
АКТ мониторинга по организации питания (бракеражная комиссия)

дата; ,1Л /3, AD,ld.
N"2
Организация образования: кКГУ СОШ
Поставщик услугп (при наличии):
Комцссия в составе:

вер столовой, пищеблока по сле, ющим парам

Наличие санитарно-эпидемиологического
закIIючения о соответствии объекта
действующим требованиям
Качество продуктов питания, условиrI их

Соответствие ежедневного меню

Соблюдение интерваJIа между приемами
пищи и графика питан}UI по кпассам
Наличие угвержденного прайса на
свободное меню

Наличие контрольного блюда
Органолептические свойства

Линия раздачи (мармиты) 1 блюдо

Линия раздачи (мармиты) З блюдо
(запрещено остужать в алюминиевой

Состояние puвHocoв (запрещено
использовать влЕDкные
Правильность хранени,t столовых приборов
(наличие кассет и хранение ложек, вилок

Наличие изготовлениlI, ре€rлизациjl и
использование запрещенных блюд и

Наличие реirлизации товаров, которые не
связаны с питанием

о
Количество посадочных мест
Количество раковин для мытья



Состояние столовой и кlхонной посуды,

и наличие запасного

санитарное состояние столовой
Уборочный инвентарь (маркировка,

отдельное место хранениJI
Состояние помещений п

Наличие вывески <ГIравила мытья посуды>

Исправность систем горячего и холодного
водоснабжения

Наличие на пищеблоках защитной армаryры
на светильниках, светильников с влаго_

защитным исполнением
Наличие условий для мытья и обработки
столовой и отдельно дJur кухонной посудц

Условия хранения и маркировка моющих
отдельно в закрытой посуде

Соблюдение сроков храненшI моющих

Ншlичие сертификатов на моющие
Наличие емкости для сбора пищевых

Маркировка емкости для сбора пищевых

Наличие изготовления, реализации и

использование запрещенных блюд и

МаDкировка оборудов ания и

Наличие изготовления, реализацшI
использование запрещенных блюд и

Наличие 1% раствора уксуса для обработки
полок для хранения хлеба
Нал"чие емкости и щетки для сбора крошек

Наличие запрещенных

Исправность и состояние

Наличие заземления, наJIичие резиновых

Состояние механической вентиляции

Наличие изготовлениrI, ре€шизация и
использование запрещенных блюд и



Наличие условий для мытья и сушки рук
персоналом. Соблюдение личной и
производственной гигиены сотрудников
столовой

Хранение п использовацие яиц
Наличие документов, удостоверяющшх
качество и безопасность
Условия хранения яиц
Емкость с маркировкой дlя мытья и
о,фаботки яиц

обработка емкостей для пищевы* ооодБ
чем обрабатываются и кто ответственный

Соблюдение поточности:
- сбора <<грязной>> столовой посуды
- процесса мытья и обработки
_ хранения чцстой столовой посуды

Соблюдепие условпй хранения

Хранение сыlтучих продуктов 
"а 

.rоддо"Б

Соблюдение температурно-влчDкносr.rо.Б
режима. Наличие термометрq гIцрометра на
складе

Наличие и соблюдение сроков.од"о"." Й
Хранение овощей в ларя, подтоварнипu*;
маркированных емкостях на поддtонах

состояние скJIадов
Наличие изготовлениrI, реzшизация и
использование запрещенных блюд и

Холодильники
Маркировка о преднi}значении *опод-""ЪБ

Наличие и соблюдение сроков годности на

Санитарное состояние холодильного

Наличие изготовлениJI, реаJIиза ции и
использование запрещенных блюд и

Условия и правильность хранениrI с)лочных

цованLUI и инве

Наличие изготовлениrI, реtчIизации и
использование запрещенных блюд и

Наличие бактериоцидной лампы

Перечень ассортименrа реаrr"зуемой
буфетной продукции (прайс-лист),

ый печатью и подписью
Наличие ценников



Наличие изготовлениrI, реtlлизации и
использование запрещенных блюд и
продуктов

Документы
.Щоговора с поставщиками продуктов -|
Уведомление (разрешение на перевозку
продуктов) на автотранспорт +
Сертификаты, декJIарации о соответствии +
Срок реа,тизации поступившей поодчкпии _р
,Щоброкачественность посryпившей
продукции, соответствие нормам -|
Технологические карты приготовления блюд +
Бракеражный журнал скоропортящейся
пищевой продукции и полгуфабрикатов

+
Журнал кС-витаминизации) +
Журнал органолептической оценки качества
блюд и кулинарных изделий +
Ведомость контроля за выполнением норм
пищевой продукцииза месяц г. +
Наличие личных медицинских кни)кек
сотрудников пищеблока на рабочем месте с
отметкой о прохождении медосмотра и
гигиенического об\лrения

+

Наличие у работников пищеблока
посторонних предметов, гнойничковых
заболеваний и микротравм

f-t иz аrr?

Журнал кЗдоровье> о результатах осмотра
работников пищеблока f
Журнал проведениJI генер€шьных уборок -+
Журнал регистрации температурного
режима холодильников

+
Наличие программы производственного
контроля

+

Бытовая комната
Наличие запасных KoMIUIeKToB специа-гlьной
одежды +
Наличие шкафа для храненLш личных вещей
сотрудников

+
Наличие шкафа для хранения специальной
одежды +
.Щушевая комната, санузел -+
Внешний вид сотрудников столовой
(чистота формы, аккуратность, работают ли
в полном KoMIUIeKTe спецодежды)

+

Уборочный инвентарь, их достаточность,
нtlличие маркировки 4
Наличие отдельного помещения
(специальных мест) для храненшI
уборочного инвентаря, маркировки

+

Наличие дезинфицирующих средств,
сопроводительных документов. Условия для
их хранения

+
наличие москитной сетки Лr' Ulr-аzL
итого чо



Подписи комиссии:

Руководитель школы:

Председатель род.комитета :

Председатель поп.совета:

Социальный педагог:

поставщик (при организации питания поставщиком услуги) иlилиответственный повар
(пр организации питания
ОЗНАКОМЛЕН:

образования)
(подпись)

Айгожин Б.К.

,


