АНКЕТА-ВОПРОСНИК

приложение к заявке на проведение сертификации

услуг общественного питания

    1.    Наименование предприятия _____________________________________________________________________________

          юридический адрес 

_____________________________________________________________________________

          фактический адрес 

    2.    Ответственный за сертификацию услуг общественного питания на предприятии (должность, Ф.И.О.) _____________________________________________________ 

    3.    Наименование услуг общественного питания, предназначенных для сертификации (подчеркнуть):

      УСЛУГИ ПИТАНИЯ

          Услуги питания ресторана;
          Услуги питания кафе;

          Услуги питания бара;
          Услуги питания столовой: для рабочих и служащих

                                                        школьных столовых и кухонь (пищеблоки д/с и больниц) 
                                                        для студентов учебных заведений;
          Услуги питания закусочной;
          Услуги питания кафетерия;
          Услуги питания буфета;

          Услуги питания магазина (отдела) кулинарии;
          Услуги питания предприятий быстрого обслуживания.
       УCЛУГИ ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
          Изготовление продукции общественного питания – полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд, мучных кондитерских и булочных изделий, в т.ч. по заказам потребителей.

          УСЛУГИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПОТРЕБЛЕНИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И ОБСЛУЖИВАНИЮ
Организация питания и обслуживание различных мероприятий (банкетов, корпоративных вечеров, праздников и др.), в том числе выездное обслуживание;
Организация питания и обслуживание участников семинаров, конференций, совещаний, в том числе выездное обслуживание (кейтеринг);
Организация питания и обслуживание потребителей в зонах отдыха, культурно-массовых и спортивных мероприятиях;

Организацию потребления алкогольных и безалкогольных напитков на месте оказания услуг, включая изготовление коктейлей, свежеотжатых соков и др. напитков;

Обслуживание потребителей в пути следования пассажирского железнодорожного, водного и воздушного транспорта;

Доставка продукции общественного питания и обслуживание потребителей на рабочих местах и на дому;
Доставка продукции общественного питания по заказам проживающих и обслуживание в номерах гостиниц (рум-сервис);
Организация рационального комплексного питания.
          УСЛУГИ ПО РЕАЛИЗАЦИИ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

Реализация продукции общественного питания и покупных товаров на вынос из зала предприятия общественного питания;
Реализация продукции общественного питания и покупных товаров через столы заказов, буфеты, окна раздачи и т.д.;

Реализация продукции общественного питания и покупных товаров вне предприятия, в т.ч. в раздаточных и доготовочных предприятиях, в летних кафе, филиалах, магазинах (отделах) кулинарии;

Реализация продукции общественного питания и покупных товаров в собственной мелкорозничной сети, через розничную торговую сеть.
    4.    Общие сведения о предприятии, структурная схема

    4. 1. Наличие филиалов  _____________________________________________________

    4. 2. Количество мест в зале (количество питающихся)___________________________

    4. 3. Время работы торгового зала ____________________________________________

    4.4. Дислокация предприятий, в которых реализуется продукция общественного питания, наличие холодильников (приложение 8).

     5.    Сведения о стабильности санитарно-гигиенического состояния предприятия:

     5.1. Заключение Управления Роспотребнадзора по РБ о санитарно-гигиеническом состоянии предприятия; уведомление о начале осуществления предпринимательской деятельности (приложение 1). 

     5.2. Перечень конкретной продукции, реализуемой вне предприятия (приложение 6).

     5.3. Результаты испытаний в аккредитованной испытат. лаборатории (приложение 4).

     5.4. Ведение учета данных лабораторного контроля за производством кулинарной продукции ___________________________________________________________________                                                           

     5.5 Организация проведения работ по дезинсекции, дератизации (№ договора, дата, с кем) ________________________________________________________________________

     5.6. Ведение графика медосмотра, наличие сан. книжек (отв. лицо)

_____________________________________________________________________________

     5.7. Организация вывоза мусора с территории (№ договора, дата, с кем)

_____________________________________________________________________________

     5.8. Наличие журнала здоровья  _____________________________

     6.    Материально-техническое обеспечение:

     6. 1. Организация проведения работ по ремонту и техническому обслуживанию систем обеспечения производства механического, теплового, холодильного оборудования, систем водоснабжения, канализации, отопления, освещения, наличие договоров (с кем, на какие работы): ______________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

     6.2. Замеры заземления, зануления оборудования, протокол № _____ от «___»________ 

7 Метрологическое обеспечение производства:
      7.1. Список оборудования и средств измерений (приложение 4).

      7.2. Дата поверки весов ___________________________________________________

8. Наличие фонда нормативных документов (отметить):

            ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения»

            ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»

            ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

            ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»

            ГОСТ Р 50646-2012 «Услуги населению. Термины и определения»

            ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»
            ГОСТ 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания»

            ГОСТ Р 52113-2014 «Услуги населению. Номенклатура показателей качества»

            ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»

            ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию» 
     СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно – эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» с изменениями»
           СанПиН 2.3.2. 1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

           «Правила оказания услуг общественного питания», утв. Постановлением Правительства РФ № 1036 от 15.08.97 с дополнениями и изменениями № 389 от 21 мая 2001г., № 276 от 10.05.2007 
9. Наличие технологической документации:

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, 1996г.                                                                                                                                         

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, 2000г.

Сборник рецептур блюд диетического питания для предприятий общественного питания, 2002г.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных кухонь народов России, 2009г.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Башкортостана, 2011г.

Технические условия, стандарты организаций, технико-технологические карты
    10.    Учет, хранение и внесение изменений в имеющуюся нормативную и технологическую документацию (отв. лицо) _______________________________________

    11.    Сведения о системе контроля качества на предприятии:

    11.1. Контроль качества продовольственного сырья (отв. лицо) ____________________

    11.2. Наличие документов, подтверждающих безопасность сырья __________________        

    11.3. Наличие журнала и ведение учета входного контроля качества сырья __________ 

    11.4. Договор (копия) на поставку продукции общественного питания с сертифицированного предприятия общественного питания для закусочных (приложение 8).

    11.5. Контроль технологического процесса изготовления продукции общественного питания (отв. лицо) ______________________________________________________________

    11.6. Контроль качества реализуемой продукции:

состав бракеражной комиссии (должность, Ф.И.О.) ________________________________

_____________________________________________________________________________

     11.7. Наличие бракеражного журнала __________________________________________ 

     11.8. Ведение учета претензий потребителей к качеству услуг _____________________ 

12     Сведения о квалификации исполнителей услуг:

     12.1. Наличие должностных инструкций _______________________________________

     12.2. Список производственного и обслуживающего персонала (приложение 5).

      13.    Организация работы по охране труда (отв. лицо) ________________________

      13.1. Наличие инструкций по охране труда и технике безопасности ________________

13.2.  Ведение журнала инструктажа по технике безопасности _____________________ 

13.3.  Номер удостоверения обученного специалиста _____________________________

      14. Наличие уголка потребителя, книги отзывов, вывески с указанием юридического адреса, режима работы ___________________________________________________

      15.  Сведения о результатах проверок предприятия органами госконтроля и общественных организаций (дата проведения):
______________________________________________________________________________           

           Приложения:

1. Заключение ТО Управления Роспотребнадзора о санитарно-гигиеническом состоянии предприятия (или акт обследования предприятия, или экспертное заключение, или уведомление о начале осуществления предпринимательской деятельности); 

Акт готовности учебного учреждения к новому учебному году.
2. Результаты испытаний в аккредитованной испытательной лаборатории.
3. Список оборудования, средств измерений.
4. Список производственного и обслуживающего персонала (Ф.И.О., должность, стаж).
5. Перечень конкретной продукции, реализуемой вне предприятия.
6. Дислокация предприятий, в которых реализуется продукция общественного питания.
7. Договор на поставку продукции общественного питания с предприятиями общественного питания для закусочных.
8. Копия первого, второго листа Устава, ИНН, ОГРН 
9. Доверенность на получение сертификата соответствия.

Руководитель предприятия        _______________________   
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