
чек- лист родительского контроля за организацией горячего питания в школе
Название организации : МОУ-ЛицейJ\Ъ2
Руководитель организации: Е.И. Седова
Организатор (поставщик) питания: Общество с ограниченной ответственностью <Большая Перемена>
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у.тастники п

показатель ка
1. Условия соблюдения обучающимися правил личной гигиены.

меется ли доступ к
мыло, условия для с

для дезинфекции рук?
пользуются созданными

2.санитарно-техническое состояние обеденного зала.
обеденной мебели (без видимьтх

яние обеденной дьт (без сколов, трещин).
столовых приборах и тарелках отсутствует влага (осуществляется

роведение уборки обеденного зала после кФкдого приема пищи с
ьзованием моющих и а также проветривание.

нфраструктура обеденного зала обеспечивает условия дпя

Насекомые, грызуны или следы их х(изнедеятельноar" 
" 

aБпо"ой *

ые столы чистые?

3.Реrким работы столовой.
Iеется ли график приема пищи (продолжительность каждого приема 

"a 
*a"a.

минут)?
но ли ежедневное цикличное меню в обеденном заJIе.

ие горячего питания обуrающимся в соответствии с графиком,

4.соблюдение требований по организации питания дara"i.
ичие на сайте школы цикличного меню дJUI всех возрастньIх
пп, обучающихся (с 7 до 1 1 лет; с |2 и

lyeT ли количество приемов пищи реглап{ентированное цикJIичное
ю режиму работы школы?

повторы в смежньте дни?
запрещенные блюда и

ли в организilIии приказ о создании и порядке

всох партИй приготаВливаемьЖ блюд снимается бракераж (с залисью в
журнало не менее, чем тремя членами бракеража, исключаlI

иков столовой).
ыявлялись ли факты недопуска к реализации блюд и продуктов по резул"ru*

комиссии за последний месяц?
редусмотрена ли организация питания детей с учетом особенностей здоровья
ахарньтй диабет, пищевая аллеlэгия).
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). Факты исклюаIения и заменьт отдельных блюд при сравнении фактического
иеню с утверх(денным цикличным меню. l/

10 Информирование детой и родителей о здоровом питании. V
11 Срганизация питьевого режима (питьевые фонтанчики, бутилированная вода). V

12 Наличие сопроводительньIх документов, удостоверяющих качество и
безопасность поступающих продуктов на пищеблок
(лекпарачийо ветсвидетельств).

V

13. Нали.tие журнала бракеража сырой продукции, своевременность его
заполнения. V

5. Кульryра обслуживания, соблюдение санэпидрежима.
1 FIаличие споц.одежды у сотрудников? V
) остояние споц.одежды у сотрудников (уловл.1.

,/

Flаличие средстR индивидуальной защиты (масок), их правильное
аспользование, средств для дезрук.

V
4. 4спользование при раздаче однора:}овых перчаток. V
5. Наличие дезср9дств, инструкций к ним, правильноо их использованио и

ра:}мещение в обеденЕом заJIе (недоступном для летей).
V

6. FIаличие личной медицинской книжки с пройденным медицинским осмотром,
гигиеническим обуrением и профилактическими прививками.

V

7. Наличие профессионального образования у зав.производством и поваров. V
8.

9,

10

Имеется ли график уборки, проветривания помещений пищеблока.
Наличие книги предлох(ений и отзывов.
Нали.Iие сал(lеток на столах, подставок для столовых приборов, солонок.

V

6.Оценка готовых блюд.
1 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывalют аппетит. V
) Органолептические показатоли пищевой продукции по результатам дегустации

блюда или рациона из меню текущего дня (вкусно, не вкусно). I/

Соответствие веса порций цикличномy меню. V

+. Температура подачи горяаIего блюда, приготовление соответствует
Iехнологической карте (соблюдены)?

V
5, Имелись ли факты выдачи остывшей пищи? V
6. Удовлетворенность ассортиментом и качеством по результатам выборочного

опроса детей при налитIии согласия их родителей. l/
7. Объем пищевых отходов после приема пищи, их yIeT. l/

Цали.тие лабораторно-инструментальньш исследований качества и
5езопасности, поступаIощих пищевых продуктов и готовых блюд. l/
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