
АКТ мониторинга качества питания

Дата

Организация образования

Поставщик услуги (при наличии)

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуе 
тся

Соответс 
твует

Не соот- 
ветствует

Приме 
чание

Наличие санитарно-эпидсмиологичсского заключения 
о соответствии объекта действуюшим требованиям

Качсство продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки

Соответствис ежедневного меню перспсктивному 
меню 7
Соблюдение графика работы столовой 4
Соблюдение интсрвала между приемами пищи и 
графика питания по классам

Наличие утвсрждснного прайса на свободнос меню

Организация питьевого рсжима ^4-
Качсство готовой продукции

Наличие контрольного блюда 4
Органолептические свойства приготовленной 
продукции /

2

Соответствие технологической карте 4
Контрольное взвешивание 10 порций

Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо ■4
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрсщено 
остужать в алюминисвой посуде) 4
Состояние разносов (запрещено использование 
влажных) 4
Правильность хрансния столовых приборов (наличие 
кассет и храненис ложек, вилок ручками вверх) 4
Витаминизация блюда

Наличие изготовлсния, реализации и использование 
запрещенных блюд и продуктов 7 ■
Наличие реализации товаров, которыс нс связаны с 
питанием

Органнзация приема пищи

Количество посадочных мест 'Кр
Количество раковин для мытъя рук 3
Наличие мыла 4
Наличис сушилок

Состоянис мебели

Средства для обработки столов у*
Состояние столовой и кухонной посуды, столовых 
приборов

Достаточность и наличие запасного комплекта посуды 4
Санитарнос состоянис столовой 4
Уборочный инвснтарь (маркировка, отдельное место 
хранения)

Состоянис помеіцений пищсблока

Наличие вывески «Правила мытья посуды» -4

Исправность систем горячсго и холодного 
водоснабжения, водонагрсвателсй

Исправность систем водоотведсния

Исправность систем отоплсния

Исправность систем освещения

Наличие на пищеблоках зашитной арматуры на 
свстальниках, светильников с влаго-защитным 
исполнением

~һ

Наличис условнй для мытья и обработки столовой и 
отдсльно для кухонной посуды -/
Наличие моющих срсдств 4-
Условия хрансния и маркировка моющих средств 
(отдсльно в закрытой посуде) 4
Соблюдение сроков хрансния моющих средств

Наличие сертификатов на моющие средства -і
Наличие ёмкости дтя сбора пищсвых отходов

Маркировка емкоста для сбора пищсвых отходов ■/
Обработка емкостей для пишевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) ■/
Соблюдение поточноста:
- сбора «грязной» столовой посуды
-процесса мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

Наличие графика уборки -А
Соблюдение условпй хрансіпія продуктов

Склады

Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах

Соблюдение темпсратхрно-влажностного режима. 
Наличие термометра, гидрометра на складе

Соблюдение товарного соседства

Наличие и соблюдение сроков годности на продуктах 
питания

Хранение овощей в ларях, подтоварниках, в 
маркированных ёмкостях на поддонах

Санитарнос состоянис складов

Наличие изготовлсния, реализации и использованис 
запрещенных блюд и продх ктов

Холодіілыіикіі

Маркировка о предназначении холодильного 
оборудования -л
Наличие термомстров 3-
Соблюдение товарного соседства -һ
Наличис и соблюдение сроков годноста на продуктах 
питания і-
Санитарнос состояние холодильного оборудования 4
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрешенных блюд и продуктов

Условия и правильность хранения схточных проб

Мясной цсх

Маркировка оборудования и инвентаря

Санитарное состояние 4
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрещснных блюд и прод> ктов

Овощной цсх

Маркировка оборудования и инвентаря

Санитарное состояние

Наличие изготовлсния, рсализации и использованис 
запрешенных блюд и продуктов 25^7
Мучной цсх



6

Маркировка оборудования и инвснтаря

Санитарное состояние

Наличие изготовлсния, реализации и использованис 
запрещенных блюд и продуктов ег<#п 7
Хлебный цех

Маркировка оборудования и инвентаря

Наличие 1% раствора уксуса дія обработки полок для 
хранения хлеба -у-
Наличие смкости и щстки для сбора крошск хлсба /
Санитарное состоянис

Наличие запрсшснных продуктов

Варочный цех

Маркировка оборудования и инвснтаря -і
Исправностъ и состояние электрооборудования ~і
Наличие заземления, наличие рсзиновых ковриков ~і
Состояние мсханичсской вентиляции (вытяжки) -4
Санитарнос состояние

Наличие изготовлсния, рсализации и использованис 
запрещенных блюд и продуктов

• /У
Наличие условий для мытья и сушки рук псрсоналом 
Соблюдение личной и производствснной гигиены 
сотрудников столовой 7
Хранение н использованне яиц

Наличие докумснтов, удостоверяющих качество и 
бсзопасностъ

Условия хранения яиц

Емкостъ с маркировкой дтя мытья и обработки яиц

Срсдство для мытья яиц

Наличие бактерицидной лампы 4
Буфет

Псречень ассортимснта рсализусмой буфетной і:

продукции (прайс-лист) заверенный печатью или 
подписью -У
Наличие цснников

Соблюдсние условий хранения —
Соблюдение условий и сроков рсализации -г
Санигарнос состояние

Наличие изготовления, рсализации и использование 
запрещенных блюд и продуктов

Документы

Договора с поставщиками продуктов питания

Уведомлсние (разрешсние на перевозку продуктов) на 
автотранспорт 4
Сертификаты, декларации о соотвстствии 4
Срок реализации поступившсй продукции

Доброкачествснность поступившей продукции, 
соотвстствие нормам

Технологические карты приготовлсния блюд —һ
Бракеражный журнал скоропортящейся пишсвой 
продукции и полуфабрикатов 4
Журнал «С-витаминизации» -у-
Журнал органолептической оценки качсства блюд и 
кулинарных изделий

Ведомость контроля за выполнснием норм пищсвой 
продукции за________месяц _____ г.

Наличис личных медицинских книжек сотрудников 
пишеблока на рабочем месте с отметкой о 
прохождении медосмотра и гигиенического 
обучсния

У'
Наличие у работников пищсблока посторонних 
прсдмстов, гнойничковых заболсваний и микротравм

Журнал «Здоровьс» о результатах осмотра работников 
пищеблока

Журнал проведения гснсральных уборок -і
Журнал рсгистрации тсмпсратурного рсжима 
холодильников т

/'^-тгггг7?^/^г^е
Наличие программы производствснного контроля -і
Бытовая комната

Наличие запасных комплектов спсциальной одежды

Наличие шкафа для хранения личных вешей 
сотрудников 4
Наличие шкафа для хранения спсциальной одсжды 4
Душевая комната, санузел 4
Внсшний вид сотрудников столовой (чистота формы, 
аккуратность, работают ли в полном комплектс 
спсцодежды)

-ү
Уборочный инвснтарь, их достаточность, наличис 
маркировки 4
Наличие отдсльного помсшения (специальных мест) 
дтя хрансния уборочного инвснтаря, маркировки

Наличие дезинфицируюших средств,
сопроводительных документов. Условия для их 
хранеиия.

4
Наличие москитной сстки ~і
Итого

В результате проверки установлено:

ег-г <ё&ге -■

Подписи комиссии:

Поставщнк (при органнзацни пнтании поставщнком услуги) н/или отвдотвеннын;

повар (при организации питання органнзациен образования) ознакомлен

(подпнсь)



АКТ мониторинга качества питания

Дата

Провели проверку столовой, пищеблока по следуюшим параметрам:

Показатель Требуе 
тся

Соответс 
твует

Не соот- 
ветствует

Приме 
чание

Наличие санитарно-эпидемиологического заключения 
о соответствии объекта действующим требованиям 4
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки

А
Соответствие сжсднсвного меню псрспсктивному 
меню 4
Соблюдение графика работы столовой 4
Соблюдение интервала между присмами пищи и 
графика питания по классам

Наличие утвержденного прайса на свободное меню

-4
Организация питьевого режима 4
Качество готовой продукции 4
Наличие контрольного блюда 4
Органолептические свойства приготовлснной
продукции

Соответствие технологической карте
/

Контрольное взвешивание 10 порций /
Линия раздачи (мармиты) I блюдо

Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо --4
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде)

Состояние разносов (запрещено использование 
влажных)

Правильность хранения столовых приборов (наличие 
кассет и хранение ложек, вилок ручками вверх) •4
Витаминизация блюда /
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрешенных блюд и продуктов

Наличие рсализации товаров, которые не связаны с 
питанием

Организация присма піііци

Количсство посадочных мест

Количество раковин для мытья рук .5
Наличие мыла -+
Наличие сушилок

Состояние мебели 4
Срсдства для обработки столов 4
Состояние столовой и кухонной посуды, столовых 
приборов

Достаточность и наличие запасного комплекта посуды 4
Санитарное состояние столовой І
Уборочный инвентарь (маркировка. отдельное место 
хранения) 4
Состояпие помеіцений пищеблока

Наличие вывески «Правила мытья посуды» / 1

Исправность систсм горячего и холодного 
водоснабжения, водонагрсвателей 4
Исправность систсм водоотведения ■+
Исправность систем отоплсния

Исправность систем освещсния

Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках, светильников с влаго-защитным 
исполнением

+

Наличие условий дая мытья и обработки столовой и 
отдельно дая кухонной посуды 4
Наличие моющих средств ■і
Условия хранения и маркировка моющих средств 
(отдельно в закрытой посуде) 4
Соблюдение сроков хранения моющих средств +
Наличие сертификатов на моющие средства

Наличие ёмкости дая сбора пищевых отходов -і-
Маркировка емкости дая сбора пищевых отходов —/
Обработка емкостей дая пищсвых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) -і

Соблюдение поточности:
- сбора «грязной» столовой посуды
-процссса мытъя и обработки
- хранения чистой столовой посуды

Наличие графика уборки 4
Соблюдение условий хранения продуктов

Склады

Хрансние сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах І
Соблюдсние температу рно-влажностного режима.
Наличие термометра, гидрометра на складе

Соблюдение товарного соседства

Наличие и соблюдение сроков годности на продуктах 
питания

Хранение овощей в ларях, подтоварниках, в 
маркированных ёмкостях на поддонах 4
Санитарное состояние складов -А
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрещенных блюд и продуктов 'С7.
Холодильники

Маркировка о предназначении холодильного 
оборудования

Наличие термометров '4
Соблюдение товарного соседства 4
Наличис и соблюдение сроков годности на продуктах 
питания 4
Санитарное состояние холодильного оборудования 4
Наличие изготовлсния, реализации и использование 
запрещенных блюд и продуктов ^4^
Условия и правильность хранения суточных проб

4
Мясной цсх

Маркировка оборудования и инвентаря 4
Санитарное состояние 4
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрешенных блюд и продуктов

Овощной цсх

Маркировка оборудования и инвентаря 4
Санитарное состояние 4
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрсщснных блюд и продуктов 7
Мучной цех



Маркировка оборудования и инвснтаря

Санитарнос состоянис

Наличис изготовления, рсализации и использование 
запрсщснных блюд и продуктов г
Хлебный цех

Маркировка оборудования и инвснтаря -4
Наличие 1% раствора уксуса для обработки полок для 
хранения хлеба -4
Наличие емкости и щстки для сбора крошек хлеба -4
Санитарное состояние

Наличие запрещенных продуктов

Варочный цех

Маркировка оборудования и инвснтаря -Л
Исправность и состояние электрооборудования /-
Наличие заземления, наличие рсзиновых ковриков

Состояние механичсской вснтиляции (вытяжки) -І-
Санитарное состояние

Наличие изготовлсния, рсализации и использованис 
запрещенных блюд и продуктов

■
Наличие условий для мытья и сушки рук псрсоналом. 
Соблюдение личной и производственной гигиены 
сотрудников столовой

Храненне и нспользованнс яиц

Наличие документов, удостовсряюших качсство и 
бсзопасность

Условия хранения яиц _1-
Емкость с маркировкой для мытья и обработки яиц

Средство дтя мытья яиц

Наличие бактерицидной лампы *—/■
Буфет
Перечень ассортимента рсализуемой буфетной | 1 4 1 □

продукции (прайс-лист) завсрснный печатью или 
подписью

Наличие цснников 4-
Соблюдение условий хрансния

Соблюдение условий и сроков рсализации

Санитарнос состояние ■
Наличие изготовления. реализации и использование 
запрешенных блюд и продуктов

Документы

Договора с поставшиками продуктов питания -І
Уведомленис (разрешенис на перевозку продуктов) на 
автотранспорт -І-
Ссртификаты, дскларации о соответствии

-һ
Срок реализации посту пившсй проду кции

-і
Доброкачсствснность поступившей продукции. 
соотвстствис нормам -4
Технологическис карты приготовлсния блюд 4
Бракеражный журнал скоропортящейся пищсвой 
продукции и полу фабрикатов -Е
Журнал «С-витаминизации» і-
Журнал органолсптичсской оценки качества блюд и 
кулинарных издслий

Всдомость контроля за выполнением норм пищевой 
проду кции за________месяц _____ г.

Наличие личных медицинских книжек сотрудников 
пищсблока на рабочем месте с отметкой о 
прохождснии медосмотра и гигиенического 
обучения

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и микротравм

Журнал «Здоровьс» о результатах осмотра работников 
пищсблока

Журнал проведения гснсральных уборок І-
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников

Наличие программы производствснного контроля

Бытовая комната

Наличие запасных комплсктов спсциальной одежды 4
Наличие шкафа ітя хрансния личных всщсй 
сотрудников ~4
Наличие шкафа для хрансния спсциальной одежды -4-

Душевая комната, санузел -V

Внсшний вид сотрудников столовой (чистота формы, 
аккуратность, работают ли в полном комплекте 
спецодежды)

4-
Уборочный инвентарь, их достаточность, наличис 
маркировки 4-
Натичие отдельного помсщсния (спсциальных мест) 
для хранения уборочного инвснтаря, маркировки 4
Наличие дсзинфицирующих срсдств,
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.

-і
Наличие москитной сстки -һ
Итого

Поставщнк (прн организации питанин поставщиком услуги) и/или ответсгвенныі 

повар (при организации пнтания органнзациен образования) ознакомлен

(подпнсь)


