
Сведения о контингенте
Наименование учреждения Ц \ . Ъ

; t /
Количество обучающихся в ОО

№
п/п

Показатели Количество

1 О х в а т  г о р я ч и м  п и т а н и е м  1-4 к л а с с , и з  н и х : т
- о х в а ч е н ы  о д н о р а з о в ы м  г о р я ч и м  п и т а н и е м  ( з а в т р а к ) т
- о х в а ч е н ы  д в у х р а з о в ы м  г о р я ч и м  п и т а н и е м  (з а в т р а к  +  о б е д ) ы

2 О б е с п е ч е н и е  г о р я ч и м  п и т а н и е м  о т д е л ь н ы х  (л ь г о т н ы х )  
к а т е г о р и й  о б у ч а ю щ и х с я ,  и з  н и х :

3 - о б у ч а ю щ и е с я  5 к л а с с о в  (з а в т р а к )

4 - о б у ч а ю щ и е с я  1 - 1 1  к л а с с о в :

- м н о г о д е т н ы е

- С В О ,)

- О В З —

- Т Ж С

- И н в а л и д ы 1
5 К о л и ч е с т в о  д е т е й  с  п и щ е в ы м и  о с о б е н н о с т я м и  (п и щ е в а я  

а л л е р г и я , с а х а р н ы й  д и а б е т ,  ф е н и л к е т о н у р и я , м у к о в и с ц и д о з )
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АКТ
Результатов мониторинга организации питания детей в образовательных

учреждениях

Наименование учреждения l ^  JZ-

Адрес:_2 , j V .  дата

Организатор питания &оо Jt_  Ь
Количество обучающихся в ОО / V /

Количество посадочных мест в столовой 6J
№

п/п
Требования Исполнение

(да/нет)
Примечание

1 Н аличие в учреж дении СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
«С анитарно-эпидем иологические требования к 
организации общ ественного питания населения»

2 Н аличие согласованного (директором ОО, 
организатором  питания) примерного меню  на 
период не менее двух недель с информацией о: 
количественном  составе блюд, энергетической и 
пищ евой ценности, содержании витаминов и 
минеральны х вещ еств

3 Н аличие буф ета и согласованного ассортимента 
пищ евы х продуктов для организации 
дополнительного питания обучаю щ ихся через 
буфет

4 О рганизация питания в образовательной 
организации для детей с пищевыми 
особенностями (организовано /не организовано)

-

5 О рганизации питания детей с пищевыми 
особенностями из продуктов и блюд, 
принесенны х из дом а (определен порядок их 
хранения, упаковки и маркировки; созданы 
условия для хранения продуктов (блю д) и их 
разогрева, условия для приема пищи; режим 
питания)

6 Н аличие заполненного «Ж урнала бракераж а 
готовой кулинарной продукции», в том числе на 
текущ ую  дату

7 Н аличие заполненного «Ж урнала здоровья»
8 Н аличие приказа о назначении бракеражной 

комиссии в составе не менее трех человек: 
м едицинского работника, работника пищ еблока 
и представителя администрации
о б р а з о в а т е л ь н о г о  у ч р е ж д е н и я

9 Родительский контроль (как часто посещ аю т,



~~~-----------
10 Н аличие м еню  на текущ ий день (на сайте 0 0 ,  в 

столовой, в холле), утвержденного 
руководителем  образовательного учреждения с 
информацией об объемах блю д, калорийности и 
названиях кулинарны х изделий

a
0

11 С оответствие Ф актического меню  Ц икличному 
(если нет, то есть ли акт замены на блюдо) г -

12 График прием а пищи. (П еремена для приема 
пищ и не менее 20 минут) /о

13 Н акрытие столов (за сколько минут) 
Т ем пература вы дачи блю д с раздачи 
Н аличие пищ евого терм ом етра на линии раздачи

14 О рганизация питьевого режима.
- стационарны е питьевы е фонтанчики;
- вода в кулерах (промы вание кулера согласно 
инструкции);
- кипяченая вода (граф ик замены воды)

Sty (O ‘'"f

15 У словия для мы тья рук (наличие мыла, эл. 
суш илки, бум аж ного полотенца)
- контроль мытья рук преподавателем

16 Санитарное состояние обеденного зала:
- мебель чистая, без повреж дений
- чистота обеденного зала
- посторонние запахи

j h  Л '

17 Н аличие столовой посуды  с отбитыми краями, 
трещ инами, сколами, столовых приборов из 
алю миния

h e r

18 С облю дение персоналом столовой правил 
личной гигиены : наличие мед. книжки, наличие 
специальной санитарной одежды (халат или 
куртка, брю ки, головной убор, легкая 
нескользкая рабочая обувь, перчатки), наличие 
ю велирны х украш ений, часов во время работы

19 Н аличие суточны х проб: наименование блюда, 
дата, время (суточны е пробы должны храниться 
не менее 48 часов в специально отведенном 
холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.)

■

20 Соответствие веса фактических блюд 
относительно заявленного в меню  / наличие 
контрольного блю да

f t -

л ------
21 Соответствие качества готовых блю д по 

органолептическим  показателям (запах, вкус,
' ......2^
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22 И нф орм ация по выполнению  контрактных 
обязательств о качестве и безопасности 
поставляем ы х продуктов (на все продукты 
долж на бы ть декларация о соответствии, на мясо 
и на ры бу -  ветеринарное свидетельство, сверка 
с ярлы ками)
(данный пункт  на усм от рение проверяющ его)

23 Объем и вид пищ евы х отходов после приема 
пищ и (указать предполагаемую  причину)
П ример расчет а: р еб енку дают завтрак: каша, 
хлеб с сыром, чай, общ ий вес - 5 1 0  грамм.
Ведро с ост ат кам и еды весит 15000 г. Число 
пит аю щ ихся дет ей -  100.
Умнож аем 510 г. на 100 детей=5100г., 
вычисляем % ост ат ков от общего веса 
завтрака: (1500*100/5100= 29,4%
Для оценки индекса несъедаемости 
целесообразно ориентироваться на величину 20% 
«индекса несъедаем ости».
Более вы сокий процент несведенны х пищевых 
блю д долж ен бы ть проанализирован на предмет 
его причины.

24 Другие замечания


