
Акт периодической внутренней комиссионной проверки организации питания

№ ______вМБОУСОШ 16

« яг*
Комиссией по контролю за организацией и качеством питания, в составе:

от

проведена проверка организации питания в 0 0  \ г г ' _____________
основание проведения проверки fi^ C ^ /С иф  fi/L t/Z /U /tf& t/i///
Цель проверки: осуществление контроля за:
-целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с предва­
рительным заказом;
-соответствием фактически выдаваемых блюд утвержденному меню на текущий день и при­
мерному меню (при замене блюд примерного меню в меню на текущий день примерного ме­
ню -  обоснованности проведенных замен);
-качеством'готовой продукции, температурой блюд и полнотой их потребления;
-санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала;
-соблюдением правил личной гигиены сотрудниками столовой и питающимися;
-организацией приема пищи обучающимися;
-соблюдением графика работы столовой;
-работой буфета.

№п\п Объект контроля Соответствие нор­
мам

Срок устранения 
выявленных наруше­
ний

Ответственный за 
устранение нару­
шения

1 Соответствие количества питающихся заявленному 
количеству ч-

2 Соответствие рационов питания утвержденному меню:

2.1. Наличие ежедневного меню в доступном для родите­
лей месте. Наличие оформленного стенда по органи­
зации питания в столовой -+

2.2. Соответствие рационов питания примерному меню ~h
3 Качество готовой продукции

3.1. Соответствие фактического веса порций готовых 
блюд заявленному меню -h

3.2; Соответствие температуры блюда перед выдачей (не 
ниже температуры подачи) —

3.3. Своевременность приготовления блюд, с учетом со­
блюдения сроков реализации /-

4 Санитарное состояние пищеблоков и обеденного зала

4.1. Соблюдение режима мытья рук обучающимися i-
4.2. Наличие моющих и чистящих средств на пищеблоке, 

инструкций "по их применению +
4.3. Соблюдение личной гигиены сотрудниками пище­

блока
Соответствие требований по внешнему виду сотруд­
ников пищеблока

+

4.4. Состояние столовой посуды (отсутствие сколов, ка- CUUtMlftU- - /а  м м



чества мытья)
4.5. Качество проведения уборок, наличие уборочного 

инвентаря у-
5 Организация приема пищи ч
5.1. Достаточность раздаточного инвентаря. Наличие од­

норазовых перчаток 1
5.2. Организация питьевого режима в обеденном зале: 

наличие посуды, промаркированных подносов
6 Соблюдение графика работы столовой 4 *

6.1. Наличие утвержденного графика приема пищи (с 
указанием количества питающихся по переменам) и 
его соблюдение

ч
6.2. Своевременная подготовка обеденного к приему пи­

щи в соответствии с графиком +
7 Работа буфета —
7.1. Наличие утвержденного ассортимента перечня бу­

фетной продукции —

7.2. ' Соблюдение сроков реализации буфетной продукции
7.3. Наличие оформленных ценников —
7.4. Соблюдение сотрудником буфета правил личной 

гигиены
■—

Выводы
Cfeyyef/fy*?? у  <иим/с

s u t s n t l / ш ^  У 4 а & е ^ а а ш .* ъ е е г г & А .

Предложения



Акт периодической внутренней комиссионной проверки организации питания

№ в МБОУ СОШ 16

«_/££_» 20 A 'f г.
Комиссией по контролю за организацией и качеством , питания, в составе:

проведена проверка организации питания в 0 0  » / /  J)(P У *»-
основание проведения проверки A с у к а л г& с и * ш 1  '£ g k u u &
Цель проверки: осуществление контроля за:
-целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с предва­
рительным заказом;
-соответствием фактически выдаваемых блюд утвержденному меню на текущий день и при­
мерному меню (при замене блюд примерного меню в меню на текущий день примерного ме­
ню -  обоснованности проведенных замен);
-качеством готовой продукции, температурой блюд и полнотой их потребления;

V  -санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала;
V -соблюдением правил личной гигиены сотрудниками столовой и питающимися;

V  -организацией приема пищи обучающимися;
^  -соблюдением графика работы столовой; 

-работой буфета.
В ходе проверки установлено__________

№п\п Объект контроля Соответствие нор­
мам

Срок устранения 
выявленных наруше­
ний

Ответственный за 
устранение нару­
шения

1 Соответствие количества питающихся заявленному 
количеству + -

2 Соответствие рационов питания утвержденному меню:

2.1. Наличие ежедневного меню в доступном для родите­
лей месте. Наличие оформленного стенда по органи­
зации питания в столовой

~f~

2.2. Соответствие рационов питания примерному меню - f-
3 Качество готовой продукции

3.1. Соответствие фактического веса порций готовых 
блюд заявленному меню

3.2. Соответствие температуры блюда перед выдачей (не 
ниже температуры подачи)

3.3. Своевременность приготовления блюд, с учетом со­
блюдения сроков реализации 4 -

4 Санитарное состояние пищеблоков и обеденного зала

4.1. Соблюдение режима мытья рук обучающимися ч -
4.2. Наличие моющих и чистящих средств на пищеблоке, 

инструкций по их применению ■4 -

4.3. Соблюдение личной гигиены сотрудниками пище­
блока
Соответствие требований по внешнему виду сотруд­
ников пищеблока

4.4. Состояние столовой посуды (отсутствие сколов, ка- ■/ ■ /  0$кеср 'fCt/.faJciK&iote



чества мытья)
4.5. Качество проведения уборок, наличие уборочного 

инвентаря +

5 Организация приема пищи

5.1. Достаточность раздаточного инвентаря. Наличие од­
норазовых перчаток

1
1

5.2. Организация питьевого режима в обеденном зале: 
наличие посуды, промаркированных подносов ч -

6 Соблюдение графика работы столовой ~h
6.1. Наличие утвержденного графика приема пищи (с 

указанием количества питающихся по переменам) и 
его соблюдение

~ b

6.2. Своевременная подготовка обеденного к приему пи­
щи в соответствии с графиком +

7 Работа буфета •—
7.1. Наличие утвержденного ассортимента перечня бу­

фетной продукции
-—

7.2. Соблюдение сроков реализации буфетной продукции

7.3. Наличие оформленных ценников *— ’
7.4. Соблюдение сотрудником буфета правил личной 

гигиены

Выводы
^ 0 П У ^ 7 ^ б У П ^ и 4 ^ г и

ггАьд&Иин-шиг, иг^и^сигг-гглл <лшлиг<А 
f J i  т М ш н ^ с г л ^ ё  n ^ u jJ j ^ tm > P L . $ fc £ /c ^ H £ iU . ~ "

ju>tnuem fL; и с и /с д /^х ■ иш&ггеа с. o fa tt+ c& r ^ал/иьЗл&с?  ̂
/с & ш и * п  ' C-/QQ. "сю л,. я и е £  Л и  ^ л ж - п о е  
т ^ м п е А ш п у - f l o a t s  Щ ы ш  f t -с ю  *2г~ м , ^ и и & н э п ъ с и .  

' /  £ипг esc&vwS нег? /тш ^исй. №. Pfnwm tjfou
^ у---------* ---------

Члены комиссии:
'u t t w c #  й ш -e i Л ь - е а т г и г и Л ^ б м - а

т / - & 9 /t  £>9?Jf£>6



Акт периодической внутренней комиссионной проверки организации питания

№ в МБОУ СОШ 16

03>________ 20 г.

по> - контролю за организацией и качеством питания, в составе:

проведена проверка организации питания в 0 0  у/ t /  / i {  У  {  Л '
основание проведения проверки
Цель проверки: осуществление контроля за: , ^ ..
-целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с предва­
рительным заказом;
-соответствием фактически выдаваемых блюд утвержденному меню на текущий день и при­
мерному меню (при замене блюд примерного меню в меню на текущий день примерного ме­
ню -  обоснованности проведенных замен);
-качеством готовой продукции, температурой блюд и полнотой их потребления;
-санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала;
-соблюдением правил личной гигиены сотрудниками столовой и питающимися;
-организацией приема пищи обучающимися;
-соблюдением графика работы столовой;
-работой буфета.

№п\п Объект контроля Соответствие нор­
мам

Срок устранения 
выявленных наруше­
ний

Ответственный за 
устранение нару­
шения

1 Соответствие количества питающихся заявленному 
количеству

2 Соответствие рационов питания утвержденному меню:
2.1. Наличие ежедневного меню в доступном для родите­

лей месте. Наличие оформленного стенда по органи­
зации питания в столовой

2.2. Соответствие рационов питания примерному меню Г
3 Качество готовой продукции
3.1. Соответствие фактического веса порций готовых 

блюд заявленному меню
3.2.' Соответствие температуры блюда перед выдачей (не 

ниже температуры подачи) 7 ^
3.3. Своевременность приготовления блюд, с учетом со­

блюдения сроков реализации t
4

Санитарное состояние пищеблоков и обеденного зала А~
4.1. Соблюдение режима мытья рук обучающимися f -
4.2. Наличие моющих и чистящих средств на пищеблоке, 

инструкций "по их применению / -
4.3. Соблюдение личной гигиены сотрудниками пище­

блока
Соответствие требований по внешнему виду сотруд­
ников пищеблока

+ -

4.4. Состояние столовой посуды (отсутствие сколов, ка- 5*



чества мытья)
4.5. Качество проведения уборок, наличие уборочного 

инвентаря Iй

5 Организация приема пищи Ф ....... -  "■ .............
5.1. Достаточность раздаточного инвентаря. Наличие од­

норазовых перчаток
.5 .2 . Организация питьевого режима в обеденном зале: 

наличие посуды, промаркированных подносов
6 Соблюдение графика работы столовой - t -

6.1. . Наличие утвержденного графика приема пищи (с 
указанием количества питающихся по переменам) и 
его соблюдение

6.2. Своевременная подготовка обеденного к приему пи­
щи в соответствии с графиком f "

7 Работа буфета — -
7.1. Наличие утвержденного ассортимента перечня бу­

фетной продукции —

7.2. ‘ Соблюдение сроков реализации буфетной продукции —>
7.3. Наличие оформленных ценников —
7.4. Соблюдение сотрудником буфета правил личной 

гигиены —

Выво,ТаL^r-4.

Предложения

Члены комиссии:

.... ~ ' 7g ^ 4 ^ ^ ' dZz&2rfzg>.


