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,_. АКТ мониторинга качества питания 

Дата: Ю. D!}. J..b № __ _ 
Организация образования: КГУ ОШ 160 
Поставщик услуги (при наличии) ТОО «Аспаз» 

Мониторинговая комиссия по кнчестnу питания: 

Садыкова А.С.-директор школы, председатель комиссии: 

Эйслер И.П.- заместитель директора по \увр начальной школы 

Шамилева Г.К.- медсестра, член комиссии 

Ермекбаева М.В.- председатель профсоюзной организации« Vстаз» 

Койжасакова А.К.-председатель попечительского совета 

Кокумбаева А. Г. - социальный педагог 
Член родительского контроля - Шарипова З.А. - представитель 1 Г класса 

Член родительского контроля - Андреева В. А. - представитель 2В класса 

Член родительского контроля - Гузова И.С. - представитель ЗА класса 

Член родительского контроля - Нурахунова Ш.А. - представитель 4Д класса 

Член родительского т контроля - Шестакова Д.Б. - представитель 7 А класса 

Провели проверку столовой пищеблока по следую~цим параметрам: ' 
Показатель Требуе Соотнетс Не соот-

TCSI ТВ)'еТ ветствус 

т 

Наличие санитарно-эпидемиологического заключения о 
-

соответствии объекта действующим требованюrм + 
Качество прО~'IП'ОВ питания, условия их 

транспортировки, доставки, ра:згрузки -+ 

Соответствие ежедневного менюперспективному !\•tеюо + 
Соблюдение rрафю<а работы столовой + 
Соблюдение интервала между приемами 

пищи и графи.ка питания по классам + 
Наличие утверЖ11.енного прайса на свободноемсню -f-

Организация питьевого режима -1-

Качество готовой продукции ./-

Наличие контрольного бюода 1-

Орrdнодептические свойства приготовлсннойпродукции -f-

Соответствие технологической 1<арте f-

Контрольное в·шешивание J О порций r 
Линия pa·3щJLJИ (мармиты) 1 блюдо 

-1-
Линия ра'3щ1чи (мармиты) 2 блюдо 

-f 
-

Линия разд.а•-1и (мармиты) 3 блюдо 

(запрещено остужать в алюминиевой посуде) + 

Приме 

ч 

ание 

r 



/ 

L---------~ 

/ 
I 

Состояние разносов (:шлрещено 

использование влажных) ,;~ 

Правильность хранения столовых приборов(наличие 1сассет и t :хранение ложек, вило~< ручками вверх) 

Витамини3ацю1 бтода ), 

1 
Наличие изготовления~ реали3ации иисполиование 

1 

t -запрещенных блюд и продуктов 

Наличие реализации товаров, которые несю□аны с 
f" пиrG1нием 

Орr·аюпащш 11рнема 111-шпr 

Количество посадочных мест +-
Количество раковин для мытья рук -t 
Наличие мыла + 
Наличие сушилок 

т 
Состояние ~rебели 

+ 
Средства для обработки столов 

/ 
Состояние столовой и кухонной посуды,столовых приборов -t 
Достаточность и наличие за пас но гоr<омnлекта 

посуды i-
Санитарное состояние столовой t 
Уборочный инвентарь (маркировка.отдельное 

т место хранения) 

Состош-н1е помещений rш щсбло1~а 

Наличие вывески «Правила мьrrьяпосу ды» + 
Исправность систем горячего и холодного водоснабжения. 7 
водонагревателей 

Исправность систем водоотведения t 
Исправность систе1н отопления t 
Исправность систем освещения + 
Наличие на пищеблоках защитной арматуры на 

-

+ светильниках,свстилъников с влаге-защитным исполнением 

Наличие условий для мьrrья и обработки столовой и 1-отдельно для кухонной посуды 

Наличие моюших средств -t 
Условия хранею1я и маркнровкамоющих средств (отдельно t-
в закрытой посуде) 

Собmодение сро1<0в хранения моющихсредств + 



/ 
/wrne 

сертификатов на моющиесредства 

Наличие ёмкости для сбора пищевыхотходов 

Маркировка емкости для сбора пищевыхотходов 

Обработка емкостей для пищевых отходов (чем 
обрабатываются и ,сгоответственный) 

Соблюдение поточности: 

А 
- сбора <<грязной» столовой посуды 
-процесса мытья и обработки 

- хранения чистой столовой посуды 

Наличие графика уборки 

Соблюдение )'Сло1н·1й хранения продуктов 

С1,лады 

Хранение сыпучих продукrов на поддонах. 

подтоварниках, стеллажах 

Собтодение теi\шературно-влажностного режи;на. Наличие 

термометра, гидро.метра на складе 

Собтодение товарного соседства 

Наличие и соблюдение сроков годностина продуктах 

питания 

Хранение овощей в ларях, подтоварниках, в маркированных 

ёмкостях на поддонах 

Санитарное состояние сrшадов 

Наличие изготовления, реализации иисnоль·ювание 

запрещенньD: бmод и проду1'.-тов 

Холодиль1111ки 

Маркировка о предна1начении холодильного оборудования 

Наличие термометров 

Собтодение товарного соседства 

Наличие и соблюдение сроков годностина продуктах 
питания 

Санитарное состояние холодильного 

оборудования 

Наличие изготовления,_ реализации иисполъзование 
запрещенных бтод и продуктов 

Условия и правильность храненнясуточных 

проб 

Мясной цех 

Маркирош<а оборудования и инвентаря 

Санитарное состояние 

Наличие изготовления. реализации иисло.1ь'ювяние 
запрещенных бтод и продуктов 
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fо"вошноii цех 
( -
м аркнровка оборудования и инвентаря 

+ -
с анитарнос состояние 

- -r 
н аличие и·3готовления реали·шци11 1111с • поль·ющ1ннс t за прещенных блюд и проду~сrов 

М)·чной uex 

Маркировка оборудования и инвентаря -r 
Санитарное состояние + 
Н1шичие изготовления, реалнзащш ниспользование 
запрещенных блюд и продуктов -r 
Хлебный ucx 

Маркировка обору давания и инвентаря r 
Наличие 1% раствора у1<суса для t 
обработки поло~< для хранения хлеба 

Наличие емкости и щетки для сборакрошек хлеба + 
Санитарное состояние -r 
Наличие запрещенны" продуктов -t 

Варочный uex 

Маркировка оборудования и инвеf!тарн r 
Исправность и состояние электрооборудования t 
Наличие заземления, наличие ре3иновых ковриков -,-
Состояние механической вентиляции(вытяж1си) t 

' 

Санитарное состояние -f 

Наличие и3готовления. реализации ииспользование t 
запрещенных бшод и проду1аов 

Наличие условий для мытья и сушки ру1шсрсоналом. r Соблюдение mrчной ипроизводственной гигиены 

сотрудн.ю<ов столовой 

Хранение и 11спо.r11)зоваtшс яиц 

Наличие документов, удостовершощихкачество и -f-
безопасность 

У слови.я хранения яиц т 

Емкость с маркировкой для мыты~ иобработки яиц -,-
Средство для мытья яиц + 
Наличие бюаеришщной лампы -f-

Буфет 

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

Наличие ценников -г 



ЬбJIIОдение условий хранения 
-

+-
собJIJОдение условий и сроков реали•.3ации т 

~рное состоя·ние -J-
:,.....---

наличие и3rотовления. реали3ации иисп
ользоnанис -, 

запрещенных бmод и продуктов 

~ 

док,;менты 

~ 

договора с ПОСП\ВЩИl<Нl\lИ прод~·ктовпитания 

~ 

т 

Уве,1о~шснис (разрешение на псрсво·~I<уп
родуrпов) 1-1;1 

автотранспорт 
-1-

Сертификаты, де1<Ларации о 

соответствии 
т 

f/'' Срок реализации постуnившсйпродукци и 
-f-

Доброкачественность поступившейпродукции. 

соответствие нopl\·t<ll\-t r 
Технологические карты приrотовленияблюд ' 
Бракеражный журнал скоропортящейсяпище

вой продукции 

и полуфабрикатов 
т 

Журнал «С-витаминизации» + 
Журнал органолептической оцснr<нкачсства т 
блюд и кулинарных издеJТИЙ 

Ведомость I<онтроля за выполнсниемнор1'-r 

пищевой продукции за месяц -t-
r. 

Наличие личных медицинских книже
к сотру дни ков 

пищеблока на рабочем месте с отметк
ой о прохождении т 

медосмотра и гигиенического обучсн
ю1 

Наличие у работников пищебло1<а пос
торонних предметов. 

т 
гнойнич1<овых заболеваний и микротра

в1н 

Журнал «Здоровье» о ре3ультатахосмотра ! 
работников пищеблока 

Журнал проведения генеральных уборо
к -t-

Журна.1 регистрации тсмпсратурноrорсжима j-
ХОдОДИЛЬНИКОВ 

Налич.ие программы прои:.шодствснноrо ко
нтроля + -

Бьповая комната 

• Наличие 'Запасных комплектов специальной од,ежды _t-
Наличие ШI<афа для .\ранения личныхвсщсй сотрудни

ков -t 
Наличие шкафа длн .хранения 

специальной одежды -;-
Душевая комната, сану·3ел + 
Внешний вид сотрудников столовой (чистота формы. 

-(-' 



/ 
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п~,уратность, работаютли в полном компле1ае спецодежды) 

}'борочный инвентарь. их 

достаточность, наличие маркировки 

наличие отдельного поl\-tещения( специальных мест)
 для 

~-раненияуборочного инвентаря. маркировки -j-

Наличие дезинфицирующих средств.сопроводительных 

документов. У словиядля их хранения. 

аличие москитной сетки 

Итого 

В результате проверки установлено, организац
ия школьного питания построена с 

соблюдением принципов безопасности пищевого
 производства. Поточность 

технологических процессов обеспечена: зоны для приё
ма, хранения, обработки и 

приготовления пищи разделены. Обеспечен ко
нтроль за пересечением «чистых» и 

«грязных» потоков. Используется только разрешённо
е моющее и дезинфициру~-ощее 

средство. Посуду и кухонный инвентарь обрабатыва
ют с соблюдением технологических 

требований. Имеются все инструкции по безопасности
 и гигиене на рабочих местах. 

Нарушений в соблюдении норм производственно
й санитарии не выявлено. 

Подписи комиссии: 

Председатель комиссии по мониторингу 
качества питания: 

Садыкова А.С.-директор школы, председ
атель комиссии: 

Эйслер И.П.- заместитель директора по УВР начальной шкА~ы 

Шамилева Г.К.- медсестра, член комиссии ~ 
Ермекбаева М.В.- председатель профсоюзной организации«~~» 

Кой)l<асакова А.К.-председатель попечител~
5?[~овета (li,Юf. 

Кокумбаева А.Г.- социальный педагог fft·. Г 

Член родительского контроля - Шарипова З.А. - nредставитель 1 Г класса 

Член родительского контроля - Андреева В.А. - представитель 2В класса 

Член родительского контроля - Гузова И.С. - представитель ЗА класса 

Член родительского контроля - Нурахунова Ш.А. - представитель 4Д класса 

Член родительского т контроля - Шестакова Д.Б. - представитель 7 А класса 

Поставщик (при организации питании поставщик
ом услуги) и/или ответственный повар 

(при организации питания организацией образова
ния) ознакомлен ------

(подпись) 
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