
Акт JY» ( F
проверки питания в МБОУ СОШ  №1 МО «Барышский Район» 

p i d f 'f r  2 0 lJ  г. ^  ^
Комиссия в составе (Jb ty c-£ C i-trf'C C £ (?,■</) , t,£~c-C

{ 4*  г/--гг ff a t s  u/< ^  /Г '

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

/рК он троль качества сырой п готовой продукции (бракераж).
^ К он тр ольн ое взвешивание.
^ С  облюдение цикличного меню.
£кК онтроль соблюдений норм питания.
( 51 Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его

сотрудников.
/О . '
(Jy. Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы  

Центра здорового питания. 
б> Контроль ведения документации пищеблока.
©  Контроль сертификации продукции.
^ К о н тр о л ь  обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей.

Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.
CD  Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.
12. Контроль соблюдения графика работы столовой.
13. Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся. 

Контроль соблюдения графика питания обучающихся.
5. Проверка состояния оборудования школьной столовой.
16. Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.
17. Контроль температуры воды в моечных ваннах.
18. Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих
средств.
19 Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.
20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

1.Сырая н готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме 
/иное ) ________________
2._Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме 
/иное)________

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)

5.С анитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников  
(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное ) _________________
6. С роки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового 
пит ап и я( соблюдаются/не соблюдаются/ иное)
7. Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями ГанПпня / не ведется / 
иное)

S. Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют / 
иное)

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не
обеспечены / иное) ___________

10. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норм е/не  
соответствует норме ~
/иное)



i i Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся 
/иное)___________________

12. График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное
)_______

13. Отчетная документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется
/иное)______________________________________________ __________________________________________
14. График питания обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное 
) ' ’ -------------

15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном
/иное)____________ _____________________________________________________ _______________________
16. Температурный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не 
соблюдается/ иное)__________________________________________________________________________

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме 
/иное)_______________ ______________________________________________________________________

18. Уборочный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется, 
соблюдается/не соблюдается/ иное)__________ ’__________________________________________________
19. условия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/
иное)______________________ __________________ __________________________________________________
2(1. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются /
иное)____________________________ .

В результате проверки
уст я и о в, и ено:  ̂ ^

......................
fy t'V t& c -tfi c-df-'C'’'? ;?cc-i: ___________

Подписи членов комиссии:

/ 0
M l „

Л С с/~
<7



O x'

Акт №

проверки питания в МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район» 

от /£> 202^3г.

Комиссия в составе ^ У  с-е-£Г~*?z-/z*

Ту

■ f -&*<?<? 0 f u \ ^ y f z ^ .T  <0 .2 -

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

I . Контроль качества сырой и готовой продукции (бракераж).

(^Контрольное взвешивание.

/з>Соблюдение цикличного меню.

(^Контроль соблюдений норм питания.

(S>. Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его 

сотрудников.

6. Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы 

Центра здорового питания.

о
(J J . Контроль ведения документации пищеблока.

; 8/ Контроль сертификации продукции.

^  Контроль обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей. 

(1р'. Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.

I I .  Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.

12. Контроль соблюдения графика работы столовой.

13. Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся.

14. Контроль соблюдения графика питания обучающихся.

5. Проверка состояния оборудования школьной столовой.

16. Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.

17. Контроль температуры воды в моечных ваннах.



18. Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих 

средств.

19 Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть) :

1.Сырая и готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_____

{2 ) Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_

(^Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________

(4 .'Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_____________________________________________

' Ч, “
(^5.Санитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников 

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное )________________________________________________

6. Сроки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового 

питания(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)________________________________________________

^.Документация пищеблока {ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется / 

иное)___________________________________________________________________________________________ _____________________

(^Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют / иное)_

Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием (^беспечены /не 

обеспечены / иное)_____________________________________________________________________________________

(flQ. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме J не 

соответствует норме /иное)_________________________________________________________________________________

11. Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)_________________

12. График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )__

13. Отчетная документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/иное)_______________________________________________________________________________________ __________________

14. График питания обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное 

) _______________________



15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном

/ иное)__________________________________________________________________________________________________________

16. Температурный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не 

соблюдается/ иное)_________________________________________________________________________________________

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме 

/ иное)__________________________________________________________________________________________________________

18. Уборочный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется, 

соблюдается/не соблюдается/ иное)___________________________________________________________________________

19. условия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/ 

иное)___________________________________________________________________________________________________________________

20. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются / иное)___________________________________

В результате проверки установлено: d iT f l f  z

f i t  г  Л  < с  v

Подписи членов комиссии:



Акт № f^

проверки питания е МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район»

от C& t 2Q?.J_r.

Комиссия в составе ,c/ct-c г**. ^

/П£б£&  м гг-^ 4% . / г^ ^ -г  ~ ^ у ~̂

i f  /г/г^гг^ г гг- . /bfTtz/^zcl̂  /fz'̂ е sP

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

1.Контооль качества сырой и г о т о в о й  п р о д у к ц и и  ( б р а к е р а ж ) .

2.Контрольное взвешивание.

^.СоСглюдеиие цикличного меню.

4 Контроль соблюдений норм питания.

5 Контроль санитарного состояния п о м е щ е н и й  о б е д е н н о г о  з а л а ,  п и щ е б л о к а  и е г о

сотрудников.

6 . Контроль соблюдения сроков п р о в е д е н и я  м е р о п р и я т и й ,  о б о з н а ч е н н ы х  в  п л а н а х  р а б о т ы

Центра здорового питания.

7. Контроль ведений документации п и щ е б л о к а .

8. контроль сертификации продукции.

9. Контроль обеспечения льготным п и т а н и е м  о б у ч а ю щ и х с я  и з  м а л о о б е с п е ч е н н ы х  с е м е й . 

I f ' .  I'lp ob ftp irt.s  к а ч я с г с а  количества и о ф о р м л е н и я  п р и г о т о в л е н н ы х  б л ю д .

11. Мониторинг зедомостай питания к л а с с н ы х  р у к о в о д и т е л е й .

12 Кснгрель со?людсни£ графика р а б о т ы  с т о л о в о й .

poj'b ведЕ-ния отчетной д о к у м е н т а ц и и  п о  о р г а н и з а ц и и  п и т а н и я  о б у ч а ю щ и х с я .

!(■, г :г  р п  ь с о б / к д о н и я  графика п и т а н и я  о б у ч а ю щ и х с я .

Г )  1 - З Т Г [ } | ;г 1  СОСТОЯНИЯ оборудования ш к о л ь н о й  с т о л о в о й .

15. 'р з ч е р к а  т е м п е р а т у р н о г о  режима х о л о д и л ь н и к о в  и х о л о д и л ь н ы х  к а м е р .

27 ’or там«с«?т'/рь: воды в моечных ваннах.



18, Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих

средств.

19 Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

1 .Сырая i готовая продукция { Соответствует норме /не соответствует норме /иное)______

2. Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_____________________________________________

Е.Саиитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное )________________________________________________

6. г. ре;..? проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового

пкг;?чия(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_________________________________________________

7.Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется /

V4 0Й1_._______________________ _______________________________________________________________________________________

8._Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют /  иное)_________________________

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не

обеспечены /  иное)_______________________________________________________________________________________________

1C. лестзо, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме /не

соответствует норме /иное)___________________________________________________________________________________

11. n-Pf w octv i питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)___________________

12. Г|л фмк работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )_____

13, ОтчаткоЯ документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/им с-'________________________________________________________________________________________

14. : сп плгй и* о5)' =юи^1хся (имеется/не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное



I f .  v  iepar/pHt й рэжим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не

собл од а ется/ и мое)_______________________________________________________________________________

17. Температура воды в поемных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме

j  И И  __________  _________ ____ ____________________ ____________________ ______________________________________________________

i.i Оборудование школь -юй столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном

/ и н - е ) __________________________________________________________________________________________________________

I f  Убгтт^ньгй иняентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется,

соблю дается/не соблюдается/ иное)____________________________________________________________________________

!Я  v " ipbmp и гпоки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/

И НОГ1) ____ ___ ____________________________________________________________________________________________________________________________

3*0 янитчт'иые книжки сотрудников (имеются /н е  имеются / иное)______________________________ _

В оеь/льтате проверки устанозлено:

Л Ш П  £££-_

Ж .

Подписи членов комиссии:



Акт № 6

проверки питания в МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район»

от ___ гог£л.

r u ^ 'f v c c  (p - jfc y  /г^ ^ С €  -S fe /u sКомиссия б составе
— Т7

( / ^ / г -C 'J^ 'O ^ h ee d f-  с б  t У / Y ^
— & — — ■— -------------------- *■------ ^ -------------A --------^— t y ------- 7 ------------------------ -— —

£  Ĉ f-77 d-€>
~тт

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

I . Контроль качества сырой и готовой продукции (бракераж).

(^Контрольное взвешивание.

(^Соблю дение цикличного меню.

(^Контроль соблюдений норм питания.

5. Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его

сотрудников,

6- Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы

Центра здорового питания.

7. Контроль ведения документации пищеблока.

(%) Контроль сертификации продукции.

(^ К онтроль обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей.

/ О(10. Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.

I I .  Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.

/(\2) Контроль соблюдения графика работы столовой.

13. Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся.

^14) Контроль соблюдения графика питания обучающихся.

5. Проверка состояния оборудования школьной столовой.

16, Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.

17. Контроль температуры воды в моечных ваннах.



18. Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих

средств.

^/Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

1.Сырая и готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)______

2. Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)______________________________________________

Б.Санитарнюесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников 

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное )________________________________________________

6, Сроки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового 

питанмя(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_________________________________________________

7.Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется /

икое)______________________________________________________________________________________

8 Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют/ иное)_________________________

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не

обеспечены / иное)____________________________________________________________ ’__________________________________

10. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме /не

соответствует норме /иное)____________________________________________________________________________________

11. Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)___________________

12. График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )_____

13. Отчетная документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/иное)____________________________________________________________________________________________________________

14, График питания обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное



15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном

/иное)___________________________________________________________________________________________________________

16. Температурный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не

соблюдается/ иное)__________________________________________________________________________________________

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме

/ иное)___________________________________________________________________________________________________ _

18 Убооочный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется,

соблюдается/не соблюдается/ иное)___________________________________________________________ __

19. условия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/

иное)_____________________________________________________________________________________________________________________

20. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются / иное)___________________________________

В результата проверки установлено: <Р it-

e /^ w ztf-̂ е с
l. ------------------------------------у

t-te-гсе-се  a ^ ^ ^ / c y a '  jn & .s u t e

U S *  fU L  . S t -t-
/I  -  gT /< rcl< r< n.s*sс'/^С*с*С fa 'iW ic ' Л€<Г'.

Подписи членов комиссии:



Акт № 'У

проверки питания в МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район» 

от 202^ г.

Комиссия в составе

{ ^  —  /7ie**£jbce£-tytz -/a /g^% (/ b ^ c 'd ^  /*& '& гг (0^/2^ /^ ,

<л - с г ^  s ' - г y

7гг£г?~  е ^ 'у С  n 'p f iy h c b  < $ .Jz r

Прозэла проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

I . Контроль качества сырой и готовой продукции (бракераж).

^ ко н тр о л ьн о е  взвешивание.

^\соблю дение цикличного меню.

4,Контроль соблюдений норм питания.

5. Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его

сотрудников.

6, Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы 

Центра здорового питания.

7. Контроль ведения документации пищеблока.

^в) Контроль сертификации продукции.

9. Контроль обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей. 

^ w j Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.

I I .  Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.

12. Контроль соблюдения графика работы столовой.

13. Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся.

14. Контроль соблюдения графика питания обучающихся.

5. Проверка состояния оборудования школьной столовой.

16. Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.

Контроль температуры воды в моечных ваннах.



18. Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих

средств.

19 Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

1.Сырая и готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)______

2 . Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное}_

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)______________________________________________

5.Санитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников 

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное )________________________________________________

S. Сроки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового 

питания(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_________________________________________________

/.Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется /

иное)___________________________________________________________________________________________ _

8. Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют / иное)_________________________

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не

обеспечены / иное)________________________________________________________________________________

10. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме /не

соответствует норме/иное)____________________________________________________________________________________

11. Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)___________________

12. График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )_____

13. Отчетная документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/иное)____________________________________________________________________________________________________________

14. График питания обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное



15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном

/иное)________________________________________________________________________________________

16. Температурный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не

соблюдается/ иное)____________________________________________________________________

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме / не соответствует норме

/иное)

18. Уборочный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется, 

соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________________________________________

19. условия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/

иное)____________________________________________________________________ _____________ _________

20. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются / иное)___________________________________

Подписи членов комиссии:



Ак т № _ 1£

проверки питания в МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район»

о т ^ /н с ц / п ,,-  202^г.

Комиссия в составe _J& - у 2̂

с cr̂ -tr̂ e Л /я ? _________________________ __

/ f  /г/ i c t  ■*'-т?  ̂ <fhw. / iffa fz c Z -  '^ ^ гл  * <r>/zLrs __________

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

1. Контроль качества сырой и го7овойетродукции (бракераж). ’
ил?*.*'- •—

5. Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его 

сотрудников.

6. Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы 

Центра здорового питания.

7. Контроль ведения документации пищеблока.

8. Контроль сертификации продукции.

9. Контроль обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей.

10. Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.

11. Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.

12. Контроль соблюдения графика работы столовой.

13. Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся.

1̂4) Контроль соблюдения графика питания обучающихся.

Б. Проверка состояния оборудования школьной столовой.

16. Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.

17, Контроль температуры воды в моечных ваннах.

pf
контрольное взвешивание.

■ <м

3.Соблюдение цикличного меню.

4,Контроль соблюдений норм питания.



18. Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих 

средств.

19 Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

1.Сырая и готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_

2. Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_____________________________________________

Б.Санитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников 

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное)_______________________________________________

6. Сроки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового 

питания(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)________________________________________________

7.Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется / 

иное) 

8._Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют / иное)________________________

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не 

обеспечены / иное)______________________________________________________________________________________________

10. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме /не 

соответствует норме /иное)___________________________________________________________________________________

11. Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)___________________

12. График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )____

13. Отчетная документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/иное)__________________________________________________________________________________________________________

14. График питания обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное 

) ____________________________________________________________



15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном 
/иное)_______________________________

16. Температурный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не 
соблюдается/ иное)__________________________________________

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме 

/иное)_______________________________________________

18. Уборочный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется, 

соблюдается/не соблюдается/ иное)___________________________________________________________________________

19. условия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/ 

иное)____________________________________________________________________________________________________________________

20. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются / иное)___________________________________

В результате проверки установлено: ,'y f^ fz-c/ 'CC££ A c S ’/ ic .t z t L ,

Подписи членов комиссии:



Акт № _c?t_

проверки питания в МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район»

от $ ffa r h lifa - L  2 0 2 l_ :.

Комиссия в составе г г г - .

/ 4 & ¥ / г г * / & ж г - 1 и  < .̂ f i t t e s t  ^

г < freeze 1? / к -г st?  _______

^ У м 2 < д р -/г г^  < $ .$ '

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

1,Контроль качества сырой и готовой продукции (бракераж).

2.Контрольное взвешивание.

3,Соблюдение цикличного меню.

4.Контроль соблюдений норм питания.

(b )  Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его

сотрудников.

6. Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы

Центра здорового питания.

( j l  Контроль ведения документации пищеблока.

8. Контроль сертификации продукции.

^ э )Контроль обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей. 

( \ v )  Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.

( \ у  Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.

^ 2 }  Контроль соблюдения графика работы столовой.

13 Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся.

1-. ь 01-"роль соблюдения графика питания обучающихся.

( Щ  Проверка состояния оборудования школьной столовой.

^ б ) Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.

17. Ког--роль температуры воды в моечных ваннах.



18. Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих

средств.

1э)проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

В результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

l.Ct nan и готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)

2 . Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)_

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_

Б.Санитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников 

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное )_______________________________________

6 . Сроки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового

пит5нкя(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_________________________________________________

7.Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется /

8. Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют / иное).

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не

обеспечены / иное)___________________________________________________________________ __________________

I!'1. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме /не

соответствует норме/иное)_________________________________________________________________

11. Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)_

12, График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )_

24 ."?з.)ик пчтакмл обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное

13. Отчетнгя документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/ ли (■'_____________________________________________________________________________________________________



15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном

/иное)________________________________________________________________________________________ _

16. Температурный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не

соблюдается/ иное)___________________________________________________________________________ _

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме

/иное)_______________________________________________________________________________________________

18 У5отю^ный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется,

соблюдается/не соблю дается/ иное)_______________________ ____________________________________________________

19. v -ловия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/

иное)

20. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются / иное)

Подписи членов комиссии:



Акт № /

проверки питания в МБОУ СОШ №1 МО «Барышский Район»

от оС 6 с с^ )у ы / пУ  202^ г.

Комиссия в составе <fz I  v̂*-rv*z: _
/  7 Ix

P & C U L . 7  <?5л^г ry u /^ c^ /4 rtfc

£ & l< ! Л '/  e^-C>  ̂  /V  
------— -----? 0<—ъв - / -------— ------------— ---------------- /  6 '--------------------------------------

Провела проверку столовой по следующим вопросам ( нужное отметить знаком v)

(^Контроль качества сырой и готовой продукции (бракераж).

^Контрольное взвешивание.

(^.Соблюдение цикличного меню.

(^.Контроль соблюдений норм питания.

( ŝ\Контроль санитарного состояния помещений обеденного зала, пищеблока и его

сотрудников.

6. Контроль соблюдения сроков проведения мероприятий, обозначенных в планах работы 

Центра здорового питания.

7. Контроль ведения документации пищеблока.

8. Контроль сертификации продукции.

9. Контроль обеспечения льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей. 

©  Проверка качества количества и оформления приготовленных блюд.

11. Мониторинг ведомостей питания классных руководителей.

12. Контроль соблюдения графика работы столовой.

13. Контроль ведения отчетной документации по организации питания обучающихся,

( 3  Контроль соблюдения графика питания обучающихся.

5. Проверка состояния оборудования школьной столовой.

16, Проверка температурного режима холодильников и холодильных камер.

( 17) Контроль температуры воды в моечных ваннах.



18/ Проверка наличия и хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих

средств.

Л19У!роверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства.

20. Проверка наличия санитарных книжек сотрудников.

3 результате проверки установлено ( нужное подчеркнуть ) :

1.Сырая и готовая продукция ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_____

2 . Объем выхода готового блюда ( Соответствует норме /не соответствует норме /иное)_

3. Цикличного меню (соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________

4. Нормы питания (соблюдаются/не соблюдаются/ иное)______________________________________________

Б.Санитарноесостояние помещений обеденного зала, пищеблока и его сотрудников 

(удовлетворительное / не удовлетворительное / иное )________________________________________________

5. Сроки проведения мероприятий, обозначенных в планах работы Центра здорового 

питания(соблюдаются/не соблюдаются/ иное)_________________________________________________

7.Документация пищеблока (ведется в соответствии с требованиями СанПина / не ведется /

иное)_________________________________________________________________________________________ ___ ____________________

8._Сертификация продукции ( сертификаты имеются /отсутствуют / иное)______________ __________

9. Обучающихся из малообеспеченных семей льготным питанием ( обеспечены /не

обеспечены / иное)____________________________________________________________________________ ___

10. Качество, количество и оформление приготовленных блюд ( Соответствует норме /не 

соответствует норме /иное)_______________________________________________________________________ ____________

11. Ведомости питания классных руководителей ( ведутся /не ведутся /иное)___________________

12. График работы столовой (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное )_____

13, Отчетная документация по организации питания обучающихся ( ведется /не ведется

/иное)____________________________________________________________________________________________________________

14. График питания обучающихся (имеется/ не имеется, соблюдается/не соблюдается/ иное

)______________________________________________ Z  ________________ '_________________________________________________



15. Оборудование школьной столовой (в удовлетворительном /не удовлетворительном

/иное)_________________________________________________________________________________________________ _

16. !емпературный режим холодильников и холодильных камер (соблюдается/не

соблюдается/ иное)__________________________________________________________________________

17. Температура воды в моечных ваннах (Соответствует норме /не соответствует норме

/иное)___________________________________________________________________________________________________________

18. Уборочный инвентарь, моющие и дезинфицирующие средства (имеется/ не имеется, 

соблюдается/не соблюдается/ иное)____________________________________________________________________________

19. условия и сроки хранения продуктов, товарное соседство (соблюдаются/не соблюдаются/

мное)____________________________________________________________________________________________________________________

20. Санитарные книжки сотрудников (имеются /не имеются / иное)___________________________________

В результате проверки установлено:

d гг& ГК  S c ’-rt'Z /ГУ ^  , {fcC 'fV 'g r с 6-с -I

/  S S / c s it 'ff-ear. _
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Подписи членов комиссии:
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'̂ gy^r'■*£? /  у>


