
АКТ мониторинга качества питания

Дата Ж/У
.N2,5/
Организация образования
Поставщик услуги (при наличии) 
'-.омиссия в составе: д? ж2

/УШ

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 +
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню

4
Соблюдение графика работы столовой 4
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
тэафика питания по классам +
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню 4
Организация питьевого режима 4-
Качество готовой продукции 4
Наличие контрольного блюда 4
органолептические свойства приготовленной 

продукции Л
Соответствие технологической карте 4
- гнтрольное взвешивание 10 порций 4-
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо 4
С и ния раздачи (мармиты) 2 блюдо
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

.-ужать в алюминиевой посуде)
Состояние разносов (запрещено 
использование влажных)
Пр авильность хранения столовых приборов
- сличив кассет и хранение ложек, вилок 

г-жами вверх) +
3 -ламинизация блюда
Наличие изготовления, реализации и
-. п пльзование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Организация приема пищи
• : пичество посадочных мест
• личество раковин для мытья рук ■4

7



Наличие мыла +
Наличие сушилок 4
Состояние мебели
Средства для обработки столов 1 □
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) 4

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» 4
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей 4
Исправность систем водоотведения 4
Исправность систем отопления Т“ ’ 1

Исправность систем освещения 4
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

1 1

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) 4

[1

Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства 4
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов 4
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов Г
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 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

| Санитарное состояние складов 4
1
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Мясной цех

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

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

I - нитарное состояние

Маркировка оборудования и инвентаря у-
Санитарное состояние А
Наличие изготовления, реализации и 
-•^пользование запрещенных блюд и продуктов №

Овощной цех
Маркировка оборудования и инвентаря Г
2 анитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и
-спользование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех Л
Маркировка оборудования и инвентаря

Наличие изготовления, реализации и
>.пользование запрещенных блюд и продуктов

Варочный цех
Маркировка оборудования и инвентаря
• 1справность и состояние

■ ектрооборудования А
Наличие заземления, наличие резиновых
• . зриков у-
- -стояние механической вентиляции (вытяжки) л
- а-зитарное состояние А
Наличие изготовления, реализации и
■спользование запрещенных блюд и продуктов
- аличие условий для мытья и сушки рук 

1 ’еосоналом. Соблюдение личной и 
1 изводственной гигиены сотрудников
1 столовой

А 1

Хранение и использование яиц
Наличие документов, удостоверяющих качество
■ ’езопасность
' - ■ зия хранения яиц

I Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
| лиВ----------------------------------------------------------- /■
|<- редство для мытья яиц Н—

Л



Наличие бактерицидной лампы ■Г формы, аю
Буфет < мплекте

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

4
“Р Уборочны 

-хтичие м 
Наличие о 
мест для •Наличие ценников

Соблюдение условий хранения НЛТ« ИГ-~
Соблюдение условий и сроков 
реализации

Наличиед
□остро вод в

Санитарное состояние ___ цанения.
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов я

г ,,-тх'.ичие \

Документы Итого
Договора с поставщиками продуктов питания +
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии 0в.1ьтате п

Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд ■И
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов 1 —------------- -
Журнал «С-витаминизации»
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

4~
дп ♦ » <очис

^■китель, П1

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

Ьрюгтчик_

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 
одежды

+

Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников 4-
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды Г
Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота —



; г мы, аккуратность, работают ли в полном
> 'плекте спецодежды)
Уб арочный инвентарь, их достаточность, 
н ал ичие маркировки 4-

• "ичие птдепкного помещения (спениапьных

4-мест) для хранения уборочного инвентаря,
маркировки

- аличие дезинфицирующих средств,
. проводительных документов. Условия для их 
.ранения.

-е

Наличие москитной сетки к
Итого

I

л ьтате проверки установлено: /У/

с Сс^У^УС/2^ УУСШС^

Ескеева С.Ж. 
_______Приб Н.В.

/• Алдиярова Ш.К 
Дэр1бай М.Т.*"

Галимова С.Р. У

Родители

Учитель

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

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

. - . ----

3



АКТ мониторинга качества питания

2дта /ШсШУ
Организация образования ^/7
Г1 ставших услуги (при наличии) п
•' миссия в составе: А;Чл'^7/: 7'7, - Л'_ - '- у- '>6 6 _

/КлииЪ

о

/О, М .

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот
ветствует

Примеча
ние

- тличие санитарно-эпидемиологического 
заключения ©соответствии объекта
л е й -твующим требованиям

7-
• ачество продуктов питания, условия их 
— --спортировки, доставки, разгрузки 7~
. < тветствие ежедневного меню
- е г гпективному меню ___________________________

. ■'людение графика работы столовой
" -'людение интервала между приемами пищи и 
- тонка питания по классам
- аличие утвержденного прайса на свободное 
меню ■4

. "анизация питьевого режима 7
1 а - ество готовой продукции 7
- аличие контрольного блюда 7

С С г знолептические свойства приготовленной 
—дукции 4

с тветствие технологической карте 7
’ --рольное взвешивание 10 порций
Л - - ия раздачи (мармиты) 1 блюдо !
Л я раздачи (мармиты) 2 блюдо
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
1>:ать в алюминиевой посуде)

л тяние разносов (запрещено
■Ба. тьзование влажных) +
Г зав нльность хранения столовых приборов 
•■аличие кассет и хранение ложек, вилок 
3* - • ами вверх)

4—

Витаминизация блюда 7 ■
величие изготовления, реализации и
Ьк□: льзование запрещенных блюд и продуктов —
■Баличие реализации товаров, которые не 
Н-л; таны с питанием —-

Организация приема пищи
I чество посадочных мест 7
Кс ■ ячество раковин для мытья рук __



Наличие мыла Ф ..
Наличие сушилок Ф _____]]
Состояние мебели Ь __ ___ ц
Средства для обработки столов ___
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов л
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды Г —
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 +
Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления ф
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) ф
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

А

Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) +-
Соблюдение поточности:

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

ф

Наличие графика уборки ф
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 А
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания Ф
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах А />
Санитарное состояние складов



-- ичие изготовления, реализации и
■- льзование запрещенных блюд и продуктов

  Холодильники
1? -шровка о предназначении

.'.ильного оборудования -Ь
- ичие термометров -н

'.■юление товарного соседства ’б
- ал ичие и соблюдение сроков годности на 
гос с. ктах питания 4

1 1 житарное состояние холодильного 
<•: рудования 4
- 7.*ичие изготовления, реализации и

: льзование запрещенных блюд и продуктов —-----
. вия и правильность хранения суточных 

^роб ■4-
Мясной

М а ? нировка оборудования и инвентаря Л

.’ ж итарное состояние
- ьс <чие изготовления, реализации и
■е. ": льзование запрещенных блюд и продуктов

/7
Овощной цех

Чт - кровка оборудования и инвентаря 4 Л
ан -тарное состояние -

г ичие изготовления, реализации и
►. ■ льзование запрещенных блюд и продуктов

о г

Мас кировка оборудования и инвентаря 4 />
С -тарное состояние ■
К-т ичие изготовления, реализации и 
к а льзование запрещенных блюд и продуктов

------
-Ъ

ныи цех
4 ас • -ровка оборудования и инвентаря
И. ~с явность и состояние 

к ме ‘—дооборудования 4
‘ В1.’ - чие заземления, наличие резиновых
■ ж венков
С ст: чние механической вентиляции (вытяжки)
Съ- -тарное состояние Ш ■

■к'ичие изготовления, реализации и
*' льзование запрещенных блюд и продуктов

—(/ / ---

1 - - не условий для мытья и сушки рук
ж ■.. налом. Соблюдение личной и 
ж -. родственной гигиены сотрудников

■=Г-1‘ЗВОЙ
Хранение и использование яиц

■вличие документов, удостоверяющих качество
• 5еэс ласность 4-
Э-' :=ия хранения яиц
=» теть с маркировкой для мытья и обработки

■редство для мытья яиц ±~



г
Наличие бактерицидной лампы -Ь

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

ч

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт ь
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд 4 !
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации»
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий
Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц 1
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
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников
Наличие программы производственного 
контроля 4-

Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной 
одежды +-
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников с-
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды -Н
Душевая комната, санузел 1
Внешний вид сотрудников столовой (чистота



: -мы, аккуратность, работают ли в полном
■ чплекте спецодежды)

' трочный инвентарь, их достаточность, 
■аличие маркировки

аличие отдельного помещения (специальных 
■ест) для хранения уборочного инвентаря, 
■вркировки

аличие дезинфицирующих средств,
. троводительных документов. Условия для их 
юанения. +
Наличие москитной сетки :

Итого

г

У Л

____ ________ п/и С^ом^с^
МлЛМ.МЯСа-
СЧМЯЛ'-}о
0^201,
иШ \ 1 __
д.,я^ Ьух> 3 !1иш№

тате проверки установлено:

м/Ы> ит- 
/иШеЖМ.

яиг^и> ом,

Ескеева С.Ж.
----- -----Приб Н.В.
_Алдиярова Ш.К 
Дэр1бай М.Т.

Галимова С.Р.

Родители ■&$?.' Ненахова О.В.
Омарова Н.С. 
Тлеуленова А.Р. 
Калышева Г.Г.Учитель

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

С



АКТ мониторинга качества питания

изация образования
езщик услуги (при наличии) ~
ссия в составе: (2 . >

М'.К , мс
шиьц<Т^Т2 р,мак/(д ' лааагхаа

/)
‘У Ча м/ма*

12 я

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:
-

Показатель

■Ьа »чие санитарно-эпидемиологического 
Мсас чения осоответствии объекта

тв-ющим требованиям
продуктов питания, условия их 

вки, доставки, разгрузки
етвие ежедневного меню

иному меню______________________
зение графика работы столовой
сение интервала между приемами пищи и

питания по классам______________
утвержденного прайса на свободное

питьевого режима_____________
готовой продукции_____
контрольного блюда______________

Ь ■ септические свойства приготовленной
кии и______________________________

ие технологической карте 
ргтн.-ьное взвешивание 10 порций________

раздачи (мармиты) 1 блюдо__________
Ьн>л заздачи (мармиты) 2 блюдо__________
Ьвз-; - аздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

в алюминиевой посуде)___________
разносов (запрещено 

вание влажных)
хранения столовых приборов

■е' • - - . кассет и хранение ложек, вилок
^ххи вверх)________________________

низация блюда
изготовления, реализации и
-- ание запрещенных блюд и продуктов 
реализации товаров, которые не 

с питанием

СоответстТребуется Не соот- 
ветствуез

Примеча

"во посадочных мест 1/

ггво раковин для мытья рук V/



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла 1/
Наличие сушилок 1/
Состояние мебели V
Средства для обработки столов V
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 1/
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды

1/

Санитарное состояние столовой |/
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) 1/

Состояние помещений пище( лока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» ✓
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

1/

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

1/

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 1/
Наличие моющих средств 7
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) </
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) 1/
Соблюдение поточности:

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

(/

Наличие графика уборки “7"

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах (/

Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

</

Соблюдение товарного соседства 1/
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания V
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах
Санитарное состояние складов V



: блокировкой для мытья и обработки

Д'Я мытья яиц

е изготовления, реализации и 
зование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
к■ -оовка о предназначении
■ сильного оборудования К/

- - -е термометров О'
■' ■ цение товарного соседства (X
1^ние и соблюдение сроков годности на 
■цгггах питания (х
■гарное состояние холодильного 
се-2?вания (/
и-> - -е изготовления, реализации и
■ : вание запрещенных блюд и продуктов
■ ■ и правильность хранения суточных

1х
Мясной цех

вка оборудования и инвентаря (/

■и-зг ное состояние
- ие изготовления, реализации и

■ • ание запрещенных блюд и продуктов ИА/
Овощной цех

Вс-?■. вка оборудования и инвентаря 1/
■ : ное состояние IX

-не изготовления, реализации и
■ : вание запрещенных блюд и продуктов

цех

нои цех
Виг вка оборудования и инвентаря
■г и зе состояние 1/

- изготовления, реализации и
■е. : вание запрещенных блюд и продуктов (/

Хранение и использование яиц

рвг- вка оборудования и инвентаря IX

ф ~ - хть и состояние
Врообоэудования

(/

■ч-. заземления, наличие резиновых
V

итак -; механической вентиляции (вытяжки)
Рта- зе состояние \/

изготовления, реализации и
■ы вание запрещенных блюд и продуктов
В : } СЛОВИЙ ДЛЯ МЫТЬЯ И СуШКИ рук 
Вь*: ч. Соблюдение личной и 
Ыа:венной гигиены сотрудников

-: •-.ментов, удостоверяющих качество



Наличие бактерицидной лампы V1
Буфет

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

И
1

Наличие ценников 7
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации и
Санитарное состояние 7 *
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

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

Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам V

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

V

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

ЫкУ

Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока I/
Журнал проведения генеральных уборок 1/
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников /
Наличие программы производственного 
контроля 1/

Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной 
одежды 1/
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников 1/
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды V
Душевая комнатаусанузелГ)
Внешний вид сотрудников столовой (чистота ~\Г



проверки установлено:

—

Учитель

+

Ескеева С.Ж.
________Приб Н.В.
_ Алдиярова Ш.К

Дэр1бай М.Т. 
^Галимова С.Р.

|ивм ы куратность, работают ли в полном 
^жжгте спецодежды) V

1с - гний инвентарь, их достаточность, 
маркировки

1/

К- V-« сдельного помещения (специальных 
вс хранения уборочного инвентаря,
■ви?:ш

1/

В.- • ■ е дезинфицирующих средств, 
■м ■ 2-стельных документов. Условия для их 1/

------ —-------
■■в- москитной сетки 1/

ЦЛШГ-

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

зри организации пизании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при 
"атания организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)

9



АКТ мониторинга качества питания

■тция образования ОЩ^/6 *
■ шик услуги (при наличии)

В составе:Ьш/тр №■
' ' ' /гт с / г Л- /г/1

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель

■»2> - -е санитарно-эпидемиологического 
жз: - сния ©соответствии объекта 

ютим требованиям
продуктов питания, условия их 

ровки, доставки, разгрузки  
ие ежедневного меню 

ному меню
сение графика работы столовой

• • • сение интервала между приемами пищи и
питания по классам_________________

кг - е >твержденного прайса на свободное

.-алия питьевого режима____________
ю готовой продукции______________
>е контрольного блюда_____________

■ е этические свойства приготовленной

-~вие технологической карте 
:.~ьное взвешивание 10 порций 
с аздачи (мармиты) 1 блюдо
с-аздачи (мармиты) 2 блюдо__________
раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
г~ь в алюминиевой посуде)___________
мне разносов (запрещено 

звание влажных)
- эсть хранения столовых приборов 
кассет и хранение ложек, вилок 
ввеРх)___ _____________________
изация блюда

■е изготовления, реализации и
:-ание запрещенных блюд и продуктов

- е реализации товаров, которые не 
ы с питанием

посадочных мест
раковин для мытья рук

Требуется Соответст 
вует

Не соот
ветствует

Примеча 
ние

I/

I/

Организация приема пищи
т



Наличие мыла X
Наличие сушилок У
Состояние мебели 1/ - -
Средства для обработки столов
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды
Санитарное состояние столовой -Л
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

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

1/

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

с/

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 1/
Наличие моющих средств
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов 1/
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный)
Соблюдение поточности:

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

/

Наличие графика уборки V
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 1/
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах
Санитарное состояние складов



/«у: вления, реализации и
запрещенных блюд и продукта в_________

Холодильники
- - : • _ : предназначении 

го оборудования
--гчометров 7

: товарного соседства
в - : -блюдение сроков годности на 

питания 7
^^тс- .е состояние холодильного 7
Ьап»е -т -: товления, реализации и
■жл. ва - ие запрещенных блюд и продуктов /71
кгж - тавильность хранения суточных 7

Мясной цех
а <а оборудования и инвентаря 7

ВМск»:е состояние 7
изготовления, реализации и

мвдь.: ванне запрещенных блюд и продуктов 77
Овощной цех

^рв-~ ька оборудования и инвентаря 7
«■V.' -: е состоя ние 7

из г: товления, реализации и 
^■Ваоеание запрещенных блюд и продуктов 7

Мучной цех
ака оборудования и инвентаря

тс - эе состояние 7
Ъ*: -готовления, реализации и 
вкдь.: ванне запрещенных блюд и продуктов 7

Варочный цех
оборудования и инвентаря 77—

^Ьмвостъ и состояние 
^■рообс рудования 7'
Ьа* -: заземления, наличие резиновых

Звстг ; - не механической вентиляции (вытяжки) ~7^
- ■ - е состояние ~7^

Ьвгч* изготовления, реализации и 
мка вание запрещенных блюд и продуктов 77

> „товий для мытья и сушки рук 
■рв-а-: м. Соблюдение личной и 
■тип д; г венной гигиены сотрудников 
■вкаой

Хранение и использование яиц
_: кументов, удостоверяющих качество

ВЬаосасность
1ое - ■ ; ранения яиц 7~-

с маркировкой для мытья и обработки

Ъо для мытья яиц“---------------------------------------------------------- V



Наличие бактерицидной лампы {Г

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

7
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения (7

Соблюдение условий и сроков 
реализации 7
Санитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания 7
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт 7
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам 7
Технологические карты приготовления блюд 7
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации» 7
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий 7
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

1/
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм 177'
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока
Журнал проведения генеральных уборок
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 7
Наличие программы производственного 
контроля 7

Бытовая комната
Наличие запасных, комплектов специальной 
одежды 7
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников 7
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды 7
Душевая комната, санузел 7
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 7



М^жг.ратность, работают ли в полном
Ьсся-4 :~еиодежды)
Нфм* . - г-нвентарь, их достаточность,

1 гскировки
Ь**- тдсльиого помещения (специальных 
■ф2.'1 : анемия уборочного инвентаря, 1/
ЙВ* инфицирующих средств,
■о «л ---льных документов. Условия для их 1/
^0* ч хккгной сетки

; .верки установлено:
. Кишишь еМ'ЛкбиЛ, ..айс/с

А&Ляыбуе'! и^.ш^

Ескеева С.Ж.
_______Приб Н.В.

Алдиярова Ш.К
Дэр1бай М.Т.
____ Галимова С.Р.

Учитель

Родители ГУТуД-Ненахова О.В.
________ Омарова Н.С.

Тлеуленова А.Р.
- ' Кадышева Г.Г.

г : • - организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при
■ ■ пин организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)



АКТ мониторинга качества питания

ъвямшшдяшшвв^шшшкъ . . < <

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Ие соот
ветствует

Примечи 
ние

■зь* - - е санитарно-эпидемиологического 
^■■вчения осоответствии объекта 
жйс- - -: шим требованиям /
Ж^е - ■ ■ продуктов питания, условия их 

-: гтировки, доставки, разгрузки /
Са ваетствие ежедневного меню 
■рс*е-~ивному меню /
Евк к де ние графика работы столовой 7
Сж • ‘ение интервала между приемами пищи и 
V*--• • литания по классам /
Ьг-ие чтвержденного прайса на свободное /

• я синя питьевого режима
о готовой продукции !/

Зк» - - е контрольного блюда !/
^^гъ- септические свойства приготовленной 
щьг-тции /■
Е»~»е-ствие технологической карте
Ьгл льное взвешивание 10 порций 1/
кв-; оаздачи (мармиты) 1 блюдо /

газдачи (мармиты) 2 блюдо
лк-: I паздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

■Вускатъ в алюминиевой посуде)
Свг~ ;-не разносов (запрещено
•сп: :: вание влажных)

л кльность хранения столовых приборов 
■«а.* гчие кассет и хранение ложек, вилок 
|^тхчи вверх)

V

■в- _ ин изация блюда /
- - ие изготовления, реализации и 

кк : :вание запрещенных блюд и продуктов
Кмчие реализации товаров, которые не
®г.к с питанием

Организация приемапищи
■ыхчество посадочных мест

- -ество раковин для мытья рук

11



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла _____
Наличие сушилок
Состояние мебели
Средства для обработки столов !/
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 1/
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 /
Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления
Исправность систем освещения 1/
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
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства 1/
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

Наличие графика уборки 1/

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 1/

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 I7



ж • т -изготовления, реализации и 
шл>т в ание запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
НВ"’вка о предназначении 
■■■ ь-ого оборудования //

термометров
■Ахзение товарного соседства ___
Внг ■- и соблюдение сроков годности на
— <-ах питания
Вв-« 7те состояние холодильного 
йг 2 зания

1/
- е изготовления, реализации и

■з • ; ание запрещенных блюд и продуктов
■к - ■ и правильность хранения суточных </

Мясной цех
зка оборудования и инвентаря У

Сии«: -:ое состояние /
3 _я ■ - е изготовления, реализации и
■еж. : зание запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
-? ' вка оборудования и инвентаря --------7^—

Еж - ное состояние
Ьс - - йе изготовления, реализации и 
жа вание запрещенных блюд и продуктов /

Мучной цех
« вка оборудования и инвентаря

Эшг-ар ное состояние
■к - --е изготовления, реализации и

« : вание запрещенных блюд и продуктов 1/
Варочный цех

*С| ■ ■ : овка оборудования и инвентаря V
Л: -. 7 ность и состояние 
ж «■ -оборудования -
3. чие заземления, наличие резиновых
■жевков /
Се.- 1ние механической вентиляции (вытяжки) 1/
Свв«рное состояние
■« кчие изготовления, реализации и 
жг «зование запрещенных блюд и продуктов
Ж1 - - ие условий для мытья и сушки рук 
■к*-: налом. Соблюдение личной и 
■г»:-" зодственной гигиены сотрудников 
«—.«вой

1/

Хранение и использование яиц
■и - чие документов, удостоверяющих качество

< безопасность 1/
Ус. :вия хранения яиц V
Ея - ость с маркировкой для мытья и обработки /
< ре 2 :тво для мытья яиц V



Наличие бактерицидной лампы
Буфет

Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации /
Санитарное состояние 1/
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов КМ

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт 1/
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции 1/
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам !/
Технологические карты приготовления блюд 1/
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов !/
Журнал «С-витаминизации»
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий 1/
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц 1/
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 1/
Журнал проведения генеральных уборок !/
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 1/
Наличие программы производственного 
контроля

Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной 
одежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды /
Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота у



-
из ратность, работают ли в полном 
г-е спецодежды)
аш инвентарь, их достаточность, 
маркировки

(/

3
: - тельного помещения (специальных

■ тения уборочного инвентаря, У
ВВМ" - - нфицирующих средств,

: -тельных документов. Условия для их !/
кап м хкитной сетки 1/

!/

проверки установлено: <?/,-г,-г

Ескеева С.Ж.'
______Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К 

____ Дэр1бай М.Т.
/и&ф Галимова С.Р.

V

Родители

Учитель

Ненахова О. В.
Омарова Н.С.

__Тлеуленова А.Р. 
I Калышева Г.Г.

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

0
г



АКТ мониторинга качества питания

жяи образования Г -е.
. .дуги (при наличии)

л-л ъ составе: иш Г ■ — л-г ~ гг~г.у

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот
ветствует

Примеча 
ние

*■?--- санитарно-эпидемиологического 
|мк чения осоответствии объекта
ж* - - щим требованиям

э продуктов питания, условия их 
’а» “: этировки, доставки, разгрузки /
^Коетствие ежедневного меню 
жэ к ктмвному меню
Сж - дение графика работы столовой
С ■ • дение интервала между приемами пищи и 
тис ■ к а питания по классам /

утвержденного прайса на свободное
/

Сж к изация питьевого режима V
Нйжство готовой продукции

» г=ие контрольного блюда
■вгъ- септические свойства приготовленной 
ж» г -лии 1/
Ск п етствие технологической карте К
^гт-сьное взвешивание 10 порций
|^жи раздачи (мармиты) 1 блюдо

; раздачи (мармиты) 2 блюдо
-I- - ия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
ж “ -ать в алюминиевой посуде) /
С . -: яние разносов (запрещено 

> Ж. -: тьзование влажных) 1/
Пг-дильность хранения столовых приборов 
жъ' ичие кассет и хранение ложек, вилок 
у - тми вверх) /
витаминизация блюда
Нт-ичие изготовления, реализации и
ж. - льзование запрещенных блюд и продуктов
-л- ичие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

Организация приема пищи
1 /ичество посадочных мест А

К ичество раковин для мытья рук X



Наличие мыла
Наличие сушилок X
Состояние мебели
Средства для обработки столов
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 1^
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды К
Санитарное состояние столовой
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) К

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

/

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
Наличие моющих средств
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
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) к
Соблюдение поточности:

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

и

Наличие графика уборки
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах Г 1
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе к
Соблюдение товарного соседства г 1
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 1
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах 1
Санитарное состояние складов 7 1



За,- • - изготовления, реализации и
- =ание запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
ВЬс- •- зка о предназначении 
^■ж^лл'.ьного оборудования X

> термометров
- ение товарного соседства

3 . ■ -ей соблюдение сроков годности на 
■е» Д пах питания
[^■•-12 ное состояние холодильного 
вЬх*-д? вания
Й-а.*- - - е изготовления, реализации и
«еж ■ ь ?вание запрещенных блюд и продуктов

аия и правильность хранения суточных 7"

Мясной цех
с • : эвка оборудования и инвентаря X

Вавгтарное состояние X
Э_1и чме изготовления, реализации и 
^■гьзование запрещенных блюд и продуктов жт

Овощной цех
*с*с- -?овка оборудования и инвентаря X
С  арное состояние X
■л.- - -ие изготовления, реализации и
а. . ювание запрещенных блюд и продуктов X

Мучной цех
Ш : • ировка оборудования и инвентаря X
Ьт-хтарное состояние X
Вкшчие изготовления, реализации и 
жг дьзование запрещенных блюд и продуктов X

V . - - ировка оборудования и инвентаря
*. ~давность и состояние

1 а.--дооборудования
Е х. •• -ие заземления, наличие резиновых 

[песиков
Сое -: яние механической вентиляции (вытяжки)

? к --“арное состояние
—1 величие изготовления, реализации и

1 в.- льзование запрещенных блюд и продуктов
Е вл -<чие условий для мытья и сушки рук 
■дддоналом. Соблюдение личной и 
■р -пводственной гигиены сотрудников 

I ггхювой
7

Хранение и использование яиц
-аличие документов, удостоверяющих качество 
а '-езопасность 7

Э сл: вия хранения яиц 7'

Емк эсть с маркировкой для мытья и обработки
7

. дедство для мытья яиц



Наличие бактерицидной лампы
Буфет

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

X
Наличие ценников 7 '
Соблюдение условий хранения X
Соблюдение условий и сроков 
реализации X'
Санитарное состояние К
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт X
Сертификаты, декларации о соответствии х'
Срок реализации поступившей 
продукции х''
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам //
Технологические карты приготовления блюд X
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов х
Журнал «С-витаминизации» /Х^X
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий X"
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц 7

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 к

Наличие программы производственного 
контроля

к

Бытовая комната
Наличие запасных, комплектов специальной 
одежды к

Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды 1 '

Душевая комната, санузел К,
Внешний вид сотрудников столовой (чистота /



Ескеева С.Ж. 
______ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К

Дэр1бай М.Т.
Галимова С.Р.

■1 ггууратность, работают ли в полном 
■и-; спецодежды) /У '

в - - и инвентарь, их достаточность, 
рч ■ ааркировки /И

Вчм тельного помещения (специальных
г _• ■ ранения уборочного инвентаря, 
■р:&ги
«*• _ ^инфицирующих средств,
■к : ительных документов. Условия для их 1/
щ-. м сскитной сетки с

проверки установлено: 

--------

Учитель

Родители Ненахова О. В. 
Омарова НС. 
Тлеуленова А.Р. 
Калышева Г.Г.

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

■1&



АКТ мониторинга качества питания

1&. М'Г

■пня образования 7 *
вш ;• слуги (при наличии)
ю ? составе: РышЛа ?■ 77 Р/?__

^уе! Гл ,1л,.ьсоР>01 Г Р М/УАеТГЛЛ
- \ / 7 & №--------- -----------

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот
ветствует

Примеча 
ние

Ьнк санитарно-эпидемиологического
В^кния осоответствии объекта 
кт щим требованиям

7

■Е’ ? продуктов питания, условия их 
■век: с-ировки, доставки, разгрузки //
■та - _ ■ зие ежедневного меню 
рл. ггивному меню 1/
Ля 1е ние графика работы столовой 7
Лл 1е ние интервала между приемами пищи и 
■си тетания по классам 7

отвержденного прайса на свободное
7

ршкзация питьевого режима 7
Иг-: готовой продукции 7

контрольного блюда 7
рииселтические свойства приготовленной

7
■- зиетехнологической карте 7
ррсльное взвешивание 10 порций 7
■■; : аздачи (мармиты) 1 блюдо 7
■■г раздачи (мармиты) 2 блюдо 77
■ ■ ■ - аздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
гужт'н в алюминиевой посуде) 7
■ст: «ние разносов (запрещено
■ т:: зание влажных) 7
Ьктьность хранения столовых приборов 
Мг- ие кассет и хранение ложек, вилок 
■ван вверх)

7"

■ионизация блюда
пи изготовления, реализации и
а :.: зание запрещенных блюд и продуктов 77
■я - - е реализации товаров, которые не 
■а- ы с питанием 77

Кат- чество посадочных мест 7
Ьа- -ество раковин для мытья рук 7

№



Состояние помещений пищеблока

Наличие мыла г'
Наличие сушилок
Состояние мебели И
Средства для обработки столов 1
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов И
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды
Санитарное состояние столовой
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения)

Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие вывески «Правила мытья посуды» /
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей А"

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
Наличие моющих средств
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств

1
Наличие сертификатов на моющие средства И'
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

(/

Наличие графика уборки

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 К
Санитарное состояние складов _____



■кг ■ зления, реализации и
■ава. - - ■ гтрешейных блюд и продуктов

Холодильники
■вс ш ~ лез назначении 
зж х орудования
■к -г: < : метров С'''
ввэн«; - гарного соседства
ме 4 . с. едение сроков годности на
ЖЖ ~-~Д- ИЯ
Вфке : х": яние холодильного

■в тгттс вления, реализации и 
ва: -ш_- - . -лрешенных блюд и продуктов
■в « —-ш -•льность хранения суточных

Мясной цех
:<•— упования и инвентаря

^^Мвже :‘.стояние
Ввме шг т: вления, реализации и

..^решенных блюд и продуктов
Овощной цех

с-: г упования и инвентаря
ВМввс состояние
Ж* < - зления, реализации и
■Жива- ; шлрешенных блюд и продуктов X

Мучной цех
^жвса > борунс зания и инвентаря X
Жюиг состояние
(■■в я-.* -: =л еия. реализации и 

запрещенных блюд и продуктов

|ЦВ*ежс. р у д звания и инвентаря
К^^в.~: ■ состояние
■ВВг'< □С’* э: вания г'
^■■гжземления. наличие резиновых

яявагс ж з - •• - ес кой вентиляции (вытяжки)
■■■■■се состояние
Ьв«е авт: -: вления, реализации и 
вжиа . запрещенных блюд и продуктов
■Вугсе/й для мытья и сушки рук 
авалем ". зблюдение личной и 
ИвЖ-—■ й гигиены сотрудников

Хранение и использование яиц
■Жят жнтов. удостоверяющих качество

яиц
х г л • : : ■ : й для мытья и обработки

<ЫТЪЯ ЯИЦ -------------------------

Л



-?рмометров

ка оборудования и инвентаря
состояние

не товарного соседства________
и соблюдение сроков годности на 

литания
вое состояние холодильного

• а о предназначении 
оборудования

-■ 'отовления, реализации и
е запрещенных блюд и продуктов

Холодильники

изготовления, реализации и 
ие запрещенных блюд и продуктов 

и правильность хранения суточных

Мясной цех

X

изготовления, реализации и 
вание запрещенных блюд и продуктов

X
1х^

Овощной цех
швгж>" вка оборудования и инвентаря X

ас ное состояние X
■■В’-'-е изготовления, реализации и
«зс. . : зание запрещенных блюд и продуктов 1/

< вка оборудования и инвентаря 7х 1

ирное состояние X
ие изготовления, реализации и

: вание запрещенных блюд и продуктов Х'

чныи
‘. вка оборудования и инвентаря X

крайность и состояние 
■и' - оборудования X

Ьтие заземления, наличие резиновых
венков
!Ьег ; иие механической вентиляции (вытяжки)
Янтарное состояние X'
Ьвч не изготовления, реализации и 
в: ■ ь зование запрещенных блюд и продуктов
рв ■ - ие условий для мытья и сушки рук 
■г».: налом. Соблюдение личной и
V:* в эдственной гигиены сотрудников 
■новой

х"

Хранение и использование яиц
=ад>-:ие документов, удостоверяющих качество 

.: пасность х'
? -■ вия хранения яиц X
Ьхость с маркировкой для мытья и обработки

[ С ЭЕЛСТВО ДЛЯ мытья яиц



Наличие бактерицидной лампы ______ ______
_______ _ ______ __________ _______ __ Буфел 
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью
или подписью _____ _ _______ ___ ___
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
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд
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
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

Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной 
одежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников /

Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды /

Душевая комната, санузел /

Внешний вид сотрудников столовой (чистота



Родители

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

^^ТУНенахова О.В.
_ ____ Омарова Н.С. 

__ Тлеуленова А.Р. 
Учитель__________ Калышева Г.Г.

. /а

аккуратность, работают ли в полном 
:екте спецодежды)

■ -< -• чный инвентарь, их достаточность, 
чме маркировки_________ ____ _________
чие отдельного помещения (специальных 
_1я хранения уборочного инвентаря, 

ировки________ ___________
- ие дезинфицирующих средств, 
водительных документов. Условия для их 
ния.________________________________

е москитной сетки

зте проверки установлено:

Ескеева С.Ж. 
______ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К

Дэр1бай М.Т.
Галимова С.Р.


