
Акт 

по итогам проверки организации горяче
го питания в 

КГУ «Общеобразовательная школа № 21 » 

Цель проверки: Проверка качества продуктов 
питания 

Дата проверки: 10.09.2024 года 

Состав комиссии по мониторингу за качеств
ом питания: 

Шагабутдинова Н.С. -директор школы 

Аппазова С.А.- заместитель директора по ВР 

Бекишева А.А.- медицинский работник
 

Бертаева 3.А. - социальный педагог 

Щеглова Н.М. - председатель профкома; 

Мезенцев А.Д. - председатель попечительского совета. 

Бракеражной комиссией была осуществл
ена проверка школьной 

столовой. 

В ходе проверки выявлено: 

Меню на 11.09.2024 

Рассольник на мясокостном буль
оне 

Булочка с творогом 

Чай с сахаром 

Хлеб 

Фрукт 

Меню соответствует санитарно - э
пидемиологическим требованиям. 

Внешний вид, запах, вкус и конс
истенция продуктов соответству

ют 

требованиям качества. Продукт
ы храниться в чистых помещения

х, где 

соблюдаются нормы гигиены. С
толы, полки и холодильное обор

удование 

регулярно чистятся и дез
инфицируются. 

В обеденном зале на стенде в
ывешено меню, заверенное дир

ектором 

школы, с указанием наиме
нований блюд и их выхода

 в rраммах. Продукты 

соответствуют срокам потр
ебления и хранятся в соотве

тствии с 

нормативными требования
ми, соблюдается товарное 

соседство. В столовой 

имеется необходимая посу
да и инвентарь, всё промарк

ировано, а также 

присутствуют электронные
 весы. Сертификаты на прод

укты также в 

наличии. После приема пищ
и столы обрабатываются вет

ошью с 

использованием сани
тарного средства, соо

тветствующего норма
м 

дезинфекции и допустимого 
процентного соотношения. Са

нитарные условия 

находятся в соответст
вии с нормами. 

Выводы: 

1. Меню в школе соответствует с
анитарно-эпидемиологиче

ским 

требованиям. 

2. Качество продуктов соответств
ует нормам, они хранятся в чис

тых и 

гигиеничных условия
х. 

3. Столовая обеспечена необходим
ым оборудованием, которое регулярно 

очищается и дезинфицирует
с11. 
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4. После приема пищи проводится обработка столов с использованием 

дезинфицирующих средств. 

5. Все продукты имеют необходимые сертификаты и хранятся в 

соответствии с нормативными требованиями. 

Рекомендации: 

1. Продолжать соблюдать санитарно-эпидемиологические нормы при 

приготовлении и хранении продуктов. 

2. Регулярно обновлять сертификаты на продукты. 
3. Проводить систематический контроль чистоты оборудования и 

рабочих поверхностей. 

4. Следить за правильностью использования дезинфицирующих средств в 

соответствии с нормами. 

5. Проверять корректность маркировки и хранения продуктов. 

Комиссия: 

Шагабутдинова Н.С.---,;.~-=...--------
Аппазова С.А. ~--__.,,._~-----
Бек и ш ев а А.А,__JJ_,е:::,~1---~---

Бертаева З.А. _ __,<L.L...--------,~::;,,-----

Мезенцев А.Д., ___ ---.,,:, _____ _ 
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