
АКТ мониторинга качества питания

Дата/4 •

оганизация образования /7"У /
Поставщик услуги (при наличии)

: миссия в составе: С
У к.

' ’ С/

’(М № №

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
. включения осоответствии объекта 
действующим требованиям

4

? ’ачество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню
С эблюдение графика работы столовой 4-
2 эблюдение интервала между приемами пищи и 
гафика питания по классам

Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню 4
С -ганизация питьевого режима 4
Качество готовой продукции 4
Наличие контрольного блюда +

р днолептические свойства приготовленной 
продукции 4
' 2: этветствие технологической карте 4
К: нтрольное взвешивание 10 порций 4
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

-“■жать в алюминиевой посуде) У
. стояние разносов (запрещено 
использование влажных)

4

П-звильность хранения столовых приборов
- аличие кассет и хранение ложек, вилок 

ручками вверх)
4

В -“аминизация блюда 4
- зл ичие изготовления, реализации и 
испол ьзование запрещенных блюд и продуктов дсгж
Нал ичие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Организация приема пищи
Кел ичество посадочных мест 4
К: личество раковин для мытья рук ____________



• '*

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

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

ф

Исправность систем водоотведения ф
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 Ф
Наличие моющих средств 4
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) Ф
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства Ф
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
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
Соблюдение условий хранения продуктов 

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

к
Соблюдение товарного соседства I-
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4“
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах 11
Санитарное состояние складов г 11

I I
II

1 
II

II



Наличие изготовления, реализации и
пользование запрещенных блюд и продуктов__________

 Холодильники
зркировка о предназначении 
иодильного оборудования А

Н зличие термометров
блюдение товарного соседства Л

Наличие и соблюдение сроков годности на 
□ р >дуктах питания
I унитарное состояние холодильного 
оборудования 4-
Наличие изготовления, реализации и

■ - пользование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб

+

-

Мясной цех
Ларкировка оборудования и инвентаря 4-

I с янтарное состояние

Наличие изготовления, реализации и
•. п:льзование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря
.унитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и
-. ~: льзование запрещенных блюд и продуктов

1

' згкировка оборудования и инвентаря
 зянтарное состояние +■

Н аличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

-г кировка оборудования и инвентаря
- ал ичие 1 % раствора уксуса для обработки
■ лок для хранения хлеба о.

~7/

-а.:ичие емкости и щетки для сбора крошек 
тлеба с-

< 2 ан .-тарное состояние
Н ал ичие запрещенных продуктов

Варочный цех
М 2- кировка оборудования и инвентаря 7

. давность и состояние
1 |»е •—рооборудования

Наличие заземления, наличие резиновых 
■с ериков А

С .* яние механической вентиляции (вытяжки) 4
[С а.- --тарное состояние 4-

- ал •• ч ие изготовления, реализации и 
льзование запрещенных блюд и продуктов■”----------------- --------------- -------

- 2Л ичие условий для мытья и сушки рук 
: налом. Соблюдение личной и

[|*г< изводственной гигиены сотрудников
г



столовой _________ 1
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность ■Е
Условия хранения яиц -Е
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц
Средство для мытья яиц ь
Наличие бактерицидной лампы ±

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

4-
I

Наличие ценников
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации 4-
Санитарное состояние -

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

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

Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам 4- I # 1 /

Технологические карты приготовления блюд 4
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов *
Журнал «С-витаминизации» г
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
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля _______ и

Бытовая комната



1 Езди - ие запасных, комплектов специальной 
!■ шежды 7-

Н ал -чие шкафа для хранения личных вещей
- —> дников •А

1 1Ь.'.ичие шкафа для хранения специальной
■ «касты ■А

2. щевая комната, санузел V
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
ф рмы. аккуратность, работают ли в полном

| к*- тч<те спецодежды)
А

IУ У ?•: чный инвентарь, их достаточность, 
I иг- и - не маркировки

А

ВКаличие отдельного помещения (специальных
1 «ест для хранения уборочного инвентаря, 

мрсировки
•А

Наличие дезинфицирующих средств,
. сровс дительных документов. Условия для их 
;ла.-ения.

| Вд.' ичие москитной сетки Г

■таг»

Ескеева С.Ж. 
______ Приб Н.В. 
Алдиярова Ш.К 
эр1бай М.Т. 
> Галимова С.Р.

л те проверки установлено:
/-Мл №г/мЖиНС1 , 

ЯмЛ На едтшиш
и п . '-л ‘

ласЪшшс шш, 1иМ, Зя/пну м 
патМггС ' /ю&гпаик.

Учитель

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

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



=
• ■ -гсия в составе:

АКТ мониторинга качества питания

.4 ■>' ,4-
- анизация образования /С/У и УШ 

~ хтавщик услуги (при наличии)
__ шл, С ,

_________ г, г, /тмы/мж
0. % 0 

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Т ребуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи 
н не

Е зл ичие санитарно-эпидемиологического 
включения осоответствии объекта

&'•тощим требованиям
А

• з - ество продуктов питания, условия их 
тане портировки, доставки, разгрузки 7

- ветствие ежедневного меню 
вогпективному меню 4-
. с людение графика работы столовой ■А- А
2 :< людение интервала между приемами пищи и 
г: д: ика питания по классам А
---■■ чие утвержденного прайса на свободное 4-

Организация питьевого режима •А
Качество готовой продукции А
Кадичие контрольного блюда ■А
(г ган пептические свойства приготовленной 
ТСС -Г.КЦИИ А-
Со гветствие технологической карте а
■■«"тельное взвешивание 10 порций А

- - ? раздачи (мармиты) 1 блюдо А
7 • — • г аз дач и (мармиты) 2 блюдо
НЬямя :? аздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

жать е алюминиевой посуде) -А
Св>. ’: »ние разносов (запрещено 
жаользе вание влажных) А-
Г лаз ил ь ность хранения столовых приборов 
величие кассет и хранение ложек, вилок 
Ивами вверх)

•А

Вгт.м и низания блюда А
|Ка.- и - не изготовления, реализации и
■с л г;: ванне запрещенных блюд и продуктов
Ка.- - - не реализации товаров, которые не 
|жги.-^ с питанием

ПИЩИ

<сл - чество посадочных мест А
■в-*- -ество раковин для мытья рук <



Наличие мыла 1 1--1
Наличие сушилок
Состояние мебели Ф
Средства для обработки столов Ф

11

Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов Ф
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды Г
Санитарное состояние столовой Ф
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) •

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

ф

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) 4

! ]I III

Соблюдение сроков хранения моющих средств 4
Наличие сертификатов на моющие средства ф ■
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 1
Соблюдение поточности:

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

Г]

Наличие графика уборки ■+
Соблюдение условий хранения продуктов

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах

ф
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

Ф

Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания Ф __ ___ 1
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах Ф
Санитарное состояние складов -К



—I-

—1.

Мясной цех

Наличие изготовления, реализации и
■льзс зание запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
аг • тир : вка о предназначении 
' :аильного оборудования А

- --ичие термометров А
'лк пение товарного соседства А

- ал -• - не и соблюдение сроков годности на 
-?■ д> ктах питания г

а - ит арное состояние холодильного
7 • дования

- аличие изготовления, реализации и 
пазование запрещенных блюд и продуктов

словия и правильность хранения суточных
1 ироб А-

Овощной цех

1 • ировка оборудования и инвентаря

С ---парное состояние
- аличие изготовления, реализации и 
ис л7 льзование запрещенных блюд и продуктов

I

Маскировка оборудования и инвентаря -А
. а - -парное состояние

■

________

- аличие изготовления, реализации и
-к пользование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех
. 4111 ]

Маркировка оборудования и инвентаря -ь
. а-итарное состояние

— Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

I
I

Хлебный цех
• 'аокировка оборудования и инвентаря X

Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
п лок для хранения хлеба

х- Г
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба
С унитарное состояние
Наличие запрещенных продуктов

ныи цех
’-!аркировка оборудования и инвентаря А
• хправность и состояние

- ектрооборудования
-к

Н аличие заземления, наличие резиновых 
•твриков А
I стояние механической вентиляции (вытяжки) А
Г анитарное состояние +-
Наличие изготовления, реализации и 

пользование запрещенных блюд и продуктов шт
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и

7 эизводственной гигиены сотрудников

■И

✓
о



Бытовая комната

столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность 4-'
Условия хранения яиц
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц
Средство для мытья яиц
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 4-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов Щи/

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

Сертификаты, декларации о соответствии ■ •Ь
Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд

-Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов

ь

Журнал «С-витаминизации» 4-
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий А
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц -ь
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

■А

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

МА/
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок +
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников

ф-
Наличие программы производственного 
контроля

ф-

■ I



Наличие запасных, комплектов специальной
Х-КЖДЫ

1 Наличие шкафа для хранения личных вещей 
астрчдников
Наличие шкафа для хранения специальной 

|«кжды
2 шевая комната, санузел Ь
г -; _ ний вид сотрудников столовой (чистота 
№ : чы. аккуратность, работают ли в полном

» г -■-декте спецодежды)

У' рс чный инвентарь, их достаточность,
- ал - - не маркировки Л
- аличие отдельного помещения (специальных 

[ иг л ■ для хранения уборочного инвентаря, 
1 вал- кровки

-г
- ал ичие дезинфицирующих средств, 

водительных документов. Условия для их 
хранения.

| Нл •• и ие москитной сетки

, Итого

т ~ г т ате проверки установлено: иылшм/ш,

лайм

* "уМУмка л.мас О-аа __
м^/и/м, ршим >__________ __

сии:
/__Ескеева С.Ж.
: л______ приб н.в.
>'2 Алдиярова Ш.К 

Дэр1бай М.Т.
/п-С; Галимова С.Р.

Родители

Учитель

Ненахова О.В.
Омарова Н.С.
Тлеуленова А.Р.
Кадышева Г.Г.

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



АКТ мониторинга качества питания

У-

ушли г, <

Организания образования
По. - _ик услуги (при наличии)

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи
ние

| Н .—-е санитарно-эпидемиологического 
жст>: чения осоответствии объекта 
лея - ’: шим требованиям

•7-
| Качестве продуктов питания, условия их

— ь-. - : ттировки, доставки, разгрузки
|<Ь тветствие ежедневного меню

■ жрежктивному меню
Саг - дение графика работы столовой
Сет - дение интервала между приемами пищи и 

; гр*р - литания по классам
4-

На.*—е утвержденного прайса на свободное
Л

€г ши зация питьевого режима
з готовой продукции __

На.' - - -е контрольного блюда
Ст ептические свойства приготовленной
шаг-хин и 4-

| С* тветствие технологической карте __
■^гркльное взвешивание 10 порций

■ раздачи (мармиты) 1 блюдо
□■Вт; евздачи (мармиты) 2 блюдо

; саздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
в.- жать в алюминиевой посуде)

НСЬс* зяние разносов (запрещено
:вание алажных) +■

Е ■.: - н сть хранения столовых приборов
•а- - - -е кассет и хранение ложек, вилок

I ть’чпчи вверх)
Г Виттьми нивация блюда 4-

Е _ - е изготоаления. реализации и
: вание запрещенных блюд и продуктов

■Нкжчие реализации товаров, которые не 
мц~а-:. с питанием /ши
I пищи

| ■олгчество посадочных мест
1

_________________________
1 ■швгчество раковин для мытья рук -

/
1



Состояние помещений пищеблока

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

Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие вывески «Правила мытья посуды» А-

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей А
Исправность систем водоотведения А
Исправность систем отопления 1
Исправность систем освещения Л
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 4
Наличие моющих средств А
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) А
Соблюдение сроков хранения моющих средств А
Наличие сертификатов на моющие средства С
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов А
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов 4
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) •А
Соблюдение поточности:

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

Наличие графика уборки А

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

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



г

I

■I

Г

I

Наличие изготовления, реализации и 
пользование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
■ 'аркировка о предназначении 

иодильного оборудования
Наличие термометров •А
Г: блюдение товарного соседства ±
Н аличие и соблюдение сроков годности на

1 иродуктах питания
. ан итарное состояние холодильного 
•' эудования
- аличие изготовления, реализации и
в. - (.льзование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных

1 «об ■А
Мясной цех

' г-кировка оборудования и инвентаря

. д-итарное состояние

- ал ичие изготовления, реализации и
1 ■сп эльзование запрещенных блюд и продуктов

ШК

■I

Маркировка оборудования и инвентаря ±
<  - --тарное состояние •А
Наличие изготовления, реализации и

; льзование запрещенных блюд и продуктов
Мучной цех

М 1? • ировка оборудования и инвентаря
1 ан - тарное состояние
- ал ичие изготовления, реализации и
■стс льзование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный цех
V ас кировка оборудования и инвентаря
- ал ичие 1 % раствора уксуса для обработки 

для хранения хлеба —
Нел ичие емкости и щетки для сбора крошек 

| хжба
|Са.-<7арное состояние
[Н»-->чие запрещенных продуктов

Мас кировка оборудования и инвентаря а
Вс-давность и состояние 
■ле--рооборудования ■А
1-тл и ие заземления, наличие резиновых
< еоиков А-

С хтояние механической вентиляции (вытяжки) -А
С № -^тарное состояние А
Ватичие изготовления, реализации и

[■ел; льзование запрещенных блюд и продуктов

Нал ич ие условий для мытья и сушки рук 
ере: налом. Соблюдение личной и

; извэдственной гигиены сотрудников



Бытовая комната

столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность Ъ
Условия хранения яиц 4-
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

4
Наличие ценников “Г
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации

4
Санитарное состояние ±:
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания —-------- —1
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт

Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам 4-
Технологические карты приготовления блюд
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации» ■ь
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц ь
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

мж
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока г
Журнал проведения генеральных уборок 4=
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля

’Г



1

Н _ - ие запасных, комплектов специальной
I «вежды Т'

Б и: ■■ -ие шкафа для хранения личных вещей 
1 -:~-дников
• Вж: ичие шкафа для хранения специальной 
(«1КЖДЫ

Д оевав комната/санузел )
| 2».  - ий вид сотрудников столовой (чистота 

ф - ■: аккуратность, работают ли в полном
| ига- ~_'екте спецодежды)

!’■ ?• -чый инвентарь, их достаточность,
- - -г маркировки

■ж_*>-ие отдельного помещения (специальных 
для хранения уборочного инвентаря,

■■асяфовки
П—’ - дезинфицирующих средств,
|в:о в: дительных документов. Условия для их

1 5 _ — е москитной сетки

и:
* Ескеева С.Ж.

ПС ~________Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К

_____ ^Зар1бай М.Т.
(М /^Галимова С.Р.

X

Учитель

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

■ря организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при 
звтания организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)



АКТ мониторинга качества питания

зия образования
1К услуги (при наличии)

У //. я

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель

е санитарно-эпидемиологического 
ения осоответствии объекта
■ошим требованиям

:■ продуктов питания, условия их
птировки, доставки, разгрузки

■ствие ежедневного меню
пивному меню________________________
се .чие графика работы столовой
пение интервала между приемами пищи и

. питания по классам
•твержденного прайса на свободное

1_ия питьевого режима_____________
I готовой продукции________________
контрольного блюда_______________
оптические свойства приготовленной

ие технологической карте 
:е взвешивание 10 порций

раздачи (мармиты) 1 блюдо
раздачи (мармиты) 2 блюдо
раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

ь алюминиевой посуде)____________
»е -азносов (запрещено
ванне влажных)____________________
- ■. ть хранения столовых приборов 
кассет и хранение ложек, вилок 

■аерх)_____________________________
-нация блюда

: г зтовления. реализации и
зание запрещенных блюд и продуктов 
реализации товаров, которые не
: питанием

посадочных мест
■: раковин для мытья рук

Не соот­
ветствуетТребуется Соогветст

М1/

Организация приема пищи

77х

Примеча
и не



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла Г
Наличие сушилок
Состояние мебели Я
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) 4~

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

Исправность систем водоотведения 4-
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
Наличие моющих средств яг
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) 4"
Соблюдение сроков хранения моющих средств $
Наличие сертификатов на моющие средства 'Г.
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

Наличие графика уборки гЬ

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах -ь
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 •ь
Санитарное состояние складов г



кзготс -пения, реализации и 
■исеа-ие запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
-• вка с предназначении 
■л - го оборудования
■е -атмометров 4

- -е т сварного соседства 4
Ьм- ■■ ■■ - 'людение сроков годности на 
фал питания 4

■ - е состояние холодильного 4-
Ьягч< . изгот явления, реализации и 
■мс ьж вание запрещенных блюд и продуктов
|Ьам = и "п авильность хранения суточных

Мясной цех
- борудования и инвентаря <4

■каем е .остояние -г
. - г стовления, реализации и

■оьэ вание запрещенных блюд и продуктов
Овощной цех

рв-~ =• а оборудования и инвентаря 4
•- есостояние

■V»; из г: товления, реализации и 
ю:• ание запрещенных блюд и продуктов

ной цех
кем ■ : • - борудования и инвентаря 4~
1вг 1г - е состояние 4
Ьж - ' .товления, реализации и

вание запрещенных блюд и продуктов
Хлебный

■ркс* • а оборудования и инвентаря -----------

|в*М: раствора уксуса для обработки
■веж хт; ганения хлеба
Ьм и«: емкости и щетки для сбора крошек

- эе состояние
Ьгам: запрещенных продуктов

г

Ьвз- ’ ■ а сборудования и инвентаря 4
Ьа».- :сть и состояние
тг~ • рчдования 4
Кгме заземления, наличие резиновых
■цмг:е
|пв; механической вентиляции (вытяжки)
Ь»-- :е состояние А
Ьи* -ж -зготовления. реализации и 
еж: : вание запрещенных блюд и продуктов А/ж
Ьа- -з* . -повий для мытья и сушки рук 
Км-а.': м Соблюдение личной и 
)нвв петвенной гигиены сотрудников

г

7



столовой
Хранение и использование яиц

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

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

4
Наличие ценников 4
Соблюдение условий хранения ±
Соблюдение условий и сроков 
реализации 4

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

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 4
Технологические карты приготовления блюд 4
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов 4
Журнал «С-витаминизации» 4
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

Л/ля
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

4-

Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока 4
Журнал проведения генеральных уборок 4
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 4
Наличие программы производственного 
контроля Г

Бытовая комната



АКТ мониторинга качества питания

Дата 3 .
Организация образования /7 у „
Поставщик услуги (при наличии)
• миссия в составе: _7//1ШЛ М

X- __
Р—--------------- ---------------------------------------------------------------------------------

—----- г "У

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Т ребуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи
ние

Н аличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям

к
• ачество продуктов питания, условия их 
~ анспортировки, доставки, разгрузки

К
I ответствие ежедневного меню 
*еэспективному меню
. 'людение графика работы столовой
. блюдение интервала между приемами пищи и 
гр а лика питания по классам Л
- ал ичие утвержденного прайса на свободное
меню

- анизация питьевого режима
♦ а - ество готовой продукции
Наличие контрольного блюда
С С анолептические свойства приготовленной 

I зг- лекции
‘ • тветствие технологической карте о

1 -~эольное взвешивание 10 порций
Д иния раздачи (мармиты) 1 блюдо —
Д - - л раздачи (мармиты) 2 блюдо —
Д - - ия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

| ■с~.жать в алюминиевой посуде)
—

*С с* :яние разносов (запрещено 
». ■: льзование влажных)
Грав сльность хранения столовых приборов 
{■ал ичие кассет и хранение ложек, вилок

1 з’- -<лми вверх)
Л

Витаминизация блюда
Ь _ - чне изготовления, реализации и

* вс": льзование запрещенных блюд и продуктов
■Наличие реализации товаров, которые не 
■«хг-з-ы с питанием

Организация приема пищи
Г-ество посадочных мест

[Г л - -ество раковин для мытья рук



Наличие мыла X
Наличие сушилок X
Состояние мебели X 11

Средства для обработки столов X
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов X
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды X
Санитарное состояние столовой X
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

1х
Состояние помещений пищеблока

Наличие вывески «Правила мытья посуды» X
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

X

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

X

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды (X
Наличие моющих средств X
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) X
Соблюдение сроков хранения моющих средств X
Наличие сертификатов на моющие средства X
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов X
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов

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

X
Соблюдение поточности:

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

Наличие графика уборки X
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах

1х

Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

X

Соблюдение товарного соседства X

Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания

X'

Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах , X
Санитарное состояние складов



д—

— -ч

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования
Наличие термометров 1■

Соблюдение товарного соседства X
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания
Санитарное состояние холодильного 
оборудования

к

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб

IX

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря X

Санитарное состояние X

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов (''Ь&'ф'З-г.

Мучной цех
Маркировка оборудования и инвентаря IX
Санитарное состояние 1х
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 1х
Исправность и состояние 
электрооборудования
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков

1х

Состояние механической вентиляции (вытяжки)
2 анитарное состояние ■ IX
Наличие изготовления, реализации и 

пользование запрещенных блюд и продуктов
Н аличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
■роизводственной гигиены сотрудников

1х
■



Бытовая комната

столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность

X

Условия хранения яиц X
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц X
Средство для мытья яиц
Наличие бактерицидной лампы 1^

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

X'

Наличие ценников
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации

X

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

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

X

Сертификаты, декларации о соответствии X
Срок реализации поступившей 
продукции

X

Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам

X

Технологические карты приготовления блюд X'

Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов

X
Журнал «С-витаминизации» X
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий

X
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц

X

Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

X

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

X

Журнал проведения генеральных уборок X
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников

X

Наличие программы производственного 
контроля

X



АКТ мониторинга качества питания

-7^) г / Ч- г анизация образования /С! У,/

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
пне

Наличие санитарно-эпидемиологического 
включения осоответствии объекта
: -ствующим требованиям —
Ка чество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки
. • 'ветствие ежедневного меню
--тапективному меню /х

Соблюдение графика работы столовой
_ -'людение интервала между приемами пищи и
■ а: ика питания по классам /х

Наличие утвержденного прайса на свободное
* веяю
[От'анизация питьевого режима
|Ка-ество готовой продукции
| Н-л ичие контрольного блюда
Йс ■ анолептические свойства приготовленной 
Ьродукции

/х

|С • ■ а етствие технологической карте
Гл- ~рольное взвешивание 10 порций
Л1—<я раздачи (мармиты) 1 блюдо —
□- - ня раздачи (мармиты) 2 блюдо —
Л- - = раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

мгг.жать в алюминиевой посуде)
——

С .': чние разносов (запрещено 
|■.' ,'ьзование влажных)

1/
И: га ильность хранения столовых приборов 

з _ •• -ие кассет и хранение ложек, вилок 
|;г -зхми вверх)

Влтхчинизация блюда
Н _ - - ие изготовления, реализации и 

^Взэальзование запрещенных блюд и продуктов
ИЬл - -ие реализации товаров, которые не 
|о.; ..-л с питанием

Организация приема пищи
Кв* - чество посадочных мест 7^
Кь~- -ество раковин для мытья рук

У



Состояние помещений пищеблока

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

(X
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды 17
Санитарное состояние столовой 7
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

(X

Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие вывески «Правила мытья посуды» 1/

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

7

Исправность систем водоотведения 1/
Исправность систем отопления 7
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

7

Наличие моющих средств V-
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)

7

Соблюдение сроков хранения моющих средств 7
Наличие сертификатов на моющие средства
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов

7

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

7

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

17

Наличие графика уборки 17

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

7

Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах

7
!/

Санитарное состояние складов
V



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования

и
Наличие термометров
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания
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 1^
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

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
Исправность и состояние 
электрооборудования
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков
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



Бытовая комната

столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность X
Условия хранения яиц X
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц

X
Средство для мытья яиц X
Наличие бактерицидной лампы X ________

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

X
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения X
Соблюдение условий и сроков 
реализации

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

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

X
Сертификаты, декларации о соответствии X
Срок реализации поступившей 
продукции X
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам

X

Технологические карты приготовления блюд X
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации» X
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий X
Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц

X
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

X

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

х
Журнал проведения генеральных уборок X
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников

X
Наличие программы производственного 
контроля

X
—.



АКТ мониторинга качества питания

Дата
]\р0 _____
Организация образования// [{Ц М-Ь

и

Поставщик услуги (при наличии) л л х)
Комиссия в составе: 1ССК-. с
Щ,К,, Ш > -А 
имш иииМе Я. 

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям

4
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки -ь
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню
Соблюдение графика работы столовой 4-
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
“рафика питания по классам
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню
Организация питьевого режима
?’ачество готовой продукции -А
Наличие контрольного блюда
Органолептические свойства приготовленной
продукции •А
10 оответствие технологической карте 4-
Снтрольное взвешивание 10 порций

.0 иния раздачи (мармиты) 1 блюдо —
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо —*
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
стужать в алюминиевой посуде)

—
10 эстояние разносов (запрещено
- с пользование влажных) 4-
Правильность хранения столовых приборов 
наличие кассет и хранение ложек, вилок 

р - ками вверх)
4-

3 ••таминизация блюда 4-
Наличие изготовления, реализации и
-; пользование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
. ■ «заны с питанием

Организация приема пищи
• : личество посадочных мест 4-
• : личество раковин для мытья рук Г

7



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла 4
Наличие сушилок
Состояние мебели 4
Средства для обработки столов 4
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 4
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды 4
Санитарное состояние столовой 7
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) 4

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»

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
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)

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

4-

Наличие графика уборки

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 4
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

1

Санитарное состояние складов



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования
Наличие термометров ■7-
Соблюдение товарного соседства -7~
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания А
Санитарное состояние холодильного 
оборудования 7-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб -Л

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря •7-
Санитарное состояние ±
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

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

Мучной цех
Маркировка оборудования и инвентаря Г
Санитарное состояние •У
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

I
__________

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

Варочный цех
Маркировка оборудования и инвентаря 7-
Исправность и состояние 
электрооборудования
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков
Состояние механической вентиляции (вытяжки) 7-
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



Хранение и использование яиц
столовой

Бытовая комната

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность
Условия хранения яиц -г
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц *

—

Средство для мытья яиц ■г
Наличие бактерицидной лампы Г

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью
Наличие ценников ■Ф
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 ■Е
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт Е

Сертификаты, декларации о соответствии ■г-
Срок реализации поступившей 
продукции

Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд Е
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов -Е-
Журнал «С-витаминизации» Е
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
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок Е
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 1~
Наличие программы производственного 
контроля г



АКТ мониторинга качества питания

Дата^

организация образования /*№/» 0^М

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
вне

Наличие санитарно-эпидемиологического 
включения 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 У-
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню
Организация питьевого режима
Качество готовой продукции
Наличие контрольного блюда 7-
Органолептические свойства приготовленной 
продукции А
Соответствие технологической карте
Контрольное взвешивание 10 порций 4—
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо —
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо —
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

стужать в алюминиевой посуде)
—

Состояние разносов (запрещено 
использование влажных)
Правильность хранения столовых приборов 
наличие кассет и хранение ложек, вилок 

ручками вверх)
Витаминизация блюда -к
Наличие изготовления, реализации и
-• пользование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
с вязаны с питанием _____ .

Организация приема пищи
Количество посадочных мест ч-
^Количество раковин для мытья рук 1

6



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

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» Ф
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей 4

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

ф
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) ф

Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства ф
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов Г
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

ф

Наличие графика уборки
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах Ф

Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

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



нои цех

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

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

Мясной цех
Маркировка оборудования и инвентаря

Санитарное состояние

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов мт,

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

Маркировка оборудования и инвентаря
Г анитарное состояние 4-
Наличие изготовления, реализации и
•• спользование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный цех
Маркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1 % раствора уксуса для обработки 
п :лок для хранения хлеба /
- аличие емкости и щетки для сбора крошек 
‘.леба 7х
Санитарное состояние (-
Наличие запрещенных продуктов

ыи цех
' аркировка оборудования и инвентаря

Исправность и состояние 
•<екгрооборудования
Наличие заземления, наличие резиновых 
к: ариков Л

. .тояние механической вентиляции (вытяжки) *

. анитарное состояние 4-
Наличие изготовления, реализации и
-. льзование запрещенных блюд и продуктов

Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
пре изводственной гигиены сотрудников

У-
-

4



столовой
Хранение и использование яиц

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

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

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

'Ь
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока ф
Журнал проведения генеральных уборок ~ф
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников ’Ф
Наличие программы производственного 
контроля Г'

Бытовая комната


