
Чек-лист общественного родительского коптроля
за организацией горячего питания в образовательной организации

Название организации:

Руководтель организации :
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,Щата заполнения:

Поставщик питания
Участники проведения мониторинга.
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Jф Г[оказатель качества/вопросы .Ща НеТ

1. Условия соблюдения обучающимися правил лпчной гигиены.
1 Имеется ли доступ к раковинаNr для мытья рук? ,

2. Имеется мьшо; условия дjш супlцц ру*2
З. Имеются средства для дезинфекции рук?
4, Обучаrощиеся пользуются созданными условиями?

2.Санитарно-техпическое состоя{ие обедепного зала.
Состояние обеденной мебели (без видимьж повпеждений).
Состояние обеденной посуды (без сколов, трещин).
На столовьж приборах и тарелках отсугствует вlлага (осучествJuIется
прокаливание).
Проведение уборки обеденного зыIа после каждого приема пищи с
испоJIьзованием моющих и дезсредств, а также проветривание.
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l 6. I-Iаоекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не, 7V'a:ii/zzizдlr /
обнаружены.

--,,/ 7, Обедеtлные столы чистые?

.:i,,, 8. Все элементы и поверхности столовой легко обрабатываются.
3.Режим работы столовой.

t 1. Имеется ли график приема пищи (продолжительность каждого приема не менее
" 20 минуг)?

2. Вывеrпено ли ежедневное цикличное меню в обеденном заJIе. rt:i t,Сl,ЙГt*
i З. 11релставление горячего питания обуiающимся в соответствии с графиком,

,/ уl,вержденньIм директором,
4.Соблюдение требований по организации питания детей.

,' 1 , Нали.lие на сайте школы цикличного меню дJuI всех возрастньгх
групп, обучающихся (с 7 до 11 лет; с 12 и старше).

,t 2. (]oclTBeTcTByeT ли количество приемов пищи регламентированное цикличное
меIIю режиму работы школы?

l З. В меню отсугствуют повторы в смежные дни?
- 

1, 4, В меню oTcyTcTByIoT запрощенные блюда и продукты?

i 5. Есть ли в организации приказ о создании и порядке

работы бракеражной комиссии?

,,_ 6. От всех партий приготавпиваемьIх блюд снимается бракераж (с записью в

бракеражном журIIаJIе не менее, чеМ тремя члеЕами бракеража'rСКпЮЧШ , ,.-

работrlиковсrолЬвой). rw(li-(iin1 ,|-lЛ"(лf,.а41 vr ;lfi,e4(|, Йi#,рrer*., ,n O(е'i,уlуЦ*tr,lОt L,t,!,Эё

1 1, вьrяв.гlялись ли фшсты недопуска к реализац", ОпЙдlаVпролуКrЪЫ.rо результаТЫ 
-/ 
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рабо,гЫ бракеражНой комисСии за пос.педниЙ месяц? Ll&oa' lf*,t*7,:,c,
* 8, Предусмотрена ли оргаIrизшlия питапия детей с учетом особенностей здоровья

(оахарный диабет, пищевая аллергия). И,LФчl
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g. Факты исключения и заI'1оны отдельньtх блюд при сравнении фактического' 
"*uю 

с утвержденньш цикличньм меню. /Zf
"\:-i0. Информирование детей и родителей о здоровом питании.

,l-] 11. Организация питьевого режима (питьевые фоrrтанчики, бугилированная вода).

|2,Наличие сопроводительньж документов, удостоверяющих качество и
безопасность поступающих продуктов на пищеблок
(деклараций, ветсвидетельств).

l3. LIаличие журнаJIа бракеража сыроЙ продукции, своевременность его заполнения.

5. Кульryра обслуживания, соблюдепие санэпидрож(пма.

-i 1. Наличие спец.одежды у сотрудников?

_7 2. Состояние спец.одежды у сотрудников (уловл.1.

' l З, Наличие средств индивидуаJIьной защиты (масок), их правильное

' использование, средств для дезрук.
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4. Использование при раздаче одноразовьж перчаток.

5. I-Iаличие дезсредств, инструкций к ним, правильное их использование и

размещение в обеденном заJIе (недоступном для детей).
6. Налпичие личной медициЕской книжки с пройденным медицинским осмотром,

гигиеническим о6l"rением и профилактическими прививкаI\,lи.

7. Наличие профессионаJIьного образования у зав.производством и поваров.
- ,;, 8. Имее,гся ли график уборки, проветривания помещений пищеблока.

,,.l 9. I,Iа.ilичие книги предло}кений и отзывов.

" 1, 10 , [-Iаtичие салфеток на столах, подставок для столовых приборов, солонок.
6.Оценка готоI}ых блюд.

,/ 1. IJнешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит.

,l 2. ОргаtIолептические показатели пищевоЙ продукции по результатам дегустации' 
бзrlола или рациона из меню текущего дня (вдусно, не вкусно).

,/ 3. Соответствие весапорций цикличному меню.

,/ 4. '['емпература подачи горячего блюда, приготовление соответствует
техпологической карте (соблюдены)?

5.

6.

7.

8.

Имелисr, ли факты вьцачи остывшей пищи?
Удов.llеl,воренность ассортиментом и качеством по результатам выборочного

l't '

опроса детеЙ при наJIичии согласия их родителеЙ.ше lu/,,,(/io,f'"c,, ,_

Объем пищевых отходов после приема пищи) их rIет, /tl -dt а';7{' !/
IIали.rие лабораторно-инструментальных исследований качества и безопасности,
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