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АКТ мониторинга качества питания

ня образования
• у слуги (при наличии) zj и 

■из в составе: # /$Г

. .ровели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Мв»- ;_нитарно-эпидемиологического 
щж осоответствии объекта

'< дим требованиям
4

" соду кто в питания, условия их 
давки. доставки, разгрузки 4

Ьо ствне ежедневного меню 
^Ьи<~-аному меню +
■Ьвй;: - не графика работы столовой 4

Ймсде - не интервала между приемами пищи и
^■■с. -итания по классам 4

. -зержденного прайса на свободное 4-
- питьевого режима +

Ьже - - . ТОБОЙ продукции 4
^■г' -: к: итрольного блюда 4
^авсдические свойства приготовленной

• 4
Вип- ■ i >е технологической карте 4
■Йф* - -- е взвешивание 10 порций 4
Ъв; ризлачи (мармиты) 1 блюдо 4
Ьввх тадачи (мармиты) 2 блюдо 4
Ъинз садачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
<г» - алюминиевой посуде) +
Вист : разносов (запрещено
■ас- ванне влажных) 4
Ьв*. : - ть хранения столовых приборов 

: • ассет и хранение ложек, вилок
■чвамд вверх) 4
Виаве - ■ ддия блюда 4

изготовления, реализации и
■к ; а: ванне запрещенных блюд и продуктов —
fcar ■ •: реализации товаров, которые не
■■а.—. : питанием

—

ИЬ»чес~во посадочных мест 4“
качество раковин для мытья рук ±

] (



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла J
Наличие сушилок
Состояние мебели +
Средства для обработки столов ±
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов +
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды t
Санитарное состояние столовой ■ь
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) t

Состояние помещений пище( лока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» i
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей
Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления f
Исправность систем освещения
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

7-

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды +
Наличие моющих средств 4-
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) -k
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов -
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный)
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

"h

Наличие графика уборки

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 4
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

-1-

Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах
Санитарное состояние складов 4“



Хлебный

е изготовления, реализации и 
вание запрещенных блюд и продуктов

Ьвировка о предназначении 
■обильного оборудования
йвчне термометров
Квс зение товарного соседства
_и • е и соблюдение сроков годности на 
рцъттах питания
кв- :-эе состояние холодильного 
йс ж вания
fapoK изготовления, реализации и

•: вание запрещенных блюд и продуктов —
Ев:: • = и правильность хранения суточных 4

Мясной цех
teo: вка оборудования и инвентаря L
вгтпное состояние t
■Вте~е изготовления, реализации и
■с.: вание запрещенных блюд и продуктов

^■■фовка оборудования и инвентаря 4
в: - е состояние

---------------- 1--------------------

-к
изготовления, реализации и

■к. л ванне запрещенных блюд и продуктов

----------------7-------------------

вка оборудования и инвентаря
состояние

ЙИ • •; изготовления, реализации и 
■ЖЛхз. вание запрещенных блюд и продуктов

в - а оборудования и инвентаря —
■; раствора уксуса для обработки

■вв ил хранения хлеба —•

...........
/

1ив -; емкости и щетки для сбора крошек
—>

ZL

в состояние —

Й*запрещенных продуктов —

Варочный цех
IpK' B'i оборудования и инвентаря +-
■вяа■ эсть и состояние
^■фосбс рудования

заземления, наличие резиновых

■спа; - — механической вентиляции (вытяжки)
- :-е состояние 4
изготовления, реализации и 

■Вжзование запрещенных блюд и продуктов
й*чк ;• словий для мытья и сушки рук
ЧрЕжзл ч Соблюдение личной и 
par* д -венной гигиены сотрудников 4



столовой
Хранение и использование я иц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность
Условия хранения яиц
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц 4-
Средство для мытья яиц
Наличие бактерицидной лампы 'Г

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью
Наличие ценников -
Соблюдение условий хранения А
Соблюдение условий и сроков 
реализации +-

Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов —

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт А
Сертификаты, декларации о соответствии А
Срок реализации поступившей 
продукции А
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам

Г

Технологические карты приготовления блюд А
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов 4-
Журнал «С-витаминизации» А
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий 4-
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц 4-
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

—
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок А
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля •г

Бытовая комната



Бше запасных, комплектов специальной 4
■4
■1

ч-е шкафа для хранения личных вещей
РЕЙХОВ +
■е шкафа для хранения специальной

4
■аи комната, санузел 4 мт '4
Ki - - зил сотрудников столовой (чистота 
рм. а? хуратность, работают ли в полном 
Жег: спецодежды) 4

47

||с» -,-д. •• инвентарь, их достаточность, 
■гас маркировки
V- ■: : сдельного помещения (специальных 
■О ха '.ранения уборочного инвентаря, г

№в дезинфицирующих средств, 
д-гельных документов. Условия для их f■i

■S■Ч- ; ч хкитной сетки 4■1■

проверки установлено: (UUV -
------  -----  -------------:-------- 7#7Т-------7T77L—ГГТТ--------. . л f i

--------  Ескеева С.Ж.
---------- - Приб Н.В.

»24г_Алдиярова Ш.К
- изрубай М.Т.
——__ Галимова С.Р.

Родители Ненахова О.В.
Омарова Н.С.
Тлеуленова А.Р.

к а организации питании поставщиком услуги) и/илн ответственный повар (при
1атания организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)



АКТ мониторинга качества питания

!( Л. ХЗ
- дня образования ^У • 

дик услуги (при наличии) 
ия в состав, 
i.AJJdJdA

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Кв — санитарно-эпидемиологического 
■■■в^ения осоответствии объекта
■Вс : - _сим требованиям 4-
Кв - ~ продуктов питания, условия их 
■Вкг< -тировки, доставки, разгрузки 4-
Кв:;“сие ежедневного меню 
■■•-■" -гному меню
■введение графика работы столовой 4-
Ввв: де.-:ие интервала между приемами пищи и 
^ви . литания по классам +-
|Кв- - ■ утвержденного прайса на свободное

Кв-та_ия питьевого режима
Кв-~з готовой продукции

контрольного блюда
^Ктклептические свойства приготовленной 
ЖГ. ~-кции <Ь
С»:~етствие технологической карте •К
■в»-~»эльное взвешивание 10 порций
Jbau раздачи (мармиты) 1 блюдо
Ди -: раздачи (мармиты) 2 блюдо -»
Кеия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
•стужать в алюминиевой посуде) 4-
Ссст еяние разносов (запрещено 
•стсльзование влажных) 4-
Кмильность хранения столовых приборов 
».тичие кассет и хранение ложек, вилок 

■вами вверх)
4-

■втачинизация блюда •к
ЙЬличие изготовления, реализации и 
«гтльзование запрещенных блюд и продуктов
рВинчие реализации товаров, которые не 
калганы с питанием

Организация приема пищи
? с-сичество посадочных мест +-

[Количество раковин для мытья рук Г



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла
Наличие сушилок 4
Состояние мебели 4
Средства для обработки столов
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов

t

Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды 1
Санитарное состояние столовой ч
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) t

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» 4
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей 4*
Исправность систем водоотведения 4
Исправность систем отопления 4
Исправность систем освещения 4
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

4

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды
Наличие моющих средств
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)

4
Соблюдение сроков хранения моющих средств 4
Наличие сертификатов на моющие средства 4
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов 4
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов 4
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) 4

Соблюдение поточности:
- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

V

Наличие графика уборки -V

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 4
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

■h

Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4-
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на под донах

1 Санитарное состояние складов Г



не изготовления, реализации и
.зование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
М . - -шровка о предназначении

1 ж.- дильного оборудования Г
[■атичие термометров •ь
■С ■' 'юдение товарного соседства -ь
| Нь’ичие и соблюдение сроков годности на

• : - ктах питания
Сх-.-парное состояние холодильного 
х<->дования

[ Наличие изготовления, реализации и
[ ж ’ льзование запрещенных блюд и продуктов
[ Условия и правильность хранения суточных
9об

Мясной цех
1 V ;: кировка оборудования и инвентаря F

Санитарное состояние •ь
На.- ичие изготовления, реализации и 
ж- льзование запрещенных блюд и продуктов Rem

Овощной цех
Мас- ировка оборудования и инвентаря
Сх-итарное состояние £

■Ж1Л? -ие изготовления, реализации и
1 жпсльзование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех
V 1 ■ • ировка оборудования и инвентаря
Zx--парное состояние -Г

Наличие изготовления, реализации и
’ г ьзование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный цех
Шт • ировка оборудования и инвентаряi Маскировка оборудования и инвентаря 
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 

I жаиж для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек

- -.--гарное состояние
I Нх~--:ие запрещенных продуктов

М ir кировка оборудования и инвентаря ■г
Исправность и состояние 

га'е»~рооборудования
[Наличие заземления, наличие резиновых 

с: ериков +-

_ лстояние механической вентиляции (вытяжки)
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и
«сл.льзование запрещенных блюд и продуктов
-■наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
ЦК изводственной гигиены сотрудников



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность Ф

Условия хранения яиц 4-
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц

Ф

Средство для мытья яиц Е
Наличие бактерицидной лампы

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения ф

Соблюдение условий и сроков 
реализации
Санитарное состояние +

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания 4
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции

’Ь

Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам

J-

Технологические карты приготовления блюд
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации» ±
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий

Ф

Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

(-tC/ynZ

Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок -Ь
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля

'Г

Бытовая комната

L



- <е запасных комплектов специальной

1_- - - ?:е шкафа для хранения личных вещей 
=п~ дников 4-
Ьмчие шкафа для хранения специальной

4~
Выпевая комната, санузел
^Ьвний вид сотрудников столовой (чистота 
■см ы. аккуратность, работают ли в полном 
Нкэекте спецодежды)

+

Корочный инвентарь, их достаточность, 
о^ш - ; маркировки
и-*- -ие отдельного помещения (специальных 
шт для хранения уборочного инвентаря, 
Вас<<ровки
В _ ■ - - --е дезинфицирующих средств,
Ьх>: водительных документов. Условия для их

ВЬтие москитной сетки

р

W. М <

установлено:

комиссии:
_________Ескеева С.Ж.

гель ПС _________ Приб Н.В.
' Ь, -э iz Алдиярова Ш.К

Дэр1бай М.Т.
гник _____Галимова С.Р.

Родители _______Ненахова О.В.
______ Омарова Н.С.
______ Тлеуленова А.Р.

к I при организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при 
ин питания организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)



i I

АКТ мониторинга качества питания
л* ю. М ■

ня образования
к услуги (при наличии)
в составе: ?. №. у

^л.АЛили4л^ f, Г

. 1ровели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

врчп. .гитарно-эпидемиологического 
еж: . ■ ■ осоответствии объекта
lev* ■ шим требованиям
■Е": -родуктов питания, условия их 
Жж: товки. доставки, разгрузки ¥
^жктвие ежедневного меню 
рвх~изному меню
Ем явние графика работы столовой ■е
йм ж - не интервала между приемами пищи и 
фа . пхтания по классам ¥
Ж«-- утвержденного прайса на свободное

¥
пвс . ■ питьевого режима ¥
МЕЗ г; т: вой продукции ¥
ЖЖе ■: -ттрольного блюда ¥
■ж-. птнческие свойства приготовленной

• ¥
■rw . ‘ 7 •• е технологической карте ¥
Жсз-х взвешивание 10 порций ¥
■В жгчи (мармиты) 1 блюдо ¥
ИЙрагги (мармиты) 2 блюдо ¥
мв рагги | мармиты) 3 блюдо (запрещено 
вяг з алюминиевой посуде) ¥
ване разносов (запрещено 
ЖЖХ : . t влажных) ¥
Мч -«ть хранения столовых приборов 
Жк кассет и хранение ложек, вилок ¥
■Жвкзалия блюда ¥
мчк < -: т эвления, реализации и 
Жжзс4а.-:-е запрещенных блюд и продуктов
■■н»е геализации товаров, которые не 
■Жж с отгнием

вмчес-ъ: -осадочных мест ¥
Ьвжги: гаковин для мытья рук



Соблюдение условий хранения продуктов 
Склад

Наличие мыла
Наличие сушилок ±
Состояние мебели t
Средства для обработки столов Г
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов Г
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды
Санитарное состояние столовой
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей f

Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления
Исправность систем освещения
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением
Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 'f
Наличие моющих средств «Р
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) e
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства t
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов -f
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) f
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

•e

Наличие графика уборки

Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания ■f
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах Г
Санитарное состояние складов

I



Наличие изготовления, реализации и 
пользование запрещенных блюд и продуктов Л2Л

Холодильники
Маркировка о предназначении 

иодильного оборудования ¥
Наличие термометров 7
Z толюдение товарного соседства У
Наличие и соблюдение сроков годности на

■ дуктах питания У
Z алитарное состояние холодильного 

| Морудования У
Наличие изготовления, реализации и
« пользование запрещенных блюд и продуктов йг/'

1У -товия и правильность хранения суточных 
проб У

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря у

Санитарное состояние У
-аличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов №

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря 7
С анитарное состояние 7
Наличие изготовления, реализации и
-: пользование запрещенных блюд и продуктов Г

ной цех
Маркировка оборудования и инвентаря У
С анитарное состояние у
Наличие изготовления, реализации и 
и:пользование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный
Маркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
□ алок для хранения хлеба •

7*
/-------Наличие емкости и щетки для сбора крошек 

хлеба /
Санитарное состояние 7
Наличие запрещенных продуктов у

:ный
Маркировка оборудования и инвентаря 7
Исправность и состояние 
электрооборудования 7
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков Г
С остояние механической вентиляции (вытяжки) 7
Санитарное состояние -г
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
производственной гигиены сотрудников i

^4



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность 4
Условия хранения яиц 1°
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц
Средство для мытья яиц ~е
Наличие бактерицидной лампы *

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью

-f

Наличие ценников 'f
Соблюдение условий хранения •F
Соблюдение условий и сроков 
реализации -F

Санитарное состояние 'F
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания 'f
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам т

Технологические карты приготовления блюд I
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации» <>
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

1
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока V
Журнал проведения генеральных уборок
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля

~F

Бытовая комната



Еа.*ичие запасных, комплектов специальной
I ыежды ¥

Ел.- дчие шкафа для хранения личных вещей 
аг-?;-дников -г
Ъличие шкафа для хранения специальной

£;-’евая комната, санузел ■■/’
| 3-ешний вид сотрудников столовой (чистота 

с< р мы, аккуратность, работают ли в полном
1 ■: чллекте спецодежды)

¥

’• рочный инвентарь, их достаточность, 
|ы ичие маркировки ¥
- сличив отдельного помещения (специальных 
■ест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки ¥
- сличив дезинфицирующих средств, 
со троводительных документов. Условия для их
:знения.

Наличие москитной сетки

Итого ¥

пльтате проверки установлено:

-*Л. Ш. l+Ct {t.. .CL L lit. . 'iCAt-ctCg c_t <-г / £ ^-L_________________________________

Д1СИ ком 
еггор_^ 
лседатель ИС 
no ВР

:ом_<£( 
ботник

Ескеева С.Ж. 
______ Приб Н.В. 
Алдиярова Ш.К 
opi6aft М.Т.

Галимова С.Р.

Родители Ненахова О.В.
Омарова Н.С.
Тлеуленова А.Р.

гавщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар при 
низании питания организацией образования) ознакомлен___________(подпись)

й



АКТ мониторинга качества питания

Jfcra - A j -
Организация образования jCftf СИМ
Поставщик услуги (при наличии)
I: миссия в составе:/* У// la .лул .

(11. j, rt /<

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

- аличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям
Качество продуктов питания, условия их 
—анспортировки, доставки, разгрузки Г
С ютветствие ежедневного меню 
“ерспективному меню Y
С эблюдение графика работы столовой 7
С эблюдение интервала между приемами пищи и 
тафика питания по классам У
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню
организация питьевого режима -г
Качество готовой продукции
Наличие контрольного блюда -г
органолептические свойства приготовленной
“эодукции 7
С оответствие технологической карте 7
^Контрольное взвешивание 10 порций 7
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо 7
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо 7
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде) У
Состояние разносов (запрещено 
использование влажных) 7
Правильность хранения столовых приборов 
наличие кассет и хранение ложек, вилок 

оччками вверх)
-7

Витаминизация блюда 7
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Организация приема пиши
Количество посадочных мест
Количество раковин для мытья рук



Наличие мыла 4
Наличие сушилок
Состояние мебели
Средства для обработки столов f
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды
Санитарное состояние столовой У
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей ■f

Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления -F
Исправность систем освещения
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

•А

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды
Наличие моющих средств
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства -F
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов €
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный)
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

4

Наличие графика уборки
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах
Соблюдение температурно 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

| Санитарное состояние складов



-л.' ичие изготовления, реализации и 
■пользование запрещенных блюд и продуктов

Мясной

Холодильники
Маскировка о предназначении 
мп сильного оборудования
Fa.’ичие термометров i
Соблюдение товарного соседства Г
Fa.'ичие и соблюдение сроков годности на
: ■ : :<тах питания /
Сьчитарное состояние холодильного 
«б.-.дования i
Наличие изготовления, реализации и
«- ,-ьзование запрещенных блюд и продуктов
1 зия и правильность хранения суточных

; М кировка оборудования и инвентаря ¥
1 Санитарное состояние т
1 =_ -чие изготовления, реализации и
ж -ьзование запрещенных блюд и продуктов

1 кировка оборудования и инвентаря ¥
Сь-хтарное состояние ¥
■зь-нчие изготовления, реализации и 
жгк.тьзование запрещенных блюд и продуктов ¥

Мцжировка оборудования и инвентаря 7
Санхтарное состояние 7
■алхчие изготовления, реализации и 
яткльзование запрещенных блюд и продуктов /7Г

Хлебный
1 кировка оборудования и инвентаря -/
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
ж/ к для хранения хлеба ¥
Величие емкости и щетки для сбора крошек

-у
Санитарное состояние -у
Величие запрещенных продуктов

Мккировка оборудования и инвентаря 7
Ьгтавность и состояние 
» ■«-рооборудования ■7
Наличие заземления, наличие резиновых
■жжков Г
Ккт. яние механической вентиляции (вытяжки) ¥
Санитарное состояние У
Величие изготовления, реализации и 
ас~ зьзование запрещенных блюд и продуктов
■ежчие условий для мытья и сушки рук 
■рос налом. Соблюдение личной и 
«гся-.зэдственной гигиены сотрудников

У



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность 7
Условия хранения яиц 'Г
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц
Средство для мытья яиц ____
Наличие бактерицидной лампы

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью
Наличие ценников V
Соблюдение условий хранения V
Соблюдение условий и сроков 
реализации V
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт •f
Сертификаты, декларации о соответствии 4
Срок реализации поступившей 
продукции 4
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам 4

Технологические карты приготовления блюд 7
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации» У
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий V
Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц г
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

f
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм м
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля *•/

Бытовая комната



Наличие запасных, комплектов специальной
1 слежды У
[ Йчнчие шкафа для хранения личных вещей 

сотрудников у
П-дличие шкафа для хранения специальной 
[одежды

л- левая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
■с чллекте спецодежды)
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки У
-дличие отдельного помещения (специальных 

I иесг) для хранения уборочного инвентаря,
■вркировки у
Нмичие дезинфицирующих средств,

; ;. лроводительных документов. Условия для их 
■ранения.

у
Наличие москитной сетки У
Итого

льтате проверки установлено: .л/гилл
т cXtgLzc__ fk^f 1*Л2м^л5ЛЛЛЛ<2лС'

•:р „<х/ Ескеева С.Ж.
датель ПЙ _ _______ Приб Н.В.
ВР /, Алдиярова Ш.К
Учи&Л/ Дэр1бай М.Т.

Галимова С.Р.

Родители Ненахова О.В.
Омарова Н.С. 
Тлеуленова А.Р.

/7/Т

ьшик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при 
изации питания организацией образования) ознакомлен___________(подпись)



АКТ мониторинга качества питания

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечг
ние

- ичие санитарно-эпидемиологического 
тахдючения осоответствии объекта 
действующим требованиям V
Качество продуктов питания, условия их 
— енс портировки, доставки, разгрузки •А
С эсггветствие ежедневного меню 
перспективному меню 4
С эблюдение графика работы столовой 4-
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
тафика питания по классам 4
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню +
’ организация питьевого режима 4
Качество готовой продукции 4
Наличие контрольного блюда 4
Органолептические свойства приготовленной
продукции 4
Соответствие технологической карте 4
Контрольное взвешивание 10 порций 4-
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде)
Состояние разносов (запрещено 
использование влажных) 4
Правильность хранения столовых приборов 
' наличие кассет и хранение ложек, вилок 
ручками вверх)

4
Витаминизация блюда 4
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов /О)
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Организация приема пищи
Количество посадочных мест
Количество раковин для мытья р\х



Наличие мыла Ф
Наличие сушилок Ф
Состояние мебели ф
Средства для обработки столов 4"
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов ф
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды ф •
Санитарное состояние столовой ф
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) ф

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» Ф
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей Ф

Исправность систем водоотведения Ф
Исправность систем отопления Ф
Исправность систем освещения Ф
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

+

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды Ф
Наличие моющих средств Ф
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств ф
Наличие сертификатов на моющие средства ф
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов -г
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов ф
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) ф
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

Наличие графика уборки 4-
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах Ф
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе
Соблюдение товарного соседства ф
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания ф
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на под донах ■+
Санитарное состояние складов г



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования f

Наличие термометров
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания •А
Санитарное состояние холодильного 
оборудования -А
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря ±
Санитарное состояние V-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов /ш/

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря 4-
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Санитарное состояние 4-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
полок для хранения хлеба с /
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба

&

Санитарное состояние
Наличие запрещенных продуктов

цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Исправность и состояние 
электрооборудования
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков •А-

Состояние механической вентиляции (вытяжки)
Санитарное состояние 4-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
производственной гигиены сотрудников

■+

Я



столовой
Хранение и использование я иц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность
Условия хранения яиц ____
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц
Средство для мытья яиц
Наличие бактерицидной лампы -4

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью -4
Наличие ценников 4
Соблюдение условий хранения 4
Соблюдение условий и сроков 
реализации 4
Санитарное состояние "Г
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов /W'

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания 4
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт 4
Сертификаты, декларации о соответствии 4
Срок реализации поступившей 
продукции •4
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд г
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов 4-
Журнал «С-витаминизации» 4
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий т
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц 4
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

4

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока 4
Журнал проведения генеральных уборок 4
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 4
Наличие программы производственного 
контроля ■4

Бытовая комната



Родители

Поставщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар 
организации питания организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)

ътате проверки установлено: (j л
- мм; or

/Ненахова О.В 
______ Омарова Н.С. 
______ Тлеуленова А ?

>_ Ескеева С.Ж.
________ Приб Н.В.
__Алдиярова Ш.К
; Дэр1бай М.Т.

/ Галимова С.Р.

Наличие запасных, комплектов специальной
одежды 4
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников 4
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды 4
Душевая комната, санузел ч- ж
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки 4
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки 4
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.

4
Наличие москитной сетки -г
Итого

проверки установлено: СйЩНС(.йЛлС£^ "
а псса^нсс \ juftLc {гтбшеел ьм .

г*-

4
П одписи комидеи
Директор___
ГЬедседател 
1ам по ВР 
Едофком 
Медработник



АКТ мониторинга качества питания

* 77
Организация образования 
Поставщик услуги (при наличии) 
?'.омиссия в составе: fLPJC'Tt'C

ж 9
_ '«-л 0'Л*.

щ z, ./Мл)!, и- Р-
0,7/ -

-

-

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не coot- EkMHBl 
ветствует

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям

4.
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки «А
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню 4
Соблюдение графика работы столовой -г
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
графика питания по классам 4
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню 4
Организация питьевого режима
Качество готовой продукции
Наличие контрольного блюда +-
Органолептические свойства приготовленной 
продукции 4
Соответствие технологической карте -А
Контрольное взвешивание 10 порций 4
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо а-
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде) +
Состояние разносов (запрещено 
использование влажных) 4
Правильность хранения столовых приборов 
(наличие кассет и хранение ложек, вилок 
ручками вверх)
Витаминизация блюда t-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием Шт

Организация приема пищи
Количество посадочных мест 4
Количество раковин для мытья рук -А



Наличие мыла 4
Наличие сушилок 4
Состояние мебели +
Средства для обработки столов 4
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 4
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды 4
Санитарное состояние столовой 4
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» 4
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей 4
Исправность систем водоотведения 4
Исправность систем отопления 4
Исправность систем освещения 4
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением 4
Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 4
Наличие моющих средств
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)

_____

4
Соблюдение сроков хранения моющих средств 4
Наличие сертификатов на моющие средства 4
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) 4
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

4-
Наличие графика уборки 4

Соблюдение условий хранения продуктов 
Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 7-
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе 4
Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4-
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах 4-
Санитарное состояние складов 4



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования ■Л
Наличие термометров •Л
Соблюдение товарного соседства ■

Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания
Санитарное состояние холодильного 
оборудования 4
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб -4

............................................ .............................

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов /ипь

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Санитарное состояние

_______________________

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов —

Мучной цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Санитарное состояние +~
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов W4W

------------------------------------------ —

Хлебный цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
полок для хранения хлеба

0
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба
Санитарное состояние
Наличие запрещенных продуктов

Варочный цех
Маркировка оборудования и инвентаря 4-
Исправность и состояние 
электрооборудования
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков Г
Состояние механической вентиляции (вытяжки)
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
производственной гигиены сотрудников

Jr



комната

столовой 1 п
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность 4
Условия хранения яиц 4
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц 'F
Средство для мытья яиц 4
Наличие бактерицидной лампы Г

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью

4-
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов j-0/rv

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания *4~
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии ¥
Срок реализации поступившей 
продукции 4
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам F
Технологические карты приготовления блюд 4
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов t
Журнал «С-витаминизации» Т
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

+-
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм Аш/
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока t
Журнал проведения генеральных уборок +
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 4
Наличие программы производственного 
контроля 4



Родители НенахотО
Омарова 
Тлеулен

Поставщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответствен 
организации питания организацией образования) ознакомлен

Наличие запасных комплектов специальной 
одежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды ■Г
Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

-л
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки -л
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.
Наличие москитной сетки -г
Итого

3 результате проверки установлено: 'И,

Подписи комрсс
Директор  I Ескеева С.Ж.
Председател _______ Приб Н.В.
Зам по ВР _ _Алдиярова Ш.К
Профком________ Дэр)бай М.Т.
Медработник Галимова С.Р.



АКТ мониторинга качества питания

*
.-ганизация образования

П .-ставщик услуги (при наличии)
Комиса

■М и

наличии) . Д 4л Р Д л
в составе: С О %

■, it. |ймф

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует "77

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню +
Соблюдение графика работы столовой
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
графика питания по классам
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню
Организация питьевого режима
Качество готовой продукции £
Наличие контрольного блюда
Органолептические свойства приготовленной 
продукции ■А
Соответствие технологической карте -ь
Контрольное взвешивание 10 порций
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо -F
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде) 4
Состояние разносов (запрещено 
использование влажных) 4-
Правильность хранения столовых приборов 
(наличие кассет и хранение ложек, вилок 
ручками вверх) 4
Витаминизация блюда •Ь
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов llLAz
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Организация приема пищи
Количество посадочных мест +
Количество раковин для мытья рук ±



Наличие мыла 4-
Наличие сушилок 'Ь-
Состояние мебели 4
Средства для обработки столов _________
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов +
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды
Санитарное состояние столовой ±
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) г

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей
Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления ■г
Исправность систем освещения Т“
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

4-

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 4

Наличие моющих средств 4
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств 4-
Наличие сертификатов на моющие средства 4
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов 4
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов 4
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) Г
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

У

Наличие графика уборки
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе 4-
Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах +
Санитарное состояние складов —4-



Хлебный

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования ’А
Наличие термометров
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 1
Санитарное состояние холодильного 
оборудования
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Санитарное состояние £
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря ±L
Санитарное состояние ±
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех
Маркировка оборудования и инвентаря +
Санитарное состояние ■X
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов кик

Маркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
полок для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба
Санитарное состояние --- '
Наличие запрещенных продуктов

Варочный цех
Маркировка оборудования и инвентаря ч-
Исправность и состояние 
электрооборудования Ч-
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков

4-

Состояние механической вентиляции (вытяжки) -г
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
производственной гигиены сотрудников

- 1



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность
Условия хранения яиц
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц -н
Средство для мытья яиц
Наличие бактерицидной лампы 4-

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью

4-

Наличие ценников 4-
Соблюдение условий хранения •4
Соблюдение условий и сроков 
реализации
Санитарное состояние -4
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов ke.pl/

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии ■ь
Срок реализации поступившей 
продукции г
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам F
Технологические карты приготовления блюд F
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов 4
Журнал «С-витаминизации» 4
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий •
Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц 4
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

4
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм lunv
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля F

Бытовая комната

ke.pl/


Родители

Поставщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или о 
организации питания организацией образования) ознакомлен______

скеева С.Ж.
_____ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К

Дэр1бай М.Т.
____ Галимова С.Р.

Наличие запасных, комплектов специальной 
одежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды
Душевая комната, санузел t
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

-Г
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

f
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.

A I
Наличие москитной сетки

Итого

3 результате проверки установлено:
Жилищу

Подписи
Директор 
Председатель 
Зам по ВР
Профком 
Медработник

W (JL



Дата
№ /У-
Организация образования
Поставщик услуги (при наличии) 
Комиссия в составе:

АКТ мониторинга качества питания

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям__________________
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки_________
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню______________________
Соблюдение графика работы столовой________
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
графика питания по классам_________________
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню_____________________________________
Организация питьевого режима______________
Качество готовой продукции_________________
Наличие контрольного блюда________________
Органолептические свойства приготовленной 
продукции________________________________
Соответствие технологической карте__________
Контрольное взвешивание 10 порций_________
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо________
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо
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)__________________________
Витаминизация блюда
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов 
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Требуется Соответст

Количество посадочных мест
Количество раковин для мытья рук -



Наличие мыла ✓
Наличие сушилок
Состояние мебели V
Средства для обработки столов V
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов И

Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды 1И

Санитарное состояние столовой V’'
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) к

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» V

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

U

Исправность систем водоотведения V-

Исправность систем отопления 1/
Исправность систем освещения
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

\Г

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды
Наличие моющих средств и
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) и

Соблюдение сроков хранения моющих средств V
Наличие сертификатов на моющие средства V*
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов И"
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов V

Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) К

Соблюдение поточности:
- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды

U

Наличие графика уборки V-
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах V

Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

К

Соблюдение товарного соседства V
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания И
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах V
Санитарное состояние складов V-----



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования к
Наличие термометров к
Соблюдение товарного соседства к
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания к
Санитарное состояние холодильного 
оборудования

к

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

—
Условия и правильность хранения суточных 
проб

к
Мясной цех

Маркировка оборудования и инвентаря к
Санитарное состояние к
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря к
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов —

Мучной цех
Маркировка оборудования и инвентаря V
Санитарное состояние к
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов —

Хлебный цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
полок для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба
Санитарное состояние
Наличие запрещенных продуктов

Варочный цех
Маркировка оборудования и инвентаря к
Исправность и состояние 
электрооборудования к
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков к
Состояние механической вентиляции (вытяжки) к
Санитарное состояние и
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов -
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
производственной гигиены сотрудников

к



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность

И

Условия хранения яиц И
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц

У
Средство для мытья яиц V-"

Наличие бактерицидной лампы V"
Буфет

Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью

и

Наличие ценников
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

—
Документы

Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт V

Сертификаты, декларации о соответствии h
Срок реализации поступившей 
продукции к

Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам к
Технологические карты приготовления блюд к
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов Г

Журнал «С-витаминизации» г
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий к
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц к
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

к

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока к

Журнал проведения генеральных уборок г
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников

1Z

Наличие программы производственного 
контроля У

Бытовая комната



Наличие запасных комплектов специальной 
одежды к
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников к
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды V
Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды) И
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки

г
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

к
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.

(Z
Наличие москитной сетки (/

Итого

В результате проверки установлено: /Zu 

iwtu to.
-

Подписи комй<
Директор & 
Председатель 
Зам по ВР
Профком______ __
Медработник /fcA?

Подписи ком^ссйи:

V t Ескеева С.Ж.
_______ Приб Н.В.
^Алдиярова Ш.К 
Дэр)бай М.Т.

Галимова С.Р.

Ненах:®* 
Омаров* Ь

Поставщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответ 
организации питания организацией образования) ознакомлен__________


