселок, которые не должны иметь трещин и сколов, разделочные доски должны маркировать. На мытье посуды и уборку столов. На личную гигиену буфетчиц и всего обслуживающего персонала столовой. Наличие санитарных книжек и своевременно ли проходят медицинский осмотр. 

17. Ведется ли бракераж пищи и участвуют ли общественные контролеры (бракераж пищи должны проводить ежедневно) при снятии бракеража. 

18. Имеются ли в продаже кондитерские изделия (слойки, коржики, пирожные и т.д.). Производят ли выпечку собственной продукции (ватрушки, пирожки, пончики), проверить вес и сроки реализации. 

19. Правильность отоваривания талонов на спецжиры (талоны на спецжиры отовариваются только молоком и за один день). 
20. Проверить состояние весоизмерительных приборов и их клеймение (весы и гири должны иметь клеймо, госповерителя), клеймение производится ежегодно один раз. 

21. Наличие бытовых для работников столовой и их состояние (душ, раздевалка, туалет). 

22. Своевременно ли отвечают руководители столовой на заявления посетителей в книге жалоб, предложений и записи проверяющих в контрольном журнале. Прорабатывается ли на производственном совещании коллектива столовой замечания, нарушения правил торговли и принимаются ли меры административного воздействия к нарушителям. 

23. Проверить качество и вес отдельных полуфабрикатов. Время доставки – завоза продуктов. 

24. Проверить состояние складских помещений и хранение имеющих на складе товаров. Правильность ведения документации. 

25. Правильность отбора и хранения пищевых отходов. Состояние наглядной агитации. 

26. Наличие комплектов столовой посуды (должны иметь не менее двух комплектов). 

27. В акте или справке указать, как часто организуют проверки столовой члены группы общественного контроля. Участвуют ли при закладке продуктов, организуют ли дежурства, вносят ли свои предложения по улучшению культуры обслуживания и качества приготовления пищи. 

28. Ваши впечатления о работе проверенной Вами столовой. Что необходимо для улучшения культуры обслуживания, качества приготовления пищи. 

29. Роль цехкома, профкома, их планы по улучшению работы столовой. Слушают ли на своих заседаниях, собраниях руководителей столовых. 

30. Бывают ли хозяйственные и профсоюзные руководители на собраниях в коллективах столовых. Какую помощь оказывают столовым. 

31. Побеседовать с рабочими, питающимися в столовой. Их впечатления о работе столовой, предложения.




























