
/

АКТ мониторинга качества питания

Дата.^/ .

Организация образования
Поставщик услуги (при наличии) 
Комиссия в составе: ДУ

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям

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

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

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



-

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования
Наличие термометров
Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4
Санитарное состояние холодильного 
оборудования 4
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб 1

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

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

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

Хлебный цех
Маркировка оборудования и инвентаря И
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 4
Исправность и состояние 
электрооборудования 4
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков 4-

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

Л



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования +
Наличие термометров •А
Соблюдение товарного соседства У
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4
Санитарное состояние холодильного 
оборудования А
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб 1

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

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

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

Хлебный цех
Маркировка оборудования и инвентаря Ас
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
пазок для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба

4

Санитарное состояние /А
Наличие запрещенных продуктов г

ыи цех
Маркировка оборудования и инвентаря А
Исправность и состояние 
?лектрооборудования А
Наличие заземления, наличие резиновых 
ковриков Л
^ .стояние механической вентиляции (вытяжки) А
Санитарное состояние А
Наличие изготовления, реализации и
-. патьзование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
персоналом. Соблюдение личной и 
-■ изводственной гигиены сотрудников



столовой
Хранение и использование яиц

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

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

+-
Наличие ценников 'Ь
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации
Санитарное состояние УШ /
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

3 а
ЦЫУ\/

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

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

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 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки 7“
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

7-
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.

+
Наличие москитной сетки г
Итого

: :■? »льтате проверки установлено:

М±Щ)

комиссии:
_ Ескеева С.Ж. 
________ Приб Н.В.
, Алдиярова Ш.К 
^Дэр1бай М.Т.
,/к, Галимова С.Р.

Учитель

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

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

3



АКТ мониторинга качества питания

Дата

рганизация образования
Поставщик услуги (при наличии) у у? л Чу/ //
Комиссия в составе:  !^О кс>О^- Рч. 

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
включения осоответствии объекта 

действующим требованиям 7-
Качество продуктов питания, условия их 
-эанспортировки, доставки, разгрузки 7~
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню Л
Соблюдение графика работы столовой
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
графика питания по классам
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню
'организация питьевого режима
;<ачество готовой продукции -А
Наличие контрольного блюда ~Ч~
.органолептические свойства приготовленной
продукции
С эответствие технологической карте
- гнтрольное взвешивание 10 порций •А
.Пиния раздачи (мармиты) 1 блюдо
С иния раздачи (мармиты) 2 блюдо —
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
стужать в алюминиевой посуде) —

Состояние разносов (запрещено 
-: пользование влажных) ч~
П эавильность хранения столовых приборов 
наличие кассет и хранение ложек, вилок 

: чками вверх) 7“
В ■ла.минизация блюда Л
Наличие изготовления, реализации и

: пользование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
: = язаны с питанием

Организация приема пищи
: личество посадочных мест

• личество раковин для мытья рук



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

Состояние помещений пищеС лока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» “А
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей ■+
Исправность систем водоотведения -А
Исправность систем отопления -А
Исправность систем освещения -А
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 -А
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 -А
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов -А
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) У
Соблюдение поточности:

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

У

Наличие графика уборки А-
Соблюдение условий хранения продуктов 

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



Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Маркировка о предназначении 
холодильного оборудования
Наличие термометров
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
"эодуктах питания
Санитарное состояние холодильного 
оборудования
Наличие изготовления, реализации и

. пользование запрещенных блюд и продуктов
Условия и правильность хранения суточных 
проб

Мясной цех
‘ аркировка оборудования и инвентаря

I унитарное состояние
Наличие изготовления, реализации и
-; пользование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
--ркировка оборудования и инвентаря -А

I унитарное состояние У~
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех
' ^ткировка оборудования и инвентаря

. а.-: «тарное состояние
- ал ичие изготовления, реализации и
-:" лпьзование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный цех
V аткировка оборудования и инвентаря
Н ал ичие 1 % раствора уксуса для обработки .
■ •: к для хранения хлеба
Н аличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба

" ....

‘ аи«тарное состояние С ■----------

Наличие запрещенных продуктов
Варочный цех

V аг -ловка оборудования и инвентаря -

••г - давность и состояние
• е --дооборудования У

1 Наличие заземления, наличие резиновых
< :асиков
С сто яние механической вентиляции (вытяжки) 7-

I Ук-«тарное состояние -А
- аличие изготовления, реализации и

1 ■□пользование запрещенных блюд и продуктов
1 Наличие условий для мытья и сушки рук 

налом. Соблюдение личной и
—■ -лдственной гигиены сотрудников

-А

Г



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность А
Условия хранения яиц ____
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц V
Средство для мытья яиц Ч~
Наличие бактерицидной лампы Ч

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

+
Наличие ценников ч~
Соблюдение условий хранения Ч
Соблюдение условий и сроков 
реализации 7-
Санитарное состояние 7-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания Ч
Уведомление (разрешение на перевозку 
продуктов) на автотранспорт Ч~
Сертификаты, декларации о соответствии ч » ре:

Срок реализации поступившей 
продукции Ч
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд Ч
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов ч —

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

Ведомость контроля за выполнением норм 
пищевой продукции за месяц ч
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения

ч
Ее

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

Меч

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

орга
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 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки у
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

-А
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для их 
хранения.
Наличие москитной сетки

Итого

льтате проверки установлено:

Родители

Учитель

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

Ескеева С.Ж.
_______Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К

Дэр1бай М.Т.
Галимова С.Р.

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



< Л /СаОМ/М-

АКТ мониторинга качества питания
Дата @3, М, №

Организация образования
Поставщик услуги (при наличии) пГ) п/ ю
Комиссия в,составе: 4664-1/ 
чауа'лл-2лгШлчл .

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
включения ©соответствии объекта 

д е йствующим требованиям 4
Качество продуктов питания, условия их 
танспортировки, доставки, разгрузки 7

_ '.ответствие ежедневного меню 
-еэспективному меню 4
С чблюдение графика работы столовой 4
С блюдение интервала между приемами пищи и 
графика питания по классам 4
- зличие утвержденного прайса на свободное 
меню X
<. т ганизация питьевого режима 7-
• а чество готовой продукции 7~

ал ичие контрольного блюда 4-
. с ’ -нолептические свойства приготовленной 
аддукции 4
I л-ветствие технологической карте 4-

| К: -~рольное взвешивание 10 порций X
Дания раздачи (мармиты) 1 блюдо

раздачи (мармиты) 2 блюдо
‘ ■ раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено
а. - > ать в алюминиевой посуде)
. эсте яние разносов (запрещено 

■пользование влажных) 4
При -льность хранения столовых приборов 
■ал - чие кассет и хранение ложек, вилок

1 т--2сами вверх) ■г
=ггч изация блюда 4-
Вал - - -:е изготовления, реализации и

■ • лл зание запрещенных блюд и продуктов
Ъл - чие реализации товаров, которые не 

I <ал.х-л с питанием
—

Организация приема пищи
К Кит ■ чество посадочных мест ■4-

Г - - ество раковин для мытья рук ±



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

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

Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов Ф
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) Г

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

Наличие графика уборки Г
Соблюдение условий хранения продуктов 

Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах т
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



Сатарное состояние
: запрещенных продуктов

-зл-чие изготовления, реализации и
«<- :.~ьзование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
Ы з: кировка о предназначении 
ж - сильного оборудования 4
- з.- - чие термометров
' -эдение товарного соседства +

наличие и соблюдение сроков годности на 
арс -•<тах питания ■4-
2 ав ^тарное состояние холодильного 

; дования
-д.- ичие изготовления, реализации и

1 ж - .льзование запрещенных блюд и продуктов —
У с-. вия и правильность хранения суточных

______________________________________ 4
Мясной

V ас кировка оборудования и инвентаря 4
Саеитарное состояние 4

1 Вхличие изготовления, реализации и
■- ■ льзование запрещенных блюд и продуктов

—

У зл кировка оборудования и инвентаря 4
С ж -~аэное состояние
Вгшчие изготовления, реализации и
■ ." ’ г:: вание запрещенных блюд и продуктов

---------------- ---------------

Мучной цех
Мас кировка оборудования и инвентаря
Саигтар ное состояние -4
Валичие изготовления, реализации и
• - ■ ’ г 2: вание запрещенных блюд и продуктов

- ■ • -тс вка оборудования и инвентаря 
КМвгае 1% раствора уксуса для обработки 
~с-~: ♦ эля хранения хлеба_______________
Вал - - - е емкости и щетки для сбора крошек 
иеба

Хлебный цех

| Мвскирс вка оборудования и инвентаря 4
|Жз.—.сть и состояние 

явегтто: -борудования 4
| Из.- гаде заземления, наличие резиновых 
I МВфВКОВ 4

Свс~ ; - ,-е механической вентиляции (вытяжки) 4
[Сь-хтыное состояние

Вал - - - е изготовления, реализации и
■-' ’; -: вание запрещенных блюд и продуктов

—
- - -е условий для мытья и сушки рук 

■евс - ал эм. Соблюдение личной и
1 ж:з ■: э - твенной гигиены сотрудников

•+

8



столовой
Хранение и использование яиц

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

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

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

Бытовая комната



- -.-. ичие запасных, комплектов специальной 
:лежды •/

Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
- атичие шкафа для хранения специальной
одежды •А
2. евая комната, санузел
В вешний вид сотрудников столовой (чистота

7 чы. аккуратность, работают ли в полном
1 - т енге спецодежды)

да
+-

У'-. рочный инвентарь, их достаточность, 
■личие маркировки

4-
---- -- не отдельного помещения (специальных 
■кт дтя хранения уборочного инвентаря, 
•лдсировки
Наличие дезинфицирующих средств,
г срс в: дительных документов. Условия для их 
санения.
Вл.- ичие москитной сетки

— *
гачте проверки установлено:

8^4^ . г/ти^^^^/г^у . Шбгрм^я Ы/11Ш
V Ррф~ийфу " прФ(^ ' Ми^л&сиЫ'Ы) 
 77ли//^ фф^чФ^ФЛи^ кшшй

иФмТй^ . фрл, рф^- фл^ФФМ~

■мвссяи:
________Ескеева С.Ж. 
см ПС ________ Приб Н.В.
^' _ Алдиярова Ш.К 

1бай М.Т.
Галимова С.Р.

Родители Ж
Учитель

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

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



АКТ мониторинга качества питания

ганизация образования

Мл/ж-И ц/доГ с-/ 4 -ЛА

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

- аличие санитарно-эпидемиологического 
^•лючения осоответствии объекта 
действующим требованиям

V-
• а чество продуктов питания, условия их 
—анспортировки, доставки, разгрузки 7- 'Я

. : тветствие ежедневного меню 
■е селективному меню 7-

•' людение графика работы столовой -А
Г ~ зблюдение интервала между приемами пищи и 

графика питания по классам -А
- ал ичие утвержденного прайса на свободное 
шеню А-

| .сганизация питьевого режима 7-
Кз-ество готовой продукции ■А
- аличие контрольного блюда 7-

т ’анолептические свойства приготовленной 
кэдукции •А

[ 2 э: тветствие технологической карте
К: -трольное взвешивание 10 порций
-1 - - ия раздачи (мармиты) 1 блюдо Ж/п-

11--ия раздачи (мармиты) 2 блюдо
» Х-.-ия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
».- > атъ в алюминиевой посуде)

■.~:яние разносов (запрещено
1 ..тьзование влажных)

’Л

Сравильность хранения столовых приборов 
I <тличие кассет и хранение ложек, вилок 
I ручками вверх)

Л

- ■низация блюда р—
Наличие изготовления, реализации и
в -". г - зование запрещенных блюд и продуктов
Нал - чие реализации товаров, которые не 

1 ежг-аны с питанием циП'
Организация приема пищи

I ' - -ество посадочных мест •А"
К ■ - - ество раковин для мытья рук ■г



Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие мыла 4
Наличие сушилок 4
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 4
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) 4

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

-н

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 1
Соблюдение сроков хранения моющих средств 4 1
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 4
Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 4
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе
Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания ь
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах 4
Санитарное состояние складов 4



Наличие изготовления, реализации и
пользование запрещенных блюд и продуктов_________

Холодильники
'аркировка о предназначении 
иодильного оборудования Г

Наличие термометров 4-
С Алюдение товарного соседства •7-
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания
3 унитарное состояние холодильного 
'.рудования

Наличие изготовления, реализации и 
пользование запрещенных блюд и продуктов /аж-

Условия и правильность хранения суточных 
проб 4-

Мясной цех
'аркировкаоборудования и инвентаря 4-

. гитарное состояние ■4-
Наличие изготовления, реализации и
-: пользование запрещенных блюд и продуктов

Овощной цех
аркировка оборудования и инвентаря 4~

- гитарное состояние 4-
- аличие изготовления, реализации и
»: пользование запрещенных блюд и продуктов

Мучной цех
аэкировка оборудования и инвентаря +-

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

Хлебный цех
'• -пкировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки^—-— 
*■ люк для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба <С
. а-итарное состояние 1

Наличие запрещенных продуктов
-------------------------\

Варочный цех
м апкировка оборудования и инвентаря 4-
■:правность и состояние 
а ■ е -прооборудования
-аличие заземления, наличие резиновых 
I:зриков 4-

- стояние механической вентиляции (вытяжки) 4-
I унитарное состояние “Л
Наличие изготовления, реализации и
»; пользование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
■ = рсоналом. Соблюдение личной и
т: изводственной гигиены сотрудников

■к

у/



столовой
Хранение и использование я1ИЦ

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

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

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

4"

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

Бытовая комната



проверки установлено:

- ичие запасных комплектов специальной 
ддсжды 4
.лличие шкафа для хранения личных вещей 
т • дников -И
- и чие шкафа для хранения специальной

1 ^вежды
_ евая комната, санузел

к
3 =ешнии вид сотрудников столовой (чистота 
»:смы, аккуратность, работают ли в полном 

и ~_7екте спецодежды) -к
—

-* < ’Чный инвентарь, их достаточность, 
| вин ие маркировки -к

ичие отдельного помещения (специальных 
•: ■ для хранения уборочного инвентаря,

■ ■ад «кровки -к
- -ие дезинфицирующих средств,

— зодительных документов. Условия для их
гзь.-ения.
~- - -не москитной сетки

—
-н

-^4—М

Родители

Учитель

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

/Л

Ескеева С.Ж. 
_______ Приб Н.В. 
_Алдиярова Ш.К 
Ш[эр1бай М.Т. 
у Галимова С.Р.

три организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при 
«гтания организацией образования) ознакомлен___________(подпись)



4

АКТ мониторинга качества питания
Дата # Ь^_М

*_&.______
Организация образования 
Поставщик услуги (при наличии) 
Комиссия в составе: '

/

/ 7; 44:4/444? ■

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям
Качество продуктов питания, условия их 
-ранспортировки, доставки, разгрузки +

Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню
1 эблюдение графика работы столовой ■+

Г облюдение интервала между приемами пищи и 
тафика питания по классам 4
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню 4-
. р ганизация питьевого режима 4~

■ ачество готовой продукции 4
Наличие контрольного блюда 4
. р ганолептические свойства приготовленной 

продукции 4
I тгветствие технологической карте У
■ -ггрольное взвешивание 10 порций +

Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо
1 - ния раздачи (мармиты) 2 блюдо Жж
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
хтужать в алюминиевой посуде)

ч

1 -стояние разносов (запрещено 
«.п льзование влажных) 7
~ -зильность хранения столовых приборов 
в аличие кассет и хранение ложек, вилок 
: - ками вверх)
: -“хминизация блюда 7-
- аличие изготовления, реализации и
■ ; ■ льзование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 

1 вязаны с питанием
Организация приема пищи

!■ ели чество посадочных мест 4
12 - --чество раковин для мытья рук 4



Соблюдение условий хранения продуктов

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

Состояние помещений пище! лока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» 4
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей 4-
Исправность систем водоотведения
Исправность систем отопления
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
Наличие моющих средств т
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) •4
Соблюдение сроков хранения моющих средств Г
Наличие сертификатов на моющие средства •Ч
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов

Т
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

Наличие графика уборки +

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



Бытовая комната

столовой
Хранение и использование я ИЦ

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

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью 4
Наличие ценников 4
Соблюдение условий хранения 4
Соблюдение условий и сроков 
реализации
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

4

Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм

НМЛ

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



Наличие запасных, комплектов специальной 
. дежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
; ^рудников 4
Наличие шкафа для хранения специальной 
: дежды •<
душевая комната, санузел ТйШ*
В нешний вид сотрудников столовой (чистота 
г ормы, аккуратность, работают ли в полном 
■: мплекте спецодежды)

уд
4

Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки 4
Наличие отдельного помещения (специальных 
«ест) для хранения уборочного инвентаря, 
чаркировки
- аличие дезинфицирующих средств,
:. лроводительных документов. Условия для их 
эанения.

-аличие москитной сетки 4~
Итого

ьтате провер:

, ./ЖУ) 4/Ж/.Ж77-
У1Ж? и 4 ~

имйел1.—г-

/

и-

—,------ерюи установлено:
о^,,(.и44/а^2ими>г-. ^^ллеЛ^ш' шшЛ) 
кшак , е.шиж-и^-^ ш^зд4мя/Ж7^-- ;Ж^жШЖ"Х. ~г,!-1—- 
Оет<5|№Г■ ■ Д ■ш-т. <ш2 .п&Щпиш _ . г„ , ■тата тааугтагМу 7' тата4г>та/у

ВГг^'-—М-? 4е<№г еъДгС-Г '^7- | 4/^ ТШта4та /гес^'Чг-Се
комиссии:

Ескеева С.Ж. 
_______Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К 

йай М.Т.
Галимова С.Р.

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

Дата/ЛЖА
>5 _ ьТЦ Г)//} 4 Л
Организация образования М / Ь-УЧ
Поставщик услуги (при наличии)
•комиссия в составе: л//.

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям

А
Качество продуктов питания, условия их 
"танспортировки, доставки, разгрузки А
2 эответствие ежедневного меню 
■ерспективному меню А
2 эблюдение графика работы столовой А
С эблюдение интервала между приемами пищи и 
ттафика питания по классам А
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню

А
. оганизация питьевого режима А

| Качество готовой продукции А-
Наличие контрольного блюда А
2 р "анолептические свойства приготовленной 
продукции А
2 ответствие технологической карте А
• -ггрольное взвешивание 10 порций •л
Ъшия раздачи (мармиты) 1 блюдо —
' и ния раздачи (мармиты) 2 блюдо — -

• ния раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде) —

-1

1 2 -стояние разносов (запрещено
1 ■: п зльзование влажных) •А

22о азильность хранения столовых приборов
- з-личие кассет и хранение ложек, вилок

■ - ками вверх) А
1 г ^-аминизация блюда А

- --- ичие изготовления, реализации и
■спользование запрещенных блюд и продуктов —
- --- ичие реализации товаров, которые не 
Пхзаны с питанием

Организация приема пищи
1 ' ичество посадочных мест А
1 : ичество раковин для мытья рук А



Наличие мыла
Наличие сушилок 4'
Состояние мебели 4
Средства для обработки столов ■ь
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 4
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды +
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
Исправность систем отопления 4
Исправность систем освещения 4
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением

Г

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

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

7"

Наличие графика уборки
Соблюдение условий хранения продуктов 

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

4

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



Овощной цех

Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов —

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

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

-—
------------------- “4

Маркировка оборудования и инвентаря
С анитарное состояние ■7
Наличие изготовления, реализации и
-спользование запрещенных блюд и продуктов • —

Мучной цех
Маркировка оборудования и инвентаря А
1 анитарное состояние А
Наличие изготовления, реализации и
-; пользование запрещенных блюд и продуктов

Хлебный цех
Мркировка оборудования и инвентаря

Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
■ лок для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
хлеба
2 унитарное состояние 1
- гличие запрещенных продуктов

-------------------

Варочный цех
V ар кировка оборудования и инвентаря А
••: правность и состояние

■ е -лрооборудования
- ь.1 ичие заземления, наличие резиновых 
■ ьриков А

1 С:стояние механической вентиляции (вытяжки) А
. ан итарное состояние 7

Н ал ичие изготовления, реализации и
| ■-' льзование запрещенных блюд и продуктов —

ал ичие условий для мытья и сушки рук 
| врсоналом. Соблюдение личной и 
| ц»: - ззодственной гигиены сотрудников

-А



столовой
Хранение и использование яиц

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

Буфет
Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью 
или подписью 7
Наличие ценников 7
Соблюдение условий хранения 4
Соблюдение условий и сроков 
реализации 7
Санитарное состояние 4
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

7.

7
7

7

^7

7

7

7

7

7
7

-7
Бытовая комната



- аличие запасных, комплектов специальной 
. зежды
- зличие шкафа для хранения личных вещей 
. -рудников
Наличие шкафа для хранения специальной
. 2СЖДЫ

-4-

~у левая комната, санузел
Э - ешний вид сотрудников столовой (чистота 
: : мы, аккуратность, работают ли в полном 
■ чплекте спецодежды) 4

IУ 'срочный инвентарь, их достаточность, 
- аличие маркировки Н-

Наличие отдельного помещения (специальных 
■ ест) для хранения уборочного инвентаря, 
■аркировки
Наличие дезинфицирующих средств,
. троводительных документов. Условия для их 
цинения.

-V

- аличие москитной сетки и-

Итого

■ т^тате проверки установлено: М
Ъб//М1' ЯъсеМ) шмшм

_______

^^шм

Родители

Учитель

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

' ~ - зяизация образования МУ л ОН/
Зхтавщик услуги (при наличии) л

ИЫикхия ^составе: ул пул
У с;

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Е хл ичие санитарно-эпидемиологического 
жключения осоответствии объекта 
я- -. ~ злющим требованиям

V

12-ество продуктов питания, условия их 
■ж? -.- с портировки, доставки, разгрузки

V

( • "зетствие ежедневного меню 
■кспективному меню к
Ссс ■ одение графика работы столовой
Сс' • -зление интервала между приемами пищи и 
г. -. - ика питания по классам
Ьличие утвержденного прайса на свободное V

( сганизация питьевого режима к
[Вл-гство готовой продукции 1/
1-а.-- -:ие контрольного блюда 1/
Евпнолептические свойства приготовленной
Ьпхукции к
С: “зетствие технологической карте V
Ьжт-:льное взвешивание 10 порций и
-Ь- - ня раздачи (мармиты) 1 блюдо
-Ь- - ня раздачи (мармиты) 2 блюдо

[Л» - - ■ раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
[ж- -жать в алюминиевой посуде) усМм,

■3

[О кт: яние разносов (запрещено 
ьзование влажных)

Ц:ал --тьность хранения столовых приборов 
№ал няне кассет и хранение ложек, вилок 
■■чами вверх)

к
Ж-~-'/низация блюда V

1Жл--ие изготовления, реализации и
|ш.' .■ кование запрещенных блюд и продуктов

НЬ~ - - <е реализации товаров, которые не 
Ккгл_-л с питанием

Организация приема пищи
Ев■ - -ество посадочных мест и
Кх' - - зство раковин для мытья рук V



Наличие мыла
Наличие сушилок К

Состояние мебели \/
Средства для обработки столов у/
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов и
Достаточность и наличие запасного комплекта 
посуды 1/

Санитарное состояние столовой V

Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) А/

Состояние помещений пищеб лока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» V

Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей V

Исправность систем водоотведения к

Исправность систем отопления и
Исправность систем освещения и

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

к

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды V
Наличие моющих средств /и

Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств
Наличие сертификатов на моющие средства V

Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов /
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов Г
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) И

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 V

Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

к

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



л ичие изготовления, реализации и
пользование запрещенных блюд и продуктов_________

Холодильники
V дркировка о предназначении
1. иодильного оборудования к
- вличие термометров V

. блюдение товарного соседства
наличие и соблюдение сроков годности на

■ дуктах питания V

.нитарное состояние холодильного 
:':рудования V

- аличие изготовления, реализации и
»: пользование запрещенных блюд и продуктов
’* пловия и правильность хранения суточных

____________________ V

Мясной цех
ткировка оборудования и инвентаря к

I — -тарное состояние
наличие изготовления, реализации и

1 *. пользование запрещенных блюд и продуктов
Овощной цех

V тпировка оборудования и инвентаря к
. ан -тарное состояние к
- ал ичие изготовления, реализации и

■ ■- пользование запрещенных блюд и продуктов
Мучной цех

V ар пировка оборудования и инвентаря к

Ван -тарное состояние к
-ал ичие изготовления, реализации и
м ~: льзование запрещенных блюд и продуктов--------------------------------------------------------------------- ----------------- ------------------------------

Хлебный цех
ч кировка оборудования и инвентаря
Ьличие 1 % раствора уксуса для обработки 

■■слок для хранения хлеба
я ал ичие емкости и щетки для сбора крошек 

I хлеба
Сь- -тарное состояние

[ Нал ичие запрещенных продуктов
Варочный цех

V ар • ировка оборудования и инвентаря к
В. - давность и состояние 

| зг е • "дооборудования к
Елл ичие заземления, наличие резиновых к

I Состояние механической вентиляции (вытяжки) к
С к -тарное состояние к

ВВаличие изготовления, реализации и
■ - ‘п.пьзование запрещенных блюд и продуктов №№
Кал - чие условий для мытья и сушки рук 
■срс: -алом. Соблюдение личной и 
зп - пдственной гигиены сотрудников

V

и



столовой
Хранение и использование яиц

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

Средство для мытья яиц V

Наличие бактерицидной лампы у/

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

Соблюдение условий и сроков 
реализации к
Санитарное состояние к
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 к
Срок реализации поступившей 
продукции

к
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам (/
Технологические карты приготовления блюд к
Бракеражный журнал скоропортящейся 
пищевой продукции и полуфабрикатов к
Журнал «С-витаминизации»
Журнал органолептической оценки качества 
блюд и кулинарных изделий к
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

к

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

1/~

Бытовая комната



'2Ш77

. .. . '■ •

,

Наличие запасных комплектов специальной 
одежды и
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников г
Наличие шкафа для хранения специальной
: дежды
Душевая комната, санузел ижц ■

Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
• омплекте спецодежды)

VI !

Уборочный инвентарь, их достаточность,
- аличие маркировки V

Н аличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
ыаэкировки

!/

Наличие дезинфицирующих средств,
. лроводительных документов. Условия для их 
ранения.

Ныичие москитной сетки <7

Итого

тате проверки установлено:

г 17 7

.-—-

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

ЙМ.Т.
Галимова (У Р.

/6’

Учитель

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

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

Д/



АКТ мониторинга качества питания

Дата

Организация образования
Доставщик услуги (при наличии) „ Я /')
• : миссия в сортаве: /46*. /&Г п б// <• Л х

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

- йличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
^.ствующим требованиям У
Качество продуктов питания, условия их 

1 — гнспортировки, доставки, разгрузки 7-
•’.тветствие ежедневного меню

[ ’-тспективному меню
1 С < людение графика работы столовой •л
I I :с людение интервала между приемами пищи и 

~ ~ ика питания по классам 4
1 Вал тчие утвержденного прайса на свободное 4

~~ лчизация питьевого режима 4
. Iт - ество готовой продукции ~т
[ Ви.- ичие контрольного блюда
|Сс>*гнолептические свойства приготовленной
■к-.кции 4
| Со * ^етствие технологической карте 4
Жигтольное взвешивание 10 порций 4-
Дм - а раздачи (мармиты) 1 блюдо -

А - -л раздачи (мармиты) 2 блюдо -
-Ь- ? раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

■■г <■ ать в алюминиевой посуде) —-
41

Са л ;ние разносов (запрещено
1 яс- ^зование влажных) 4-
Ьаа^льность хранения столовых приборов 

кассет и хранение ложек, вилок 
^Ьвзми вверх) 4-

Зм~ - низация блюда 4
ИЬл • - - е изготовления, реализации и

; вание запрещенных блюд и продуктов
ПЬл- - -е реализации товаров, которые не

2. с питанием
Организация приема пищи

■»~-;тво посадочных мест 4
зо раковин для мытья рук Г



Состояние помещений пищеблока

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

Соблюдение условий хранения продуктов

Наличие вывески «Правила мытья посуды»
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей
Исправность систем водоотведения 4
Исправность систем отопления Т
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 ч
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде)
Соблюдение сроков хранения моющих средств 4
Наличие сертификатов на моющие средства 4
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов 4
Маркировка емкости для сбора пищевых 
отходов 4
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный) ■4
Соблюдение поточности:

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

-

Наличие графика уборки г
Склад
Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах 1~
Соблюдение температурно влажностного 
режима. Наличие термометра, гидрометра на 
складе

■V
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 ___



•? .-.ичие изготовления, реализации и
~ эльзование запрещенных блюд и продуктов

Г——1
г 1

1 г*и. /

Холодильники
№ -окировка о предназначении 
вал эд ильного оборудования
Еаличие термометров

[С людение товарного соседства Ч
[Вэличие и соблюдение сроков годности на

■ луктах питания Ф
I -янтарное состояние холодильного 
■сорудования 4-
Наличие изготовления, реализации и
». пользование запрещенных блюд и продуктов —

ловия и правильность хранения суточных 4-
Мясной цех

У. аркировка оборудования и инвентаря 4
С анитарное состояние -/
Наличие изготовления, реализации и

|| «^пользование запрещенных блюд и продуктов
Овощной цех

аркировка оборудования и инвентаря 4-
; . унитарное состояние

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

Мучной цех
'аркировка оборудования и инвентаря 4

С анитарное состояние •+
Наличие изготовления, реализации и 

пользование запрещенных блюд и продуктов
I Хлебный цех

'аркировка оборудования и инвентаря
Наличие 1% раствора уксуса для обработки 
■ :лок для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки для сбора крошек 
леба
2 анитарное состояние
Наличие запрещенных продуктов -------------------------- 1

Варочный цех
'•'аркировка оборудования и инвентаря 4-
Исправность и состояние 
• л е ктрооборудования 4
Наличие заземления, наличие резиновых 
•эвриков ’+
И эстояние механической вентиляции (вытяжки) 4
2 анитарное состояние 4
Наличие изготовления, реализации и
- с пользование запрещенных блюд и продуктов
Наличие условий для мытья и сушки рук 
’ерсоналом. Соблюдение личной и 
~эоизводственной гигиены сотрудников

4



столовой
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество 
и безопасность +
Условия хранения яиц г
Емкость с маркировкой для мытья и обработки 
яиц
Средство для мытья яиц 4
Наличие бактерицидной лампы 1

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

Бытовая комната

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

г
1

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 
пищевой 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

,—

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



Наличие запасных комплектов специальной 
одежды -?
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды 4
Душевая комната, санузел (МУ рТ7
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

0
4

4

Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки 4-
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

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

4-
Наличие москитной сетки

Итого

у.тьтате проверки установлено: мл шгрлиж шш&м
« .шм-Ш ' ,

------------- ---------------------- ------------------------

СС-/

ней комиссии:
Ескеева С.Ж. 

________ Приб Н.В.
- Алдиярова Ш.К 
4^Р*бай М Т-

ботник Ралимева-€тРт

йЬ/ ГУ А Жд/ ЛЛЛЛЦ! '

Родители ^^^Ненахова О.В.

_____ ___Омарова Н.С.
_________Тлеуленова А.Р. 

Калышева Г.Г.Учитель

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

и

/4



АКТ мониторинга качества питания
Дата /У'

Организация образования У / / -У.)

Поставщик услуги (при наличии)
Комиссия в составе:

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки 4
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню -7
Соблюдение графика работы столовой ±
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
графика питания по классам
Наличие утвержденного прайса на свободное 
меню
Организация питьевого режима
Качество готовой продукции •у
Наличие контрольного блюда 4
Органолептические свойства приготовленной 
продукции
Соответствие технологической карте 4-
Контрольное взвешивание 10 порций 4
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо /хж
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде)

Л

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

+
Витаминизация блюда 4-
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и продуктов
Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием целц

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



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

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

г

Наличие условий для мытья и обработки 
столовой и отдельно для кухонной посуды 4
Наличие моющих средств 4
Условия хранения и маркировка моющих 
средств (отдельно в закрытой посуде) 4
Соблюдение сроков хранения моющих средств
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 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 -Ь
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания 4-
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
маркированных ёмкостях на поддонах
Санитарное состояние складов Т----



Наличие изготовления, реализации и 
нспользование запрещенных блюд и продуктов

Холодильники
• ‘аркировка о предназначении 

..одильного оборудования +
Наличие термометров -г
С зблюдение товарного соседства 'р
- ел ичие и соблюдение сроков годности на 
■р дуктах питания
. унитарное состояние холодильного 
«орудования 4
Наличие изготовления, реализации и

1 пользование запрещенных блюд и продуктов /СС/П
1 • тловия и правильность хранения суточных 
1л”6______ —__________ ____________________

Мясной цех
пкировка оборудования и инвентаря ±

; -.-итарное состояние
X

-Наличие изготовления, реализации и 
Ижслользование запрещенных блюд и продуктов (11/11-

Овощной цех
■ ю кировка оборудования и инвентаря -Ь

Сан -парное состояние ___________
Ьл ичие изготовления, реализации и
■с-: льзование запрещенных блюд и продуктов

Мм

Мучной цех
1 кировка оборудования и инвентаря ‘Г ■

С а.- -парное состояние 4-
Ьи ичие изготовления, реализации и 

/льзование запрещенных блюд и продуктов
Хлебный цех

1 к • -фовка оборудования и инвентаря
3 _ ичие 1 % раствора уксуса для обработки 
ж -• : для хранения хлеба
3 _ ичие емкости и щетки для сбора крошек

I парное состояние
- . ичие запрещенных продуктов

Варочный цех
1.: • ировка оборудования и инвентаря
кяпезность и состояние 
шех—ооборудования 4
5 - - - ие заземления, наличие резиновых 
Ьисяков
Ск' -ние механической вентиляции (вытяжки)
Ев- пфное состояние Т
■_ - - ие изготовления, реализации и 

пование запрещенных блюд и продуктов
■ _ • - ие условий для мытья и сушки рук 

. чалом. Соблюдение личной и
в: дственной гигиены сотрудников

Л



<

столовой
Хранение и использование яиц

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

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

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 I
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 
пищевой продукции за месяц ■+
Наличие личных медицинских книжек 
сотрудников пищеблока на рабочем месте с 
отметкой о прохождении медосмотра и 
гигиенического обучения
Наличие у работников пищеблока посторонних 
предметов, гнойничковых заболеваний и 
микротравм
Журнал «Здоровье» о результатах осмотра 
работников пищеблока 4
Журнал проведения генеральных уборок ф
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников 4
Наличие программы производственного 
контроля 4

Бытовая комната



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

Итого 55

ультате проверки установлено:
, '

Лид "

к

ник

!.Ш &
млмамм. м>

ней комиссии:
р_________Ескеева С.Ж.

е датель ПС/_______ Приб Н.В.
: ВР Алдиярова Ш.К

М.Т.

/Г.1У

Галимова С.?7

Родители

Учитель

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

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


