
АКТ мопиторинга по организации питания (бракеражная комиссия)

датаz ,|J . О/ . JO/3,
ль
Оргаilизация образования: (КГУ СОШ им. С. Торайгырова>>
Поставщик услуги (при наличии):
комиссия в составе:

столовой, пищеблока по сл ющим па

Наличие санитарно-эпидемиологического
закJIючения о соответствии объекта

Качество продуктов питаная, условия их

Соответствие ежедневного меню

Соблюдение интервiulа между приемами
пищи и графика питаниJI по кпассам
Наличие угвержденного прайса на
свободное меню

Наличие контрольного блюда
Органолептические свойства
приготовленной

Линия раздачи (мармиты) l блюдо

Линия раздачи (мармиты) 3 блюдо
(запрещено остужать в алюминиевой

Состояние рirзносов (запрещено
использовать влlDкные
Правильность хранениJI столовых приборов
(наличие кассет и хранение ложек, вилок

Наличие изготовления, реализациJI и
использование запрещенных блюд и

Наличие реализации товаров, которые не
связаны с питанием

изация приема пищи

Количество рiжовин для мьIтья



столов
Состояние столовой и к5rхонной посуды,
столовых приOоров

,Щостаточность и наличие запасного

Уборочный инвентарь (маркировка,

Состоянпе помещений пищеблока
Наличие вывески кПравила мытья посуды))
Исправность систем горячего и холодного
водоснабжения, водона

Наличие на пищеблоках защитной армаryры
на свет}шьниках, светильников с влаго-
защитным исполнением
Наличие условий для мытья и обработки
столовой и отдельно для кухонной посуды
Наличие моющих
Условия хранения и маркировка моющих
средств (отдельно в закрытой посуде
Соблюдение сроков хранениJI моющих

Наличие сертификатов на моющие
Наличие емкости для сбора пищевых

Маркировка емкости дlя сбора пищевьrх
отходов

Овощной цех

Наличие изготовления, реulлизации и
использование запрещенных блюд и

нои цех
дования и инвента

Наличие изготовлениJI, реilIизация
использование запрещенных блюд и

Хлебный цех
дования инвента

Наличие 1% раствора уксуса для обработки
полок для хранения хлеба
Наличие емкости и щетки дш сбора крошек
х.пеба

нып цех

Исправность и состояние

Наличие зaвемления, ншIичие резиновых

Состояние механической вентиляции

Наличие изготовлениrI, реализация и
использование запрещенных блюд и



dаличие условий для мьIтья и сушки рук
персонirлом. Соблюдение личной и
производственной гигиены сотрудников
столовой

Хранение п использование япц
Наличие документов, удостоверяющих
качество и безопасность
Условия хранениJI яиц
Емкость с маркировкой дlя мытья и

Обработка емкостей для пищевых отходов
чем gбрабатываются и кто ответственный

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

Соблюдение условий хранения

Хранение сыцлих про.ryктов на поддонах,

С облюдение температурно-вл{Dкностного

реrйма. Наличие термометра, гидрометра на
скJIаде

Наличие и соблюдение сроков годности на

Хранение овощей в ларя, подтоварниках, в
емкостях на поддонах

Наличие изготовления, реаJIизаци;I и
использование запрещенных блюд и

Холодильники
Маркировка о предназначении холодипьного

Наличие и соблюдение сроков годности на
продуктtIх питания
Санитарное состояние холодильного

На.гlичие изготовления, реzшизации и
использование запрещенных блюд и

Условия и правиJIьность xpaHeHI,lJI суточных

Мясочцый цех
Маркировка оборудования и инве

Наличие изготовления, реализации и
использование запрещенных блюд и

Перечень ассортимента реализуемой
буфетной продукции (прайс-лист),



fIаличие изготовлениrI, реализации и
использование запрещенных блюд и

,менты

Уведомление (разрешение на перевозку

.Щоброкачественность посryпившей

Технологические карты приготовления блюд
Бракеражный журнал скоропортящейся
пищевой продукции и

<<С-ви:гаминизации)
Журнал органолептической оценки качества
блюд и кул
Ведомость контроля за выполнением норм
пищевой продукции за месяц г.
Наличие личных медицинских кнюlкек

сотрудников пищеблока на рабочем месте с
отметкой о прохождении медосмотра и
гигиенического ооучения
Наличие у работников пищеблока
постороннкх предметов, гнойничковых

Журна-п <Здоровье> о результатах осмотра

Журнал регистрации температурного
ма холодильников

Наличие программы производственного

Бытовая комЕата
Наличие запасных комплектов специальной
одежды
Наличие шкафа для хранения личных вещей

На.гlичие шкафа для хранения специальной
одежды

Внешний вид сотрудников столовой
(чистота формы, аккуратность, работают ли
в полном комплекте спецодежды
Уборочный инвентарь, их достаточность,

Наличие отдельного помещения
(специальных мест) для хранения

Наличие дезинфицирующих средств,
сопроводительных документов. Условия дlя



Подписи комиссии:

Руководитель школы:

Председатель род.комитета :

Председатель поп.совета:

Социа.гlьный педагог:

ПоставЩик (при организации питания поставщиком услуги) цlили ответственный повар
(пр организации питания
ОЗНАКОМЛЕН:

образования)
(подпись)


