
Провели проверку столовой, пищеблока по следующим параметрам:

мониторинга качества питания
■ 1 Л 4 1

| Л»' м ЛИ

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

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

11аличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям 4
Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки 4
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню 4

-

Соблюдение графика работы столовой 4
Соблюдение интервала между приемами пищи 
и 1 рафика писания по классам У' ■
1 (аличие утвержденного прайса на свободное 
меню 4
Организация питьевого режима 4
Качество готовой продукции +
Наличие контрольного блюда +
Органолептические свойства приготовленной 
продукции 4 ■ ■ . ..... ..

1 ■ ютветствие технологической карте 4
Контрольное взвешивание 10 порций 4
Пиния раздачи (мармиты) 1 блюдо —
’чния раздачи (мармиты) 2 блюдо
иния раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
тужать в алюминиевой посуде) —
_гояние разносов (запрещено

•.пользование влажных) +
^авильность хранения столовых приборов

* стичие кассет и хранение ложек, вилок
* ;ками вверх)

Г '
- аминизапия блюда 4

ичие изготовления, реализации и
* " эльзование запрещенных блюд и 

луктов
— -----

- ичие реализации товаров, которые не 
- ; лны с питанием

Л
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Склад

Х ПИЩИ

Количество посадочных мест
.Количество раковин для мытья рук 4.
^Наличие мыла 4
:Нал и чие суш ил ок "Ь ■
Состояние мебели 4
Средства для обработки столов 4
Состояние столовой и кухонной посуды, 
столовых приборов 4 -

^Достаточность и наличие запасного комплекта
■посуды +
Санитарное состояние столовой
Уборочный инвентарь (маркировка, отдельное 
место хранения) 4-

I

’Г

■ !
1.К

Состояние помещений пищеблока
----- —у—------------------------------------ -- ------------------------- !-----------------<Г---------------------- •------!----------------- !----------------------

^Наличие вывески «Правила мытья посуды» 4
■Исправность систем горячего и холодного 
водоснабжения, водонагревателей 4

Исправность систем водоотведения 4
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 отдельнбдЛя кухонной посуды 4 ’ -

ХЙа^йчие моющих средств 4
‘Условия хранения и маркировка моющих 
/средств (отдельно в.закрытой посуде) 4
Соблюдение, сроков хранения моющих средств 4
Наличие сертификатов на мбющие 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
Соблюдение хранения

*

Хранение сыпучих продуктов на поддонах, 
подтоварниках, стеллажах > о 4

; Соблюдение температурно влажностного 
режима,- Наличие термометра, гидрометра на 
складе 4
Соблюдение товарного соседства 4
Наличие и соблюдение сроков годности на 
Продуктах питания 4
,Хранение овощей в ларях, подтоварниках в 
«маркированных ёмкостях на поддонах 4

*!

1

ч ‘ 5 :■
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Санитарнре состояние: сьслфюв. 4
Наличие
ИСПОЛЬЗ( 
продукт^

изготовления, р 
звание запрещен 
ов ; • 4

еаЛизации и 
ных блюд и

■. ■•*»»»-"Я**

* • * 5.
•:■ Г~т
1 I ' ‘ Холодильники
М*ркир< 
холодил

эвка о предназначении; 
ьцого рборудования а

Наличие термометров .Ж 1! ’Ь
Соблюдение товарного соседства
Наличие и соблюдение сроков годности на 
продуктах питания •г
Санитар 
оборудо

ное состояние х 
вания

□лодильного

Наличие изготовлений, реализации и 
использование запрещенных блюд и 
продуктов

—

Услови; 
проб1

и правильность хранения суточных 
' Р :! 7

■

; . < "

Мясной цех
Маркировка оборудован шли инвентаря

- —■  ------- ■ 1----------;   

С анитарное состояние "—и—Г----- -------------
7"

Наличие изготовлений, реализации и 
использование запрещенных блюд и 
продуктов ;

—
1

■•■■■ -

■ ’ 1
: !• ' ! . . г. Овощной цех

Маркировка оборудования и инвентаря 1
С анитарное состояние 4
Н ьзичие изготовлений, реализации и 
и.пользование запрещенных блюд и 
продуктов • ■;

• ; . . О

1 1 ,« ’«
1 I ; • • -з Мучной цех

Маркировка оборудоваь{ия и инвентаря
Санита]зное состояние --- Г--- !------ -------------| 1: ±
Наличие изготовлений, реализации и 
■.пользование запрещенных блюд и 
пр<дуктов } >

— : ■ • • ». .МУ.
■ ■ 1 й:

Варочный цех
Манкировка оборудования и инвентаря ±
И.правность и состояние 
хк <грорборудован ия 4

•

Наличие заземления, наличие резиновых 
Ж1=эиков, ■ • ; 1 . •

Достояние механической вентиляции 
Нетяжки) ; !

—’------------- :-------

-- >тарное состояние ..а $: 1:
■кличие изготовлений, реализации и 

■с ~: льзование запрещенных блюд и —

1 Вх* ичие условий для мытья и рушки рук 
Гиг 7.: налом. Соблюдение личной и
Ьивзводственной гигиены сотрудников 

^О’..*0В0Й 1

Г

• ’ О’ 1 710
- !
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Хранение и использование яиц
: Наличие документов, удостоверяющих 
качество й безопасность +
Условия хранения яиц 4

? Емкость с маркировкой 
•ЯИЦ.! : ! ;• !

4 для мытья и обработки
Ф

-Средство для мытья яйц ■ь
НЙайИчие бактерицидной лампы -г !

Буфет

;г.

I

Г

г
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’ ^Перечень ассортимента реализуемой буфетной 
•. [продукции (прайс-лист) заверенный печатью 

или подписью
Наличие ценников
Соблюдение условий хранения 4

• Соблюдение условий и сроков.
• - реализации; , 4-

ь •>«$• 1

Санитарное состояние 4-
Наличие изготовления, реализации и 
Использование запрещенных блюд и 

•‘Продуктов
;г! ■■■; Док]<менты
[ [Договора о Поставщиками продуктов питания

[Уведомление (разрешение ца перевозку 
продуктов) на автотранспорт ; ’Ь

; Сертификаты, декларации о соответствии
[Срок реализации поступившей 

: Продукции : /•> 4 л
’ и- •« : : ••Доброкачественность поступившей

‘ продукции,.соответствие нормам 4

Технологические карты приготовления блюд 4
Бракеражньж журнал скоропортящейся 

• Ми1цевой продукции иполуфабрикатов 1
Р Журнал «С-витаминизации» ± !

; Журнал органолептической оценки качества 
;блюд и кулинарных изделий 4~
; Ведомость контроля за выполнением норм 
циШевой Продукции за месяц ’Ь 1

: <Надичие 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 «ЗдорбвЬе» о результатах осмотра 

[работников пищеблока г
: Журнал проведения Генеральных уборок 4
• Журнал регистрации температурного режима 
[Холодильников 4-

: • [Наличи^ программы производственного

I- ;
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Г
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1—1 Бытовая комната

Родители

в

Наличие запасных комплектов специальной 
одежды; ; 1 5

^Наличие шкафа для хранения личных вещей 
•сотрудников •А ; Ц‘ ",

Наличие шкафа для хранения специальной
еж.и.1

Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

//
№

■

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 ■т .

Г : ,
Итого

Е- Н

| 11

й А

> < • Ь

проверки установлено: [и ишии/яж

//{-/./исс-'/с /1(14(1(1, с‘/л/си Г/саЯ/лс/
•* ~ • хЛиу ; М-иил/, '3 /ащспм.

1/имлмп /^лл//^л(лел> ф

и ' /ле ' //^//ы'с‘^ ’

;; Ф| •&
----------------

:!■’ .- • •
П ДПИСЦКОМ

Л-эектор /С
Председатель
3.1 ■• по ВР _ ( 
Г г 4>ком ■- 
Медработник 
вл ■

н

.ни: !)
__ Ескеева С.Ж.

Д_____ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К 

1бай М.Т.
_ Забродько А.С.

V

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

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

Й; :

' ! ! ! г »
!



мониторинга качества
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г~ ганизация образования Д7
П кЛа^щик услуги (при наличии)
Комиссия в Составе: /

мил №/г. _ ; Л1; мж,

Провели проверку стоДбвой;: пищеблока по следующим параметр:зм:

;. - . •; и = ■: гг:м • 1
Показатель

| -и'; т
Требуется

1
Соответс 

вует |
Не соот­

ветствует
Примеча 

ние
Н аличйе санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствйи объекта 
т.йствующим требованиям

1

<Ь
г

» г у *. 1

Качество продуктов питания, условия их 
—знспортировки, доставки, разгрузки

1

С • ответствие ежедневного.меню 
г -.рспективному меню

1
1 ________

1 С блЮдение графика работы столовой -к
<€<бл^одение интервал а .между приемами пищи 

и рафика питания по классам I ! 4-..
1’

11 1. • ; у. ■Ж

Н мичие утвержденного прайса на свободное 
| пеню 1 . !1

С ? ганизация питьевого» режима 1 \ * !)■ •

Качество готовой продукции : ; •. > \ . а
Нхпичйе контрольного рдюда -;1 ' 4 11

Оси анолептические свойства приготовленной 
г-<дукции I 1
_ . г ветствие технологической карте 1

1 ф
К< нтрольное взвещиванце 10 порций 1 4

п
1

Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо —
"Лчнир раздачи (мармц'фО 2 блюдо : — 1 * »

Линия раздачи (мармиты) 3 блюдц (запрещено 
х-ужать в алюминиевой прсуде) '

1
1

—
Н

С стояние разносов' (запрещено ‘ 
^■сгэльзование влажных)

1
1 + И

Правильность хранения столовых приборов 
мнличие кассет и хранение ложек; вилок 
т яками вверх) \ : 1

1
1

+ и
Н"

- мминизация блюда 1
1 -к к

ВЬличие изготовления, реализации и 
~ а. ' льзование запрещенных блюд и 

уктов : '

1
1 —

1
1

и мчичие реализации товаров, которые не 
■Ь1 ьаны с питанием, 1‘

- Й
И

Км:' : : —1----------------- ------------

1 { ’’ 1 ?
К •!
Н : 1

11 1

1
И ? •

• 1.1 гр
; 1- < I
• •> Н ' - 14. 1 1

; и
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Бытовая комната

В лльтате проверки установлено:

Ь аличие ■запасных комплектов специальной 
слежды? 4-
Н - ичие шкафа для хранения личных вещей 

труд ни ков
Ф'

&4аличие шкафа для хранения специальной 
вссждьц ; ;

+*
•

'.левая комната, санузел сациви.
В-ешнйй вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 

1 «с^ллекте спецодежды)

Я, 
г

, Й:

У Урочный инвентарь, их достаточность, 
Ириичие маркировки

' .у '*

Ре-ичие отдельного помещения (специальных 
ст для хранения уборочного инвентаря,

1 V-Л <ировки
I

|Кх*ичие дезинфицирующих средств, 
с ~ водите’1ьных документов. Условия для
♦ ланения. •

4-

|иагичиё москитной сетки

■*того ; |

• 1 ’ ;•*•
• I 1 :• ' . /7

! Ьоот ---------
.

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

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

жВР
с*оч

”< тник

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

>ай М.Т.
Забродько А.С.

л
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Организация образования И \ 
Поставщик услуги (при наличии) 
Комиссия в составе: 1;Комис!

$ 1 Л ! ' ’ ; - : 'И !Ж ' 1 ; Г Г ’
1 1 ■5

■ !■
■?'■= ■ ■ ' : ’ !

!, ' . •1 ,' 1
:! < | !

■ :

■ 1 '
1 1 1

| 1

п~Н
I

мониторинга качества питания

&М.

Провели проверку столовой, пищеблока последующим параметрам:

Показатель
; 1 ■ : ; | ‘ [ !

Требуется Соответст 
вует Ц

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического ■ 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям

1 , 1
4

Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки

1
4

. Соответствие ежедневного;меню ,' ■ , ] ■ 1 • ; ■■ г» • ■ ! ■перспективному меню
4 |1

Соблюдение графика работы столовой и
Соблюдение интервала между приемами пищи 
и фафика питания по классам ! 4 |1
Наличие утвержденного прайса на! свободйое 

I меню 4
Организация питьевого!режима 1 т И

1 . .

Качество готовой продукции , I
НаДщше контрольного блюда
Органолептические свойства приготовленной 

■ продукции : ; 4
Соответствие технологической карте. 4
Контрольное взвешивание 16; порЦий 4
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо г
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 

) остужать в алюминиевой посуде)
-

■Состояние разносов (запрещено , ; П . 
использование влажных) + 1
Правильность хранения столовых приборов 

; (наличие кассет и хранение ложек, вилок 
ручками вверх) : \

—

• н -
Витаминизация блюда 1 , И .. Г : 1 1 +- 1
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и 
продуктов 1 1

||

Наличие реализаций Товаров, которые не 
связаны с питанием _____



• 4 ( I. .

ИЩ|Р ' 1:1 У*--------- '-----------------------------------------------------------------------------------------------, 1. 1 ; Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной 
ОДЕЖДЫ- ; :
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды

; ' !

Душевая комната, санузел
Внешний вйд сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

А г
Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки

-■V (/
•К

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

4
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для 
их хранения.

4
Наличие москитной сетки

• :• 1- М ' ‘
Итого Ч

V: Л N Г
I ! .

В результате проверки установлено:
• ' ГЫЛ1МС)

4 I

—

1 ; •; г г ч' ;* г
—

I ;

Подписи комиссии:
Директор 
Председатель Г] С 
Зам по ВР
Профком (к 
Медработник

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

р1бай М.Т.
Дабродько А.С.

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

•■Л <■

Поставщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар 
при организации питания организацией образования) ознакомлен (подписы

: > г

4

И



Л#

!
. ши

• г П > ! '!И

Организация образования ЛЛ

: Ж

Дата
№7
г
Поставщик услуги (при наличии)
Комиссия в составе:

АКТ '
качества питания

■ ■ Н ■

Провели проверку столрвой, пищеблока по следующим параметрам:
■ '! " н '' ! ! И ■ .!

Показатель

Наличие санитарно-эпидемиологического 
чяипшцрмия огпптйРтстрии пЕ’кркт'Я

__ еСтво продуктов питания, условия их

заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям 
Качество продуктов питания, „ 
транспортировки, доставки, раз грузки!:

®------------ ;------ ЭЖй.......... .. ■Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню _ ,
Соблюдение графика работы столовой______
Соблюдение интервала между приемами пищи 
и графика питания по классам ______
Наличие утвержденного прайса на! свободное

■ | Iменю
---- ~ ~ .-------- ---------------Организация питьевого-режима

Требуется Соответст 
вует

—
+ ::
4 ||
4 ;
4

—
■ I ■

—|—■)

Не соот­
ветствует

При*
ни

’ м ’ -I м

Качество газовой продукции ; •
Наличие контрольного блюда 

: Органолептические свойства приготов. 
продукции I :г 11 1 '*}—■------------1—1—;——1—--—-—г—г

продуктов____ / I. р У 1.1.
Наличие реализации товаров,: котор

11 ,■..■■■ ,.1 ' ; ’ | г 11

Соответствие технологической карте .

•вленной 
---------- .
>. .1

Контрольное.взвешивание 10 порций
Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо
Линия раздачи (мармитм) 2 блюдо __
Линия раздачи Гмармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде)
Состояние разносов, (запрещено
использование влажных)______
Правильность хранения столрвых приборов
(наличие кассет и хранение ложек; вилок

-------- ;-:Г - ; ____
Витаминизация блюда . !
руйками вверх)
В игам и низания блюда ____ _________
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и 
продуктов______ ; Ц , Н ' И - ; Г

I 1
•»_/!•! • 11- .связаны с питанием



Бытовая комната
г аличие запасных комплектов специальной 

\слежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 

риггруднйков
•

г дличие шкафа для хранения специальной 
малежды ; +
-Д. шевая комната, санузел Саши

. Злешний вид сотрудников столовой (чистота 
фс омы, аккуратность, работают ли в полном

1 ж: мплекте спецодежды) -/■

| Уборочный инвентарь, их достаточность,
- аличие маркировки
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки
Наличие дезинфицирующих средств, 
с проводительных документов. Условия для 
и . хранения.
Наличие москитной сетки •■Ь

‘ ' 1
Итого {

К: ■ ' ■
■г 5

I

В результате проверки установлено: ЦдИДПХь

—^-1----------------- - ---------------- а------------------  

СХ>ст,

а тми/

I 1 ;

ъл-ггл+ц - Э-М1о * 1

Подписи ком
Директор /5 
Председатель 
Зам по ВР 
Профком / 
Медработник 
$ ;

Н ’

I

Ескеева С.Ж. 
_____ Приб Н.В. 

Алдиярова Ш.К 
>ай М.Т. 
Забродько А.С.

ни:
Родители

!

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

' *' _1 ! ’
Поставщик (при организации питании поставщиком услуги) и/или ответственный повар 
(при организации питания организацией образования) ознакомлен___________(подпнсы



мониторинга качества питания

Лата /$ Ц

организация образования
Поставщик услуги (при наличии) 
^миссия в составе:

?Л- по /о

Провели проверку столовой, пищеблока по|следующим параметрам:

Показатель Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеч:
ние

Нал и ч ие сан итарно-эцидемиол огического 
заключения осоответстэии объекта 
действующим требованиям

I

Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки •т/г,7‘ ”•(
Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню

• ■ -1
.1 ■. .] Я'

Соблюдение графика работы столовой
Соблюдение интервала между приемами пищи 
и графика питания по классам
Наличие утвержденнбгб 
меню

прайса на свободное
г • ■ : п г ■'

у :

г, •' ■
Организация питьевого! режима < ? ■
Качество годовой продукции !

Наличие контрольного блюда /. I г ■ 1 4-

< Органолептические свойства приготовленной 
продукции , ; , 1 1 ! !

>
с

Соответствие технологической карте1 у

Контрольное взвешивание 10 порЦигI 4

Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо
Линия раздачи (мармит^) 2 блюдо ; 0 -— 4 Г

Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде)
Состояние разносов (запрещено | 
использование влажных)

1-1
1

+

Правильность хранения столовых приборо 
| наличие кассет и хранение ложек, вилок 
ручками вверх) »

в

>.3‘: • I

Витаминизация блюда 1 2-1 » 1 1
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и 
продуктов ; ?. * I ■■ 1 1 :

1V ' ' 1

- • ! -

... ..ф

Наличие реализаций товаров, которые не 
связаны с питанием

«— я

! Р ’ ' ' г'Ч I ; . 1 ■ | , 3 -
‘ 1 ■, ’ ■ .

Л• ■ ; : ( у. • : ' ■
а ■ Н > У '1

! '■

’■ г . ч и
1 :

■ 3



Бытовая комната
Наличие запасных, комплектов специальной 
одежды; 4 !

Наличие шкафа для хранения личных вещей 
•сотрудников 4
Наличие шкафа для хранения специальной 
одежды ч ЭД
Душевая комната, санузел
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

г"

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

4~ 1
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для 
их хранения.

-

Наличие москитной сетки ч-

Итого
• ’-'Ч Г • ‘■ ■ ■_ 1—и—_______ ________ ._____________

В результате проверки установлено:

*(П№М
&

&О22ОШ&2.Ч 2^2шае4-

цм>иоте2 к&ипшмщ ' сре-гк#^

222

Подписи ком
Директор.
Председатель I
Зам по ВР
Профком _
Медработник

•
; , ' | :

■■ :< ■, 11 ;.

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

Ч <4
I

, ' - 1.. ; ; I ,
*• ! ? !

I
I :

(» '
I * ■

ни:
? Ескеева С.Ж.

_____ Приб Н.В.
Алдиярова Ш.К 

>р1$ай М.Т. * 
' Забродько А.С.

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

1

I ■ч
:. ?
V 5



■!

Н; ■ ,
! •• ••

I
• -

- 1 1
1

• ; <
1 1

г -■ ■

1

МОНИ
1' 1 . .

ДатаМ^.Д' 1

№ 4Д— I ж/ /у
Организация образования г> <)
Поставщик услуги (при наличии)
Комиссия в составе:

АКТ 
горинга качеств

■

‘ * ? 1 ; ' ; 1
I • 1

.1

а питания

*’» 41
1;н 1н >

о>.р.

/ 7 Н

ГЛ
Ч 1 С \

!

!

1
1

т ■ 1

.ше ^лоо/иршка </
/ / *

' 1 ! ? '

Провели проверку столо
; . •;! ■ Ь И

1 ! 9. .1 : Г
вой, пищеблока по

! й ’ !

’Ц | . ■<
следующим параметрам:

Показатель 1 : ‘ ■ Требуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоответствии объекта 
действующим требованиям I

•
» '

Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки

I

| - -

Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню

г I + ■ •- •

Соблюдение графика работы столовой • И- н

Соблюдение интервала между приемами пищи 
и графика питания по классам

+- н

г — — — . ‘Наличие утвержденного прайса на 
меню

свободное
•

•ь Ь
• 1

Г ■ ......... . ■■ ■ ‘Организация питьевого режима И' ' *

Качество готовой продукции I 4 ’■ 'У 1

Наличие контрольного (5люда I
Органолептические свойства приготовленной 
продукции

I
I

+

Соответствие технологической карте, I 7 '' 1 ’

Контрольное взвешивание 10 порций 1 4- , ■ ;|

Линия раздачи (мармиты) 1 блюде) ~ П
Линия раздачи (мармиту) 2 блюде -
Линия раздачи (мармиты) 3 блюде 
остужать в алюминиевой посуде)

__
) (запрещено • и-

Состояние разносов (запрещено 
использование влажных)

1 ■>: 1

1

Правильность хранения столовых 
(наличие кассет и хранение ложек 
ручками вверх)

приборов
,вилок 1 й . ■ 1 • !

Витаминизация блюда ! (I |1| ■! ;
1 ; ■ 1 4-

Наличие изготовления, реализаци 
использование запрещенных блю^ 
продуктов , :

и и
а и
|.к - >

11

I •

?’ - ■

Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием : • ’■ I

1 1 -
— ,. —1—'"• < ~р----- :—~

'■ 1 •
» • ! ■ ' ■ ■ ’ • . •

“Т"Т" "Л “ ' '

|5. >Н 1: 7 .1

1
1
Г . . н



Бытовая комната
Наличие запасных комплектов специальной
одежды
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)

<Ц

Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки 4 ■ 1

Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки
Наличие дезинфицирующих средств, 
сопроводительных документов. Условия для 
их хранения.

+-

Наличие москитной сетки

Итого

/1
В результате проверки установлено; СОстОЯкиек

7____________ 1Л\4>Ъ№?___ П^сМ1
О'лсг&ти У

-

&пО!)бёси 6Л пми^^мжс^

/л.__ ^рог>ааг»<г<г1Л^у- нормы М Со,
<км2&2 ШШЛГЛЛ. —

Л» — с. ____ (жж«_ ,У^йШи(____

яккошЬл_____шш&ащ.____
ЛЛ 'ШЛпк. к 

'/77

«2
Щ.СЛЛ^аМ'.V.:

А '
_____

Г** : ’’ ' ' • ’
Подписи коми
Директор /С/ 
Председатель I 
Зам по ВР
Профком 
Медработник

ни:
Ескеева С.Ж.

Приб Н.В.
^Алдиярова Ш.К 

эр1бай М.Т.
__ Забродько А.С.

Родители
& 'Пну

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

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

-



т

1!

■

11 .

МОШ
:

1 1

АКТ
ггоринга качества питания

: 1 ' 1

' : ‘ | • И У™
; 1 ■ ; .

•Л : г- I М н 1 !

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

/7

г/ Л. ... к лУЦ—«■—
л г Хг Л '

<Гг V ‘

1::1 к*:
;,Г. | 1 1 !Г-?

Провели проверку столовой, пищеблока по. следующим параметрам: 1 
1 1 ::1' .±к 1•'Ш к

Показатель
1

Трёбуется Соответст 
вует

Не соот­
ветствует

Примеча 
ние

Наличие санитарно-эпидемиологического 
заключения осоотв^тствии объекта 
действующим требованиям

I
11
1 4

1
1 , 

' 1 ’•

Качество продуктов питания, условия их 
транспортировки, доставки, разгрузки : .3. »■ .4 '

Соответствие ежедневного меню 
перспективному меню 4

г
: . ! Г- 1
■ I

Соблюдение графика работы столовой
Соблюдение интервала между приемами пищи 
и графика питания по классам •* к
Наличие утвержденного прайса нВ свободное 
меню

1
+

Организация питьевого" режима 4 - 1

Качество готовой продукции 4 !

Наличие контрольного блюда 4
Органолептические свойства приготовленной 
продукции . ...... + 1 .

Соответствие технологической карте 4
Контрольное взвешивание 10 порций ....... 4
.Пиния раздачи (мармиты) 1 блюдо —
Линия раздачи (мармиты) 2 блюдо 4
Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо (запрещено 
остужать в алюминиевой посуде) -

3

Состояние разносов (запрещено 
использование влажных) 1 ! 4 1

Правильность хранения столовых приборов 
(наличие кассет и хранение ложек, вилок 
ручками вверх)

Г 1
4

1 .

Витаминизация блюда ! -г 4
Наличие изготовления, реализации и 
использование запрещенных блюд и 
продуктов

! —

Наличие реализации товаров, которые не 
связаны с питанием

—

.г . «
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*

В результате проверки установлено: Сй/ШтОр/СОС- СОб/гЮЛЛиХ

т
умгл,

1 _

Родители
Подписи ком
Директор_
Председатель 
Зам по ВР 
Профком

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

р1бай М.Т.
Д^Забродько А.С.

1 Л/) ° дур.,' ’ •■ ■■

—5Г—

Бытовая комната
--------------------------------------------1----

Наличие запасных комплектов специальной
одежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей 
сотрудников
Наличие шкафа для хранения специальной
•дежды 4

Душевая комната, санузел Саш<а
Внешний вид сотрудников столовой (чистота 
формы, аккуратность, работают ли в полном 
комплекте спецодежды)

- г-
■

Уборочный инвентарь, их достаточность, 
наличие маркировки

+■
Наличие отдельного помещения (специальных 
мест) для хранения уборочного инвентаря, 
маркировки

4-

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

+- !

Наличие москитной сетки

и Итого

-г

-

Медработник

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

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

.Д,.


