
Акт ЛЬ 3

IIРОВЕРКИ IIИТАНИЯ В ШКОЛЕ

от |2.02.2024r"
комиссия в составе

МАоУ (сош Jlb15)

провела проверку столовой по следующим вопросам (нужное отметить знаком

1. ItоrrтролЬ качества сырой и готовой продукции (бракераж).

2, Контрольное взвешивание,

З. Соблюдение цикпичного меню,

4. Контроль соблюдений норм питаниJI,

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

6. Контроль ведения документации пищеблока,

7. Контроль сертификации продукции, _ z
в. Контроль объ"пеrе"и" льготным питанием обучающихся из малообеспеченных семей,

9. IIроверка качества, количества и оформления приготовленных блrод,

10. КотролЬ ведениЯ отчетноЙ документаЦии по оргаНизациИ гIитаIIиЯ Обlлrающихся,

1 1. КоJтроль соблюдения графика питани,I обучающихся,

12. Проверка состояния оборулования школьной столовой,

13.ПроверкаТеМПераТУрноГорежиМахолоДилЬникоВихолоДиЛЬнЬжкаМер.
14" Контроль температуры воды в моечных ваннах"

15. IlpoBepKa наличLUI 
" 

*pu*r.rrr" уборочногО инвентаря, моющих и дезинфицир}тощих средств"

16, Проверка условий и сроков хранения продуктов, товарного соседства,

17. Проверка наличия санитарных кни)кек сотрудников,

В результате проверки установлено (нужное подчеркнуть):

1. Сырая и готовая продукция (cooTBeTciBveT норме/не.соответствует норме/иное) сgqтд9тсfвYет

2. объем выхода готового блюда (go*ruo"r rrop*"lHe соотве,гствуе,г норме/иное) соответствует

3. L(икличное меню @9!дI9дgется/не соблюдается/иное) соблюдается

4. Iiормы питаI{ия (qобrЙurоr"r/не соблюдаются/иноо) соблюдаlотсц, ------ ла
;.'ъ;;;й"".ы;меЩенийoбеДеннoгoзzUIa,пиЩеблoкaИегoсoTpyДникoB

6. .Щокументация пищеблока нПина/не ведется/иное) _

V):

ми Са

9. Качество, количество и оформление ffiБiоuп.rr*rur* блlод (соответствyет/не соответствует

норме/иное) дgqтвещttlет
10. Отчетная документация по организации ""*""" "Сlrчаiощихся 

(ведется/не ведется/иное)

14. УбороЧный инвеНтарь, моIоЩ"" д"-*16"цирующие cpe.ficTBa (имеrотся/отсутствуIот; правила
лК -.апоlптоо


