
АКТ
проверки организации питания в школьной столовой 

МОУ СОШ №2 с.п. Атажукино 05.09.2024г.

Комиссия в составе:
Председатель комиссии -  Тезадова О.Ю.- директор МОУ СОШ №2 
Члены комиссии:

1. Архестова Л.З. -  заместитель председателя, зам директора по 
УВР

2. Бжамбеева Л.А., член комиссии, медсестра
3. Шебзухова Ф.Т. -  председатель ПК
4. Архестова М.В. -  член РК

Цель проверки: Обеспечение безопасности поставляемых продуктов питания, наличие 
документов, подтверждающих качество поступающих продуктов питания, соблюдение 
условий, сроков хранения и реализации имеющихся продуктов питания.
Место и время проведения:

МОУ СОШ №2,
«05» сентября 2024 года

В ходе проверки рассматривались следующие вопросы:
1. Изучение организации питания. Контроль соответствия меню, объемов порции и 

качества поступления пищи санитарно - эпидемиологическим правилам и 
нормативам СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения". Медицинские книжки работников 
пищеблока.

Результаты оперативной проверки:
Комиссией проведен анализ следующих документов:
- технологические карты приготовления блюд;
- примерное 10-дневное меню;
- журнал бракеража готовой кулинарной продукции;
- медицинские книжки работников пищеблока;
- журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов;
- документы, подтверждающие качество поступающих продуктов питания;
- санитарное состояние пищеблока, соответствие норм и правил СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 
Общее санитарное состояние пищеблока:
- имеется кладовая для хранения продуктов, столовый зал, помещение для приготовления 
пищи; их санитарное состояние -  надлежащие;
- санитарное состояние кладовой удовлетворяет требованиям: продукты хранятся на 
столах, на высоте 45 см от пола или деревянных окрашенных подтоварниках на высоте 25 
см. от пола; конструкции позволяют производить влажную уборку; имеются средства 
измерения температуры воздуха, 3 прибора измерения влажности (гигрометры 
психрометрические ВИТ); сыпучие продукты хранятся в промаркированных тарах и 
упаковке производителя, имеются сведения о дате производства, сроках годности и 
условиях хранения, о дате поступления продуктов и сроках их реализации;
- моющие и дезинфицирующие средства расходуются в соответствии с нормами, 
моющими и дезинфицирующими средствами пищеблок обеспечен;
-имеются инструкции по разведению моющих и дезинфицирующих средств, по, обработке
яиц;
- пищеблок, в соответствии с имеющимся оборудованием, обеспечивает приготовление 

блюд в объёме достаточном для 100 детей (при одновременном приёме пищи);
- организация мытья рук -  умывальники в рабочем состоянии; мыло и одноразовые 
полотенца имеются;



- питьевой режим организован кипячёной водой; период кипячения -  2,5 часа; емкости 
маркируются по времени кипячения;
- холодное водоснабжение пищеблока -  централизованное;
- слив -  канализация, заключён договор на вывоз ЖБО с Экологистикой;
- утилизация пищевых отходов производится ежедневно;
- дератизация и дезинсекция помещений школы проводились в июне 2024 г. 
собственными силами;
- состояние оборудования пищеблока:_________________________________ ________

Н а л и ч и е О ценка

1. С остояние техн ол оги ч еского  
и хол оди льн ого  оборудования.

холодильник  - 1
м орози льн ая  кам ера - 1
эл ек тр о п л и та -  2 (8 конф орок)
водон агреватель  (80л .) -  2
п арокон вектом ат -  1
м арм иты  для первы х, вторы х  бл ю д  -2
Весы  настольны е для готовой  продукц и и  -  1
С тол для готовой  продукции  -  1
С тол для сы рой  продукц и и  -  1
С теллаж  кухонны й для тар ел о к  -  1
С теллаж  техн ол оги ч ески й  С Т С  - 1

Р абочее
состояние

2. М арки ровка кухонного  
инвентаря
и кухонной посуды  для сы ры х и 
готовы х пищ евы х продуктов.

П ищ еблок  обеспечен  кухон н ой  п о су д о й  и 
разделочн ы м  и н вен тарём  в достаточн ом  
количестве.

Р абочее
состояние
П ром арки 

ровано
3, С остоян и е столовой  посуды  и 

соответствия к оли чества  
од н оврем ен н о  и спользуем ой  
столовой  посуды  и п риборов 
сп и сочн ом у  составу  детей .

П ищ еблок обесп ечен  стол овой  п осуд ой  в 
количестве 2 -х  к ом п лектов  на одн ого  чел овека

Р абоч ее
состояние

5. М арки ровка уборочн ого  
инвентаря , м ою щ и х средств , 
сп ец и альн ой  ветош и, м очалок  
и щ еток для м ы тья посуды .

И меется П ром арки 
ровано

6.

Н аличие посудом оечн ы х ванн, 
их состоян и я и количества .

П осудом оечная м аш и н а -  1 
р акови н а для м ы тья рук  -  1; 
ракови н а для м ы тья п осуды  - 1 
ракови н а для м ы тья овощ ей  -  1; 
ём кость  для м ы тья  сы рой  ры б ы  -  1; 
ём кость  для м ы тья м яса  — 1; 
ём кость  для м ы тья кур -  1; 
ём кость  для обработки  яи ц  -  1;

Рабочее
состояние

8 Н аличие терм ом етров  в 
холодильном  оборуд ован и и

И меется Р абочее
состояние

9.
Н аличие суточн ой  пробы

И меется. П оваром  ведется отбор  суточн ы х  проб; 
прави ла отбора и хран ен и я соб л ю даю тся  и 
соответствую т п ред п и сан н ы м  п рави лам  и норм ам .

- соблюдаются правила по охране труда, пожарной и электробезопасности: имеются 
диэлектрические коврики, проведен инструктаж, имеются средства пожаротушения.

Итоги проверки следующих документов:
- имеются технологические карты приготовления блюд; производство блюд и закладка 
продуктов ведутся в соответствии с технологическими картами;
- имеется примерное 10 -дневное меню для 1-4, 5-11 классов и дошкольных групп с 
указанием калорийности и веса блюда; меню на каждый день заверено директором школы 
и вывешено в обеденном зале, в группах и на сайте школы;



- журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов в 
наличии, журнал заполнен своевременно; имеется список поставщиков пищевых 
продуктов и график реализации продуктов;
- журнал бракеража готовой кулинарной продукции имеется; набор продуктов в меню 
соответствует бракеражному журналу, журнал заполнен своевременно; комиссией 
произведен бракераж готовой продукции органолептическим методом, оценка готового 
изделия -  «хорошо»; запах, цвет, внешний вид и консистенция блюда соответствуют 
утвержденной рецептуре; вес готовых порций соответствует установленным нормам;
- медицинские книжки повара и кухрабочего в наличии, цикличность медицинских 
осмотров соблюдается; соблюдаются правила личной гигиены, санитарные правила и 
нормативы; имеется спецодежда, обувь, колпаки, фартуки; периодическую стирку 
спецодежды повар производит самостоятельно; СМС пищеблок обеспечен;
- имеются в наличии документы, подтверждающие качество поступающих продуктов 
питания:

- декларации соответствия, ветеринарные свидетельства на рыбу, мясо,
- ветеринарные свидетельства, сертификаты на яйцо куриное;
- ветеринарные свидетельства на мясо птицы;
- декларации соответствия, сертификаты соответствия на бакалейную продукцию;

декларации соответствия, сертификаты соответствия на молочную и
молочнокислую продукцию;
- декларации соответствия, сертификаты соответствия на овощи и фрукты.

- ассортимент продуктов в перечисленных выше документах соответствует меню и 
бракеражному журналу; документы действительны, датировки документов соответствуют 
датировкам завоза продуктов питания.

Выводы комиссии:
Организация горячего питания в МОУ СОШ №2 с.п. Атажукино соответствует санитарно
- эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно- 
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения".

Председатель комиссии _ ______________  _ Тезадова О.Ю.

Архестова Л.З. 
Бжамбеева Л. А. 
Шебзухова Ф.Т. 
Архестова М.В.


