
АКТ МОНИТОРИНГА ОРГАНИЗАЦИИ КАЧЕСТВА ПИТАНИЯ 
в МОУ «Изобильненская школа имени Э. У. Чалбаша» 

Дата проведения: 06.05.2026 г. 
Время проведения: 11:30–12:30 
Члены комиссии родительского контроля: Непомнящая Ирина Викторовна, 
Клязмина Ольга Юрьевна 
Присутствовали со стороны учреждения: повар-технолог Батлук Наталья, 
ответственная за организацию питания Липкан Т.Н. 

1. Соблюдение правил гигиены перед приёмом пищи 

Проверено наличие: 

 умывальников — в наличии,  функционируют без нареканий; 
 чистой проточной воды — вода соответствует санитарным нормам, напор 

стабильный; 
 средств гигиены (мыло, пена) — жидкое мыло в диспенсерах, пенка доступна в 

отдельных дозаторах; 
 средств дезинфекции — антисептики размещены у входа в столовую и возле 

умывальников; 

Вывод: правила гигиены соблюдены в полном объёме. 

2. Санитарное состояние столовой 

Столовая содержится в чистоте: 

 полы вымыты, без загрязнений; 
 столы и лавки продезинфицированы; 
 вентиляционная система работает в штатном режиме; 
 мусорные контейнеры закрыты, очищены своевременно; 
 поверхности кухонной зоны обработаны антисептиками. 

3. Наличие стенда с информацией 

На информационном стенде представлены: 

 материалы о пользе здорового питания (плакаты); 
 ежедневное меню (актуальное, обновлено вовремя); 
 меню на текущую дату (соответствует утверждённому плану); 
 замены позиций меню (на 06.05.2026 замен не предусмотрено); 
 данные ответственного за питание  

Стенд подписан и заверен руководителем учреждения. 

4. Количество работников столовой и их внешний вид 

В смене задействовано 3 работника столовой: 

 все в чистой спецодежде (халаты, колпаки); 
 ногти коротко подстрижены, без лака; 
 отсутствуют украшения на руках; 
 соблюдаются правила личной гигиены. 



5. Эстетика организации питания 

Организация питания соответствует эстетическим нормам: 

 сервировка столов аккуратная, с использованием салфеток; 
 посуда чистая, без повреждений; 

       атмосфера в столовой спокойная, комфортная для учащихся. 

6. Результаты контрольного взвешивания 

Проведено взвешивание 5 случайных порций: 

 суп— 260 г (соответствует норме); 
 картофельное пюре — 160 г (соответствует норме); 
 мясное блюдо (котлета) — 85 г (соответствует норме); 
 овощной салат — 65 г (соответствует норме); 
 компот — 200 мл (соответствует норме). 

Контрольное блюдо (котлета с пюре и салат) размещено на отдельном подносе у 
линии раздачи. 

7. Оснащение посудой и столовыми приборами 

 Посуда: тарелки —  (без сколов, чистые); кружки —  (без трещин). 
 Столовые приборы: вилки, ложки, ножи — в достаточном количестве, чистые, 

без повреждений. 

8. Оснащение мебелью 

 Столы: (устойчивые, без повреждений, легко поддаются дезинфекции). 
 Лавки (целые, удобные для детей, без сколов). 
 Качественные характеристики: мебель чистая, соответствует санитарным 

требованиям. 

9. Органолептика (вкусовые качества) 

Дегустация проведена членами комиссии (продегустированы: суп, котлета, компот): 

 суп: вкус нежный, без посторонних привкусов, оптимальная консистенция; 
 котлета: сочная, хорошо прожарена, специи в норме; 
 компот: сладкий, с лёгкой кислинкой, свежий. 

Блюда сбалансированы, соответствуют возрастным особенностям учащихся. 

10. Информация о буфете 

 перечень позиций: соки, йогурты, выпечка, фрукты — актуальный; 
 ценники: присутствуют, цены указаны чётко, соответствуют утверждённому 

прайсу; 
 соответствие рыночной цене: цены умеренные, сопоставимы с ценами в 

ближайших магазинах; 
 ассортимент: разнообразный, включает полезные продукты; 




