
АКТ 
мониторинга качества питания

Дата 0$. К/
, и

Организация образования & У .• Уш 15 
Поставщик услуги (при наличии) 
комиссия в составе:

С. М.
'+

Л#Л лк

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического заключения
•соответствии объекта

действующим требованиям
Качество продуктов питания, условия их 
■ранспортировки, доставки, разгрузки
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню •7
Соблюдение графика работы столовой
Соблюдение интервала между приемами пищи и 
■рафика питания по классам
Наличие утвержденного прайса на свободное меню
Организация питьевого режима
Качество готовой продукции -Г
Наличие контрольного блюда
Органолептические свойства приготовленной
продукции
Соответствие технологической карте
Контрольное взвешивание 10 порций
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо тьш
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
эстужать в алюминиевой посуде)
Состояние разносов (запрещено 
использование влажных) -А
Лравильность хранения столовых приборов (наличие 
<ассет и хранение ложек, вилок ручками вверх)
Витаминизация блюда
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрещенных блюд и продуктов

/



Наличие реализации товаров, которые не связаны с 
питанием

Организация приема пищи
Количество посадочных мест_____________________
Количество раковин для мытья рук_________________
Наличие мыла__________________________________
Наличие сушилок ____________________________
Состояние мебели_______________________________
Средства для обработки столов____________________
Состояние столовой и кухонной посуды, столовых 
приборов_____ __ ______________________________
Достаточность и наличие запасного комплекта посуды 
Санитарное состояние столовой___________________
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное место 
хранения)  

Состояние помещений пищеблока
Наличие вывески «Правила мытья посуды» 
Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей
Исправность систем водоотведения______________
Исправность систем отопления__________________
Исправность систем освещения__________________
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 
светильниках,светильников с влаго-защитным 
исполнением_________________________________
Наличие условий для мытья и обработки столовой и 
отдельно для кухонной посуды__________________
Наличие моющих средств______________________
Условия хранения и маркировка моющих средств 
(отдельно в закрытой посуде)___________________
Соблюдение сроков хранения моющих средств____
Наличие сертификатов на моющие средства_______
Наличие ёмкости для сбора пищевых отходов
Маркировка емкости для сбора пищевых отходов
Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и кто ответственный)________
Соблюдение поточности:

- сбора «грязной» столовой посуды -процесса 
мытья и обработки
- хранения чистой столовой посуды________
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Наличие графика уборки
Соблюдение условий х 

Склад
)анения прол(уктов

- 1,

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



Холодильники

■гания
Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
■колированных ёмкостях на поддонах 1
Са-ггарное состояние складов к
Наличие изготовления, реализации и использование 
■прещенных блюд и продуктов

Мясной цех

"Ь'окировка о предназначении 
Ь>одильного оборудования 4
Наличие термометров ■+‘
€ ■'людение товарного соседства
Жаичие и соблюдение сроков годности на продуктах 
питания
С а-итарное состояние холодильного оборудования 4
г - ичие изготовления, реализации и использование 
эа~эещенных блюд и продуктов {МП

т! аловия и правильность хранения суточных проб Г

Овощной цех

Х'сэкировка оборудования и инвентаря 4-
.ачитарное состояние •4
-атичие изготовления, реализации и использование 

11а решенных блюд и продуктов

Варочный цех

Ухркировка оборудования и инвентаря 4
1 2 анитарное состояние ±

наличие изготовления, реализации и использование 
[ алрещенных блюд и продуктов 4^4

Мучной цех
XРокировка оборудования и инвентаря

[ Санитарное состояние +
наличие изготовления, реализации и использование 
ал решенных блюд и продуктов

Маркировка оборудования и инвентаря
Исправность и состояние 

I лектрооборудования 4
I наличие заземления, наличие резиновых ковриков
1 . эстояние механической вентиляции (вытяжки) +-

Санитарное состояние г
наличие изготовления, реализации и использование 
--прещенных блюд и продуктов

---------------- .

наличие условий для мытья и сушки рук персоналом.
1 -облюдение личной и производственной гигиены 

.отрудников столовой 4-
Хранение и использование яиц

Наличие документов, удостоверяющих качество и 
безопасность 4
Условия хранения яиц 7-
емкость с маркировкой для мытья и обработки яиц



тСредство для мытья яиц______
Наличие бактерицидной лампы

Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
продукции (прайс-лист) заверенный печатью или 
подписью 'Ь
Наличие ценников +•
Соблюдение условий хранения
Соблюдение условий и сроков 
реализации , Л р
Санитарное состояние №
Наличие изготовления, реализации и использование 
запрещенных блюд и продуктов

Документы
Договора с поставщиками продуктов питания г-
Уведомление (разрешение на перевозку продуктов) на 
автотранспорт
Сертификаты, декларации о соответствии •г
Срок реализации поступившей 
продукции г
Доброкачественность поступившей 
продукции, соответствие нормам
Технологические карты приготовления блюд
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 -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 1-
Журнал проведения генеральных уборок +-
Журнал регистрации температурного режима 
холодильников -Ь
Наличие программы производственного контроля

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



I
Иирочный инвентарь, их достаточность, наличие 

кировки___________________________________
ие отдельного помещения (специальных мест) 

.ранения уборочного инвентаря, маркировки
ие дезинфицирующих средств, 

■гдсводительных документов. Условия для их 
рвения._____________________________________

ие москитной сетки
ь 
т

& результате проверки установлено:

|/рг мигаче/
мяли- *

'&77№'

миЯа-М# ;мыг>7<!л- ЛМ>, Сшайлл? <^л /ы*/ю&гаг.
-у /у//г7.гЛ<г-.7

и:
С.Ж.
Приб Н.В. 

лдиярова III.К 
Ьр1бай М.Т. и 
( Забродько А. С. и

Г ,ДПИСИ ко
. тектор

Председатель
3^ по ВР 
Кэзфком
Медработник _

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

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

3
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‘Сип.-" :ация образования г 

ик услуги (при наличии) 
ия в составе:
'л/гм/ь С №

14. \ С,

АКТ 
мониторинга качества питания

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель

санитарно-эпидемиологического заключения 
ветствии объекта 

гвующим требованиям 
продуктов питания, условия их 

рт ировки, доставки, разгрузки 
ствие ежедневного меню

ктивному меню_________________________
- ление графика работы столовой

дение интервала между приемами пищи и 
питания по классам____________________
утвержденного прайса на свободное меню 
ция питьевого режима_____________

К*‘*ество готовой продукции_______________
Ьи>~-ие контрольного блюда______________

септические свойства приготовленной
укнии_______________________________

ствие технологической карте________
зьное взвешивание 10 порций 
раздачи (мармиты) 1 блюдо 
раздачи (мармиты) 2 блюдо 
раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

•лгать в алюминиевой посуде)___________
о-не разносов (запрещено 
зо ван и е влажных)________________________
пьность хранения столовых приборов (наличие 

ги -.ранение ложек, вилок ручками вверх) 
изация блюда

Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

изготовления, реализации и использование 
иных блюд и продуктов

4
_±_

±

4
7-

Примеча 
ние

И



рр«- ый инвентарь, их достаточность, наличие V4
рч-. 'дельного помещения (специальных мест) 
■рвения уборочного инвентаря, маркировки
ВВг дезинфицирующих средств,
■ее дельных документов. Условия для их •А
|М: м оскитной сетки ±

тате проверки установлено: "

ш ысемча?

(X Ескеева С.Ж.
______ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К 
Г бай М.Т.

Забродько А.С.

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

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

*



АКТ 
мониторинга качества питания

*
■исзация образования Л/~У ' ') -

В2ШИК услуги (при наличии)

х

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Врве санитарно-эпидемиологического заключения 
|Г~*е~:твии объекта
к • - ’щим требованиям
■1
■

■

Е"ъ продуктов питания, условия их 
Вт ттировки, доставки, разгрузки
Ве~;твие ежедневного меню 
■главному меню 4-

Бис2=ние графика работы столовой
ввс.:..ние интервала между приемами пищи и 
жи? питания по классам 4
вгч*. твержденного прайса на свободное меню 4-

.иия питьевого режима 4-
■в готовой продукции 4-

«1Рв. контрольного блюда 4
вВт оптические свойства приготовленной

Вши и 4-
■■Ве-.твиетехнологической карте 4-
^Цпьное взвешивание 10 порций
В раздачи (мармиты) 1 блюдо
В раздачи (мармиты) 2 блюдо
■ раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
Ьп в алюминиевой посуде)
В№ е разносов (запрещено 
ввэ =лние влажных)

рвкг - сть хранения столовых приборов (наличие 
■гг ■ ранение ложек, вилок ручками вверх) +
вв«и- аиия блюда -г
V*. к-зготовления, реализации и использование

- и ых блюд и продуктов

и
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'4. 
тник

и ко
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датель
ВР

вг-ный инвентарь, их достаточность, наличие 
мр-вки
■«: г отдельного помещения (специальных мест) 
Иг ния уборочного инвентаря, маркировки 7
■»: с дезинфицирующих средств, 
к* дительных документов. Условия для их 
^8НЯ.

А
|*ое москитной сетки -И

льтате проверки установлено:

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

^ай М.Т. 
_ Забродько А.С.

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

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



АКТ 
мониторинга качества питания

ьаия образования /7У (ЛО ,С\
■к услуги (при наличии)
1 в составе: *шшъ С, К,шмк ни,

/ ■ Г ;

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Прнмеча 
ние

век .анитарно-эпидемиологического заключения 
■гствии объекта
■*« _им требованиям

и

га» "эодуктов питания, условия их 
■ г-ировки, доставки, разгрузки и
Кствие ежедневного меню 
■тканому меню
■Кен не графика работы столовой к
Ьемие интервала между приемами пищи и 
■а пгтания по классам

IX

рк твержденного прайса на свободное меню V
Иве-ия питьевого режима И
Ьо г .товой продукции 1/
чг • нтрольного блюда
Пиитические свойства приготовленной V

Иг; т в не технологической карте V
ры .< взвешивание 10 порций
Йрь —ачи (мармиты) 1 блюдо №
В? дачи (мармиты) 2 блюдо Н&Пг

—ачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
в алюминиевой посуде) /бт

и*. разносов (запрещено 
вкз ванне влажных)
■в»- сть хранения столовых приборов (наличие 
■ ■ жт анение ложек, вилок ручками вверх)
■■вг-ация блюда 1/
■Изготовления, реализации и использование 
Ня-- \ блюд и продуктов

/Л



Ио тате проверки установлено:
* У*4 л л / Лгх а) .------ Л А ' -XX // //

г—------------------------------------------------------------
■вь.> инвентарь, их достаточность, наличие 1х
Нв < "ельного помещения (специальных мест) 
Ьве-ия уборочного инвентаря, маркировки IX
^В ту инфицирующих средств, 
Ьн>"ельных документов. Условия для их . И

■ве *.<китной сетки V

•

катион;Т-М —

_ </ мШшшс, мщц> ‘ рАчМ. 1 1 11 
а КА

ком :с и:
У Ескеева С.Ж. 
_________Приб Н.В.

Алдиярова Ш.К
Дэы&ш М.Т.

к ' Забродько А.С.

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

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

4 и



АКТ 
мониторинга качества питания

■з образования /АУ

I • слуги (при наличии)
1 составе:
\Ок&/7 иИСдМс ,

'оыс&л*. Л<7 , кх> . .... .  . .   

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Ю&~ арно-эпидемиологического заключения 
■зии объекта
■и требованиям

7
Бгг’.туктов питания, условия их 
|г вки, доставки, разгрузки /X
ЕП1 . ежедневного меню 
■в -. м\ меню

IX
"тафика работы столовой IX

■н: интервала между приемами пищи и
1 п ■ _ ля по классам (г
г — тт жденного прайса на свободное меню X
■им • ~итьевого режима IX
■ ~': вой продукции X
Вии~рольного блюда X
■г~*"-еские свойства приготовленной

рвве технологической карте 1х
Вйг : взвешивание 10 порций X
рвв*- и мармиты) 1 блюдо
рвх1 - и марм иты) 2 блюдо
рви- и мармиты) 3 блюдо (запрещено
■ 1 ь*:< миниевой посуде)
■Врв- носов (запрещено 
вж_- -- влажных) 1/
В»-'- .ранения столовых приборов (наличие 
^^вение ложек, вилок ручками вверх)

И

; блюда ---------------

вс ттовления, реализации и использование 
'люд и продуктов

в



»ь - инвентарь, их достаточность, наличие

к : 'тельного помещения (специальных мест) 
■с->л уборочного инвентаря, маркировки т
Дезинфицирующих средств, 
^•_ельных документов. Условия для их с/
В *.<китной сетки

тате проверки установлено: 6.............
А< />г/^

. С&г'ргЯ'/'

1^.

сое

Родители Ненахова О. В.
Омарова Н.С.

_________Тлеуленова А.Р.

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



АКТ 
мониторинга качества питания

ия образования 
услуги (при наличии) 

в составе:

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

с-нитарно-эпидемиологического заключения 
е~=ии объекта
■им требованиям
> тодуктов питания, условия их 
^•эовки, доставки, разгрузки

и
тие ежедневного меню
■■ному меню
■►е графика работы столовой
■н-; интервала между приемами пищи и 
■■тания по классам
“сржденного прайса на свободное меню

■л ; питьевого режима■
■
■

ртовой продукции
г-—рольного блюда
г>ческие свойства приготовленной

. технологической карте
■ < взвешивание 10 порций
■ачи (мармиты) 1 блюдо

я
•

■

■ачи < мармиты) 2 блюдо
Ьчн < мармиты) 3 блюдо (запрещено
* алюминиевой посуде)
в таг носов (запрещено 

влажных)
Ввс~: хранения столовых приборов (наличие 
Ьвение ложек, вилок ручками вверх) С
■ — - я блюда
Уловления, реализации и использование 
к* 'люд и продуктов



^ваС.Ж. «- 
/У/ Приб Н.В.

Алдиярова Ш.К
Дар1бай М.Т. *- 
/тл Забродько А.С.

• «-гентарь, их достаточность, наличие

■ель кого помещения (специальных мест) 
■■ -'срочного инвентаря, маркировки
■эи ф ицирующих средств,
■■*- -~:х документов. Условия для их

(кжтной сетки

'С&г

< проверки установлено:
ЬОЬ.Л4&Р<^6> 

6/

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

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



образования
к услуги (при наличии) 
в составе:

АКТ 
мониторинга качества питания

тиа, Ъшпу /

■

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

в .гнитарно-эпидемиологического заключения 
■-теии объекта
■шим требованиям 4-
• продуктов питания, условия их 
Впсровки, доставки, разгрузки Ъ
к.'г не ежедневного меню 
о гному меню 4-

графика работы столовой 4-
В* -е интервала между приемами пищи и 
В знания по классам -к
В утвержденного прайса на свободное меню -к
Внил питьевого режима }1
• *. товой продукции 4-
В к: чтрольного блюда 4-
■вг—ические свойства приготовленной -ь
|вие технологической карте -к

взвешивание 10 порций
рглачи (мармиты) 1 блюдо
^кхачи (мармиты) 2 блюдо
Мшчи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
• 1 алюминиевой посуде)
В»; тазносов (запрещено 
|Ви.-не влажных)
■ин ль хранения столовых приборов (наличие 
• I жнение ложек, вилок ручками вверх)
Внеалия блюда Г
В « * гговления, реализации и использование 
ИВЬЛ1 блюд и продуктов ш

79



У

е проверки установлено;

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

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

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

,Дэр1бай М.Т. 
'4/Ц— Забродько А.С.

Ьш инвентарь, их достаточность, наличие

■г дельного помещения (специальных мест) 
■В» ■ уборочного инвентаря, маркировки

инфицирующих средств, 
■■г-сльных документов. Условия для их •г
■в шккитной сетки 4-

и мш
ицаа

ЩЁЁЛ.4
I#'Вж
Е ТИш, Тёп Тёёёьи 7 7



АКТ 
мониторинга качества питания

. и.
-• образования Ш, ОШ4
>слуги (при наличии)

УиО (ТТЕ ПО
ШышЛЬ; а/. 7)/. сО^Ягш

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

■г-арно-эпидемиологического заключения
■> объекта
■м требованиям 7-
■з -тов питания, условия их 

доставки, разгрузки 7
■■ ежедневного меню 
рвмг. меню -Ь
к графика работы столовой ±
Ж интервала между приемами пищи и
■№ил по классам 7-
Поденного прайса на свободное меню 7-
■ -х-ьевого режима 7
Ьва.й продукции 0
(ГТ’Хьного блюда +
Ьяес<ие свойства приготовленной У
^р~гчнологической карте У
■к » --.-.п и ван ие 10 порций —
■к» мармиты) 1 блюдо —
^■•мармиты) 2 блюдо —■

• мзрмиты) 3 блюдо (запрещено 
Вик •• чиевой посуде) 7-
Ьввх : в (запрещено 

влажных) 7
■В1 Д-чсния столовых приборов (наличие 
Нвк ложек, вилок ручками вверх) 7
■вк> диода А
т аления, реализации и использование 

д и продуктов



^Вв-"-гь. их достаточность, наличие

|^в: - помещения (специальных мест)
-кого инвентаря, маркировки А

_ •-’ующих средств,
■ВЦ-=. д: кументов. Условия для их А

сетки ±

к троверки установлено:
ВяГ / плл^^Л^Кс^ 
ИК- /г#^^4^г/

« /
■с-сМи;
?- Ескеева С.Ж. к
К .________ Приб Н.В.

Алдиярова Ш.К
у- Ддр^бай М.Т.

Лг ' Забродько А.С. й

Родители_________Ненахова О. В.
_________Омарова Н.С.
_________Тлеуленова А.Р.

цра организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар (при
1гтания организацией образования) ознакомлен___________(подпись)



АКТ 
мониторинга качества питания

к>- ‘.1^ ЦЦ? я №
|- у^/;7^//л: # ,г /2^,+

м> № (УК
■(йаъ о. КГ

Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Ьг и ^-эпидемиологического заключения
Ьссъекта
В> “ебованиям

4-
^Б*~ов питания, условия их 

доставки, разгрузки 4
Ко -2 явного меню
Вт меню +
^В*-яка работы столовой

=<1Ла между приемами пищи и
^^В вс классам 7-
^Кре-.-ого прайса на свободное меню 4

= 0 режима Ч-
■Вв* дукции -г

г0 блюда
^^^Ве .войства приготовленной

+
(В“взх 'ической карте
Иве-«г з.чие 10 порций -н
^Кбвсмиты) 1 блюдо
^ВМЬ»>~~ • ~ы) 2 блюдо —
^^Космиты) 3 блюдо (запрещено
^■Вв-евой посуде) —
■ВВв -1 ■ запрещено
■Вмвж:-ых) Т'
^В*вк>я' 1 столовых приборов (наличие 
ри»е :• *:• вилок ручками вверх)

■Ввм< реализации и использование 
ВИ^В-’« т*:д\ктов

—

лг



/

проверки установлено:

ЮММ, I).

Ь■-зентарь, их достаточность, наличие Е
^^гъного помещения (специальных мест) 
■■> 'прочного инвентаря, маркировки -А
?■ви-з и пирующих средств,
■Г- - их документов. Условия для их 
к

3■ротной сетки ±
[

■Неся, кШЛ,

\ОЛ- 2/ПМЛл

к.

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

>айГМ.Т.
Забродько А.С. с

Родители Ненахова О. В. 
Омарова Н.С.

_ Тлеуленова А.Р.

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

*


