
АКТ мониторинга качества питания

1ровели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи
ние

ж.. ан --арно-эпидемиологического 
■■а .оответствии объекта 
цк> _ - м требованиям +
■с ~дуктов питания, условия их 

вки, доставки, разгрузки 4-
вг.'вае ежедневного меню 
кяв -: чэ меню

е гр афика работы столовой
в»; и нтервала между приемами пищи и 
В жтания по классам
■е гаер таенного прайса на свободное г

-.гтьевого режима
■с теговой продукции

дьного блюда
■к — - - ес кие свойства приготовленной

■епиь те энологической карте
■м еавешивание 10 порций 4
|ркдеи мармиты) 1 блюдо "Ь
1Ж - - мармиты) 2 блюдо
1рвз - - - м армиты) 3 блюдо (запрещено 
■ь > ис миниевой посуде) т V...

■■е раз - : в (запрещено
■кьх алажных) •ь
■■в.—; «ранения столовых приборов 
■Йвссет и хранение ложек, вилок

^■вкиз блюда
■ ■ 1 : едения, реализации и
■■■■- . д-лг-ешенных блюд и продуктов

товаров, которые не

Организация приема пищи
!■■■■ -- а : чных мест
■■ввс ' _ : --- - для мытья рук



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

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды»
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей
Исправность систем водоотведения +-
Исправность систем отопления
Исправность систем освещения “г
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)

сг
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов Т
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 <г
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах

1
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

Ф

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



- ие изготовления, реализации и 
гсльзование запрещенных блюд и продуктов г

Ма. - • кровка о предназначении 
жг дильного оборудования Г
Ъл' - ие термометров

[Со*' ’-:дение товарного соседства г
рКь'-чие и соблюдение сроков годности на 
г:- г-стах питания
< № -~арное состояние холодильного

• дования
Выичие изготовления, реализации и

[■в* :.тьзование запрещенных блюд и продуктов
1  ■ = ия и правильность хранения суточных +-

Мясной
М. • --зовка оборудования и инвентаря -г
< вв арное состояние _____

; яь - - ие изготовления, реализации и
■с ~■ -ьзование запрещенных блюд и продуктов

т
■ кровка оборудования и инвентаря

С ■ -~арное состояние
ВЬличие изготовления, реализации и
[■в* :-’ьзование запрещенных блюд и продуктов

ВЬс • ировка оборудования и инвентаря
С-ь-старное состояние ±
Ва.-« -:ие изготовления, реализации и
■кг пльзование запрещенных блюд и продуктов

цех
г Мц ■ ировка оборудования и инвентаря
■Ьравность и состояние 
Ьвг<~>юборудования

_шчие заземления, наличие резиновых

С: ст: =ние механической вентиляции (вытяжки)
(С-ь-старное состояние А
| Ьдл - - ие изготовления, реализации и
■ж* стьзование запрещенных блюд и продуктов
I Нд- - - ие условий для мытья и сушки рук 

г-тст налом. Соблюдение личной и
| из в дственной гигиены сотрудников
[слэовой

и использование яиц
Киичие документов, удостоверяющих качество

■ 5екпасность ’А
; У -■ вия хранения яиц ----- А-----
1 г < • :<ть с маркировкой для мытья и обработки

С релство для мытья яиц ------



Наличие бактерицидной лампы

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

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

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

г

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

Г
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц

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

ф

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

ф

Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока

-к
Я!

Журнал проведения генеральных уборок
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников ф
Наличие программы производственного 
контроля г

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

----------------- ‘■Н/-----------

А



те проверки установлено: Л?

1- ы, аккуратность, работают ли в полном 
■о .екте спецодежды)
1 точный инвентарь, их достаточность, 
■а.-ичие маркировки
г --ичие отдельного помещения (специальных 
Ьс■ для хранения уборочного инвентаря, 
■вркировки

7-
Ьл ичие дезинфицирующих средств,
(■"т* водительных документов. Условия для их 
■ранения.
>а.*--ие москитной сетки 4-

Родители

Учитель

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

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

Галимова С.Р.

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



москитной сетки

Ух

(2

дезинфицирующих средств, 
дительных документов. Условия для их

. аккуратность, работают ли в полном 
спецодежды)___________________

ый инвентарь, их достаточность, 
маркировки______________________
отдельного помещения (специальных 

ш хранения уборочного инвентаря,

проверки установлено: иллутхи-/

/Л ШШШ-
■/лег л

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

ГалимоваС.Р. 6-

Родители

Учитель

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

п* реализации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при 
на организацией образования) ознакомлен__________ (подпись)

Л
■



АКТ мониторинга качества питания

|Ьта О У ОоС.УМ ■

Организация образования /УУ» 
ставщик услуги (при наличии) 

иссияв суставе:

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

1 - 1личие санитарно-эпидемиологического
I ахлючения осоответствии объекта
I Л: •ствующим требованиям

4
Качество продуктов питания, условия их 

! —-1-спортировки, доставки, разгрузки 4
[С ■: тветствие ежедневного меню 
а:. пективному меню 4

|Ссг людение графика работы столовой 4
Соблюдение интервала между приемами пищи и 

■. г ика питания по классам
|Е- ччие утвержденного прайса на свободное У
[С г анизация питьевого режима
11 Я - ество готовой продукции 4

г -- чие контрольного блюда 4
Сгвяолептические свойства приготовленной
г? кции 4
Со "ветствие технологической карте 4

|Кс»-"_ольное взвешивание 10 порций 4
-Ь - - я раздачи (мармиты) 1 блюдо 4

.. _

Ди ия раздачи (мармиты) 2 блюдо 4
ВЬния раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено

1 ~ -зть в алюминиевой посуде) 4
Со.*: яние разносов (запрещено 
«- зь зование влажных) 4

■хжаильность хранения столовых приборов
- -ие кассет и хранение ложек, вилок 

I з* ками вверх)
4

1 - низация блюда
р-  - -ие изготовления, реализации и
■Вт*’-'ьзование запрещенных блюд и продуктов
? 1- - ■ - ие реализации товаров, которые не 

с питанием

|к-г> ^ество посадочных мест 
Ь~ - - - гтво раковин для мытья рук ____



Состояние помещений пищеблока

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

Соблюдение условий хранения продуктов

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

у-

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

у-

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

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

•Р

Наличие графика уборки

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



I

Ьличие изготовления, реализации и
■с-: .'ьзование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
1 гг • ировка о предназначении 
■ь- сильного оборудования
рыичие термометров
С:'' юление товарного соседства

. Ьх и чие и соблюдение сроков годности на 
гт> дх ктах питания 1
|€х- -тарное состояние холодильного
■ : дования
[№л - чие изготовления, реализации и

' ьзование запрещенных блюд и продуктов Нт
Всловия и правильность хранения суточных

Мясной
1 ВЬс • чровка оборудования и инвентаря
С- арное состояние ±1

к з _ - - не изготовления, реализации и
[* хтьзование запрещенных блюд и продуктов

> ировка оборудования и инвентаря
< -~арное состояние
Ва-' - - ие изготовления, реализации и
■с* т ьзование запрещенных блюд и продуктов

цех
Кркировка оборудования и инвентаря ЗИП
Непарное состояние

_________

Ва_'-- че изготовления, реализации и
■ст звание запрещенных блюд и продуктов

ый
• т звка оборудования и инвентаря +-

Ьгг.-дн ость и состояние 
: оборудования •Ь

В_ - - ие заземления, наличие резиновых 
Ьмсяков
Сэ 1 ние механической вентиляции (вытяжки)
^■■гарное состояние
Вх- ■ - - е изготовления, реализации и
■ск ■::: вание запрещенных блюд и продуктов
■мнме условий для мытья и сушки рук 
«=■ налом. Соблюдение личной и 
фа в: ветвенной гигиены сотрудников 4 .

; документов, удостоверяющих качество
■ ,5еэ: ■“ ясность 4
як :-; хранения яиц

с маркировкой для мытья и обработки

в для мытья яиц
.

и



Наличие бактерицидной лампы 4
Буфет

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

4-

Наличие ценников 4*.
Соблюдение условий хранения 4
Соблюдение условий и сроков 
реализации
Санитарное состояние т
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов 1Ш4

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания г
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт 4
Сертификаты, декларации о соответствии 4-
Срок реализации поступившей 
продукции 4
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов г
Журнал «С-витаминизации» 4
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий 4-
Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц 4е*
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения -К
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм 4-
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока 4-
Журнал проведения генеральных уборок 4
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников •4
Наличие программы производственного 
контроля 4"

Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной 
одежды -4
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников 4
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды 4
Душевая комната, санузел 'Л 1
Внешний вид сотрудников столовой (чистота



ЕскееваС.Ж.
______ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К 
эр1бай М.Т. 
г Галимова С.Р.

—-1

г ;
—-ч

: эрмы, аккуратность, работают ли в полном 
• эмплекте спецодежды) 7-
Уборочный инвентарь, их достаточность,
- пичие маркировки

<7
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
изркировки

-Л
Наличие дезинфицирующих средств,
.: проводительных документов. Условия для их 
[ранения.

-А"
Наличие москитной сетки ±:

Итого

тате проверки установлено: '/

ягу кмуш миаУ?
~У1С.

-

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

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

}4



АКТ мониторинга качества питания

. Ж. 01.М
”. - анизация образования

с-авщик услуги (при наличии) л А* г У
дмиссия в срставе: Д// & V? ; Р'&'К

’?■(>>>/'Т7УУ

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечи 
ние

Ъл -ччие санитарно-эпидемиологического 
включения осоответствии объекта

гтвующим требованиям
</“

__________________

1 а - ество продуктов питания, условия их 
С портировки, доставки, разгрузки А
Ё» -ветствие ежедневного меню 
■хс п ективному меню
Со' ’-эдение графика работы столовой г
Со' - -эдение интервала между приемами пищи и 
гг 1: -ка питания по классам •/-

—

В _ ччие утвержденного прайса на свободное

< ”. анизация питьевого режима ’А-
{■■-7 .ТВ0 готовой продукции ■А
Тл.- - чие контрольного блюда
!< ”. ганолептические свойства приготовленной 
Ьсд>кции ■г
Са “етствие технологической карте
^жгрольное взвешивание 10 порций

- • эаздачи (мармиты) 1 блюдо <Л
|РЬв ил раздачи (мармиты) 2 блюдо
ЕВм' я раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
ж-' жать в алюминиевой посуде)
Со. ■ • чие разносов (запрещено 
■е ~ ■ -зование влажных) -Д

Ггчл ильность хранения столовых приборов 
я. - - ие кассет и хранение ложек, вилок 
!«’*:< ачи вверх)

У"

:«• ■ и -'.низация блюда
* - ичие изготовления, реализации и

ДЕ* ■;: : вание запрещенных блюд и продуктов
1- чие реализации товаров, которые не 
Ккиы с питанием кмъ

Организация приема пищи
Мкчество посадочных мест А-
■■ ячество раковин для мытья рук 1



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

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» Т

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей -г
Исправность систем водоотведения г
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 -ь
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)
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 4
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 г
Санитарное состояние складов ____



Наличие изготовления, реализации и
-:пользование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 

: иодильного оборудования л
Наличие термометров х
2 юлюдение товарного соседства л
Наличие и соблюдение сроков годности на 
цхцдуктах питания

Д-
г ---------------------------------------------------------. унитарное состояние холодильного 

■'орудования
л

Н ^пичие изготовления, реализации и
■; пользование запрещенных блюд и продуктов

:ловия и правильность хранения суточных
1 проб

Мясной цех
V ^ркировка оборудования и инвентаря ■А
; анитарное состояние
- лтичие изготовления, реализации и

| ■- пользование запрещенных блюд и продуктов Щ/ГУ\/

Овощной цех
М :жировка оборудования и инвентаря

’ элитарное состояние -Г
- аличие изготовления, реализации и
■. п льзование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех
1 р кировка оборудования и инвентаря У'

11 - ггтарное состояние
- аличие изготовления, реализации и
■ - : льзование запрещенных блюд и продуктов

Варочный цех
М 1р кировка оборудования и инвентаря

I И. правность и состояние 
■ е -трооборудования

- аличие заземления, наличие резиновых
1 ЗЭИКОВ
С - т : яние механической вентиляции (вытяжки) +-

[ . ан -'тарное состояние
- ал ичие изготовления, реализации и
■- ‘: льзование запрещенных блюд и продуктов

| В ал ичие условий для мытья и сушки рук 
| к : налом. Соблюдение личной и
1 иззодственной гигиены сотрудников
I ПОЛ ЭВОЙ

А

Хранение и использование яиц
Ь ал •• пне документов, удостоверяющих качество 
» безопасность А
' .' зия хранения яиц -А
Е - • :<ть с маркировкой для мытья и обработки

С пе л этво для мытья яиц г



Наличие бактерицидной лампы 3
Буфет

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

1
4

Сертификаты, декларации о соответствии ь
Срок реализации поступившей 
продукции ъ
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд -н
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов
Журнал «С-витаминизации»
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий "Т"~
Ведомость контроля за выполнением норм 
пишевой продукции за месяц 4-
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

г
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

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

Бытовая комната
Наличие запасных, комплектов специальной 
одежды ,х
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников г
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды 4-

Душевая комната^банузелЭ 4-
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 1'



<-■

эормы, аккуратность, работают ли в полном
• эмплекте спецодежды) и
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
ларкировки

,4~

Наличие дезинфицирующих средств, 
:опроводительных документов. Условия для их 
(ранения.
Наличие москитной сетки Г

Итого

льтате проверки установлено:

: '-М сМп. миг им и 6У/х? X ХхХЭ х / ? /Я,, Шем/и илШ 
I Г/г
^г^сГЗМЛТ1 ^щ{!ш
I- гЛС /АМ//& , СсАл&ииМс'Ял йгиС/'-СГг^, ^/'Ле - 

даг?^у/^^ Шу
Е<^ш________________ /МММ > рилм им&гл
гг-им Мшли> ,шм \ ' 

ко

ВР

1ИК

/ Ескеева С.Ж.
______ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К
Цэр1бай М.Т.

Галимова С.Р.

Родители Ненахова О. В.
Омарова Н.С. 

____ Тлеуленова А.Р.
Учитель .у? / Калышева Г.Г. *"

Л

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



АКТ мониторинга качества питания
ИЬта //

Организация образования_____
Г с ~авщик услуги (при наличии) 
Кячиссия в составе:
2X2

■'1/1

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примечд
ние

Ь ьзичие санитарно-эпидемиологического 
рах.'ючения осоответствии объекта
I: - .твующим требованиям
1 1 - ество продуктов питания, условия их 

[гг-1-: портировки, доставки, разгрузки /
С: -ветствие ежедневного меню 
кс ~ективному меню 4
Сс ' - юдение графика работы столовой ±
Сс ' одение интервала между приемами пищи и 
г»:: ика питания по классам ■7

Вкличие утвержденного прайса на свободное
7

- ггнизация питьевого режима •7
Ьаиество готовой продукции ■/

ичие контрольного блюда /
шрганолептические свойства приготовленной 
|а*1.Г-КЦИИ
Ввсзетствие технологической карте /
■в*-—? льное взвешивание 10 порций 7
Ае ■ 1 эаздачи (мармиты) 1 блюдо ■7
Дж- 1 эаздачи (мармиты) 2 блюдо
к- ■ эаздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

шт- «■ -ть в алюминиевой посуде)
--------- г------

7 Г-

Ст.*инне разносов (запрещено
«-■ льзо вание влажных)

7
Пк .; -л ьность хранения столовых приборов 

гчие кассет и хранение ложек, вилок 
вверх)

■/

Зя иизация блюда г
Зг ■ ■ -е изготовления, реализации и 
кк : вание запрещенных блюд и продуктов /а т
Зж. • - е реализации товаров, которые не 
вс.-: с питанием / а 111

Организация приема пищи
Ьа~ чество посадочных мест /
■в-» -г:тво раковин для мытья рук /

—



Наличие мыла 7

Наличие сушилок
Состояние мебели 1
Средства для обработки столов -/
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов

У

Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды
Санитарное состояние столовой 4
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) 1

Состояние помещений пищеб лока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» ■1
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей
Исправность систем водоотведения 1
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 )
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) •1

Соблюдение сроков хранения моющих средств -Г'
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) 4-
Соблюдение поточности:

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

Наличие графика уборки 1

Соблюдение условий хранения продуктов
Склад 

Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах

1

Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

4-

Соблюдение товарного соседства .3—
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4—

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



—
- ыичие изготовления, реализации и

| к пользование запрещенных блюд и продуктов

нои цех

Холодильники
1 аркировка о предназначении 
| : лодильного оборудования

У
■ аличие термометров -)
. блюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
цр одуктах питания У
1 унитарное состояние холодильного 

I ‘'орудования
- дличие изготовления, реализации и

| ж. пользование запрещенных блюд и продуктов
Г 1овия и правильность хранения суточных 

~роб ■г
Мясной цех

кировка оборудования и инвентаря •-Ь

. - - -{тарное состояние .4-

- ал ичие изготовления, реализации и
«. “: льзование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
1 г - кировка оборудования и инвентаря г
С № итарное состояние -Г-
1- -- ичие изготовления, реализации и
*. л: льзование запрещенных блюд и продуктов

/(Г /11

Я т кировка оборудования и инвентаря -Ц

! Сд- -тарное состояние
. Нд ичие изготовления, реализации и
1* льзование запрещенных блюд и продуктов /( •’ 1 н

Варочный цех
М кировка оборудования и инвентаря 4

К И. тавность и состояние 
[ ямггрооборудования у
[Ид’-чие заземления, наличие резиновых 
Насяфвков у-

. ‘: яние механической вентиляции (вытяжки) -4
Л"

’ Сд- -тарное состояние У
1Е _ ич ие изготовления, реализации и
|ж льзование запрещенных блюд и продуктов
I ■вличие условий для мытья и сушки рук 

с налом. Соблюдение личной и
[ : изводственной гигиены сотрудников
■г?еловой

А

Наличие документов, удостоверяющих качество
Ы безопасность 4~
’ д-; =ия хранения яиц
I ■ • - -ть с маркировкой для мытья и обработки

4-
(. редство для мытья яиц А



Наличие бактерицидной лампы -4.  Ц
Буфет

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

4
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения -1
Соблюдение условий и сроков 
реализации г
Санитарное состояние 1
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов 4 1'11 '

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии 1
Срок реализации поступившей 
продукции 1
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам 4
Технологические карты приготовления блюд
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов 4.
Журнал «С-витаминизации» 1
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий 4—

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

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 4~
Наличие программы производственного 
контроля т

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

Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота



Г 'зормы, аккуратность, работают ли в полном
• юмплекте спецодежды) к
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
- аличие маркировки

..
Наличие отдельного помещения (специальных 
нест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

к
Наличие дезинфицирующих средств,
. дроводительных документов. Условия для их 
эанения. "1

Наличие москитной сетки -л
Итого

льтате проверки установлено:

гш/'Ш , 
/г ‘\к “ 7

, ип I т риРс/ , ШIПР /М7Лу/ / Л/ГЛ1 . к ИР Рк/' Р к л 
|гА? 7///7У?/У/^7',->А-

, -'

ВР

Г. - КОМИС

1К

ЕскееваС.Ж. д
---------------- Приб Н.В.

_ ___Алдиярова Ш.К 
_^_уДэр1бай М.Т.

Галимова С.Р. 1
Учитель

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

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



АКТ мониторинга качества питания

имам
тганизация образования Л/'~У 

ставщик услуги (при наличии)
- миссия в составе:

и уЛ.шш

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует ветств««я

- сличив санитарно-эпидемиологического 
аключения осоответствии объекта

де -ствующим требованиям
• а-ество продуктов питания, условия их

1 транспортировки, доставки, разгрузки 4
С ответствие ежедневного меню

■ селективному меню ’А
: 1. 'людение графика работы столовой

. 'людение интервала между приемами пищи и 
граф ика питания по классам Л
- аличие утвержденного прайса на свободное
• ечю У
- анизация питьевого режима 7~

[ <- чество готовой продукции
- аличие контрольного блюда 4

1 Ст анолептические свойства приготовленной 
пх дукции

-ветствие технологической карте 4
К --рольное взвешивание 10 порций 4
1к-:ия раздачи (мармиты) 1 блюдо 4-
Ления раздачи (мармиты) 2 блюдо Л.
Л - - ля раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

1 «. ~ жать в алюминиевой посуде) А
С сояние разносов (запрещено 

| ■- ■: льзование влажных) 4
■равильность хранения столовых приборов 

I ичие кассет и хранение ложек, вилок
рьг-ками вверх)

4

1^ г-^аминизация блюда
------------------------------- ----------------

в_ -чие изготовления, реализации и
| ■- льзование запрещенных блюд и продуктов
| Вал лчие реализации товаров, которые не 
| о-; заны с питанием

Ь '-чество посадочных мест т---------------- кд
Кв • - чество раковин для мытья рук 4



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

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

4

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

4-

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 4
Наличие моющих средств 4
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) ь
Соблюдение сроков хранения моющих средств 4-
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) 4"
Соблюдение поточности:

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

•г
Наличие графика уборки •к

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

4
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания •к
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах ■Г

| Санитарное состояние складов /----------



Холодильники

г

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

кировка о предназначении 
дильного оборудования

зичие термометров_____________________
; элюдение товарного соседства____________
--.-ичие и соблюдение сроков годности на
—• дуктах питания________________________
Санитарное состояние холодильного 
х«эрудования____________________________
- ал ичие изготовления, реализации и
■. - льзование запрещенных блюд и продуктов 
■ _ - >вия и правильность хранения суточных

Мясной цех
1 ккировка оборудования и инвентаря ±2

’ -парное состояние г
,| Наличие изготовления, реализации и
■жтлльзование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
аркировка оборудования и инвентаря

1 Сь--парное состояние
Валичие изготовления, реализации и
«. ■ льзование запрещенных блюд и продуктов

V ■: кировка оборудования и инвентаря
| Сан итарное состояние у-
1 Вал ичие изготовления, реализации и 
ИЖ ~ льзование запрещенных блюд и продуктов

Варочный цех
•ировка оборудования и инвентаря

I И - давность и состояние 
■же •трооборудования
1 Е ад ичие заземления, наличие резиновых 
I асвсиков

. с' эяние механической вентиляции (вытяжки) г
| С ан -парное состояние
1В чие изготовления, реализации и
I ~ ’ льзование запрещенных блюд и продуктов
1 Вл.’ ичие условий для мытья и сушки рук 
| вере: налом. Соблюдение личной и
I -родственной гигиены сотрудников
1 АЛОВОЙ

и использование яиц
1ЬНаличие документов, удостоверяющих качество 
1» безопасность 7
р . вия хранения яиц
-*• эсть с маркировкой для мытья и обработки —

[Стедство для мытья яиц ±



Наличие бактерицидной лампы

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

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

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



р ■ ы аккуратность, работают ли в полном 
каекте спецодежды) «Л
■?' чный инвентарь, их достаточность, 

= маркировки
■ • - е отдельного помещения (специальных 
кг я хранения уборочного инвентаря, 
с*« вки

У-
■ • - не дезинфицирующих средств,
V в : тигельных документов. Условия для их

пг- - е москитной сетки 4"

е проверки установлено;
ХО'. &&&.

Приб Н.В.
>ва Ш.К 

эр1бай М.Т.
Галимова С.Р.

Родители

сеть

Учитель

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)



я

АКТ мониторинга качества питания

шизация образования ЮцСШ
■ авщик услуги (при наличии) ... р
иссияв составе: /У-

< р&ррШ&ДъСк /?. , цл

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Приме 
ние

-з _ ичие санитарно-эпидемиологического 
кльс-.-эчения осоответствии объекта
л - лтвующим требованиям

Качество продуктов питания, условия их 
[ ^портировки, доставки, разгрузки 4“'
[С • тветствие ежедневного меню 
| иг элективному меню
[С •' -юдение графика работы столовой "А

Соблюдение интервала между приемами пищи и 
1 ~ : ика питания по классам ■Ь
Г Вэичие утвержденного прайса на свободное
■ ■вяю А

э ганизация питьевого режима А
| Качество готовой продукции •А
[ - ичие контрольного блюда
* 0" анолептические свойства приготовленной 

ТЕ« ДУКЦИИ А
| " тветствие технологической карте «А
1 <* -ттрольное взвешивание 10 порций ■А

[ '<-:ия раздачи (мармиты) 1 блюдо А
' - и ия раздачи (мармиты) 2 блюдо ■А
"-ния раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
ктужать в алюминиевой посуде) А

| I стояние разносов (запрещено 
ас пользование влажных) ■1-

авильность хранения столовых приборов
- шичие кассет и хранение ложек, вилок

: -ками вверх)
1 В -таминизация блюда А

Наличие изготовления, реализации и
I ■- пользование запрещенных блюд и продуктов

Наличие реализации товаров, которые не 
:в азаны с питанием

Организация приема пищи
• : личество посадочных мест А
•личество раковин для мытья рук А



Соблюдение условий хранения продуктов

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

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» 4-

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей

•Н

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

4-

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

■Ь
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный)
Соблюдение поточности:

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

--И

Наличие графика уборки

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 4"
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания и

Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах
Санитарное состояние складов •/-



- ^личие изготовления, реализации и
»а пользование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
1 сркировка о предназначении 
>. иодильного оборудования л
Есличие термометров л

:блюдение товарного соседства .1
- сличив и соблюдение сроков годности на 
■а: дуктах питания
1 унитарное состояние холодильного 

всорудования л
Наличие изготовления, реализации и 
аа пользование запрещенных блюд и продуктов Шух

ловия и правильность хранения суточных 
проб 4-

Мясной цех
5' сркировка оборудования и инвентаря Г
. унитарное состояние у-
- сличив изготовления, реализации и 
г: пользование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
|й сркировка оборудования и инвентаря
. -читарное состояние Г
Наличие изготовления, реализации и

1 ■. пользование запрещенных блюд и продуктов
Мучной цех

'сркировка оборудования и инвентаря -у-
. унитарное состояние «Л
Наличие изготовления, реализации и

| -апользование запрещенных блюд и продуктов
Варочный цех

’ аркировка оборудования и инвентаря
■ а правность и состояние
■ сктрооборудования -ь

Наличие заземления, наличие резиновых 
■:ериков
.: стояние механической вентиляции (вытяжки)
2 анитарное состояние
- сличив изготовления, реализации и
- а пользование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
‘аэсоналом. Соблюдение личной и 
~<>изводственной гигиены сотрудников 
столовой

Хранение и использование яиц
—1------------------

-сличив документов, удостоверяющих качество
- безопасность
Условия хранения яиц
Е -' кость с маркировкой для мытья и обработки 
1ИЦ
. эедство для мытья яиц

________



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 у
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 г
Сертификаты, декларации о соответствии
Срок реализации поступившей 
продукции г
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам г
Технологические карты приготовления блюд
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов -г
Журнал «С-витаминизации»
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий ■р
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

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

Бытовая комната
Наличие запасных, комплектов специальной 
одежды •е
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников г
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды т
Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота .г ]



• - мы, аккуратность, работают ли в полном
■ ч.тлекте спецодежды) 4
• -'срочный инвентарь, их достаточность, 
■• ичие маркировки А
Н ичие отдельного помещения (специальных 
■егг) для хранения уборочного инвентаря, 
•. -сировки

'7^

Е^.-ичие дезинфицирующих средств, 
а: троводительных документов. Условия для их 
хранения.

</>

Е_:ичие москитной сетки

Итого

:тате проверки установлено:

. , >С ЬШИ ^Хи/М.
-■й'ЩяЖ,. ' ^Яс.'гмк^ ____ "_______

ушпиЛьа! ;, шЛж
и^иими^ ]уоЛс'({Щ>

чй' ‘
Гл. ■ -,,

//
и2к

;ШШ- СС

Родители Ненахова О.В.
Омарова Н.С.

ком

ВР

_ Ескеева С.Ж. * 
_______ Приб Н.В.

Алдиярова Ш.К " 
АДэр1бай М.Т. <- 

.2^^ Галимова С.Р.

________ Тлеуленова А.Р. 
Учитель ________ Малышева Г.Г.

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


