
ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко): 

Адрес организации: V \^ V \A \A . V. С О  'С Cx&IlJkjtkCl
Дача и время заполнения: 2. Ъ & ЗЯ
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором
о б у ч а ю т с я  д е т и ) :  \ \  < - ч х  п О О С О & Л  Ш и ш  С С , С '  W f )

№
п/п

Л _._____ JL ---- —— ■ - ■
Показгпепь качсспэд/понросы

шS

/. Условия для соблюдения обучающимися правил личной гигиены
1. Имеется доступ: ______ L

к раковинам: _________1
мылу; V ------------- J
средствам для сушки рук; ____ ________
средствам дезинфекции t ____ ____._____2

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями и ____1________
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала

3 Зал приема пищи чисгый V/ ■ ■ ■ 4
4 Обеденные столы чистые (протертые) V
5 Обеденные столы и стулья без видимых повреждений V
6 На столовых приборах отсутствует влага [/
7 Столовые приборы без сколов и трещин V___ 1
8 Уборка обеден н о т  зала производится после каждого приема пищи V

9
Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 
обнаружи ваются

V

3. Режим работы школьной столовой
10 Имеется режим работы школьной столовой Ч/
11 Имеется расписание приема пищи обучающимися 1/
12 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы 1/
4. Соблюдение требований к сбалансированному рациональному питанию обучающихся

13 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 10 лет до 17 лет и старше) VJ

14 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления родителей и 
тетей в обеденном зале школьной столовой

V

15 ‘
_с

Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 
фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены V

16 [3 меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
17 <Е>акты выдачи детям остывшей пищи отсутствую! V

5, Культура обслуж ивания

18 Ь
0
1аличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 
существляющих раздачу готовых блюд 1

19 С'остояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное 1
20 Е►нешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит V

6.. Оценка готовых блюд

_

21 Г
П!

отовые блюда не имеют недостатков в приготовлении (отсутствуют 
эсторонние привкусы, запахи, не подгорело, доварено, не пересолено) 1/

1



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации лизания

* Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

lO kJL CIU C a л Л<УАдрес организации: W  ___ -ь._ A b o n x 'p ^ t ^ L . 'i c i /
Дата и время заполнения: 2, Q& п л 3 ^  ___________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): JX0kJJe^4JULKjO&a sikx*JXie^)J& U XA  7$

s  о a

№
п/п Показатель качества'вонросы ] ДА j НЕТ

l. Условия для соблюдения обучающимися npaetLi личной гигиены
1. Имеется доступ:

■  ■ ...... ...... "

V'к раковинам;
мылу*; V 1
средствам для суш ки Р>к; V 1
средствам дезинфекции

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями V/ 1
2. Санитарно-техническое состон§ше обеденного шла

3 Зал приема пищи чистый V
4 Обеденные столы чистые (протертые) к
5 Обеденные столы и стулья без видимых повреждений 1/
6 На столовых приборах отсутствует влага V I
7 Столовые приборы без сколов и трещин
8 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи к

9 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 
обнаруживаются V 1 _____

5. Режим работы школьной столовой
10 Имеется режим работы школьной столовой V
1 1 Имеется расписание приема пищи обучающимися !/

■  м ......................... *  ‘

12
1
Тредоспавление горячего питания обучающимся в соответствии с 
-рафиком, утвержденным директором школы 1/

13 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 10 лет до 17 лет и старше) VJ

14 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления родителей и 
детей в обеденном зале школьной столовой У

15 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 
фактическою меню с утвержденным цикличным меню не выявлены vf

16 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты V/
17 [факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют \J

5. Культура обслуживания

18 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 
осуществляющих раздачу готовых блюд

V

19 Состояние специальной одежда у сотрудников удовлетворительное V
20 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит V

6. Оценка готовых блюд
21 Готовые блюда не имеют недостатков в приготовлении (отсутствуют 

посторонние привкусы, запахи, не подгорело, доварено, не пересолено)



Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко).

Адрес организации: \ClL> lU .U  ъ 6> ? C 'i£ / W / / 7 -------------
Дата и время заполнения: 7  Ф/? З р А л Ф  (Ж 7 ------------------- — -------------------------------
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором

/ /  / A t-ltstllT О IА Г* I IЛ /••/ А 1 / / / - /Л 7 о / / (, й_______

ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

№
п/п

Ю I СИ ДС 1И). С 1 \  L'l! / Ю i/Z ( v [  ь"! ' JM.__< ' ' ' ^

Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

/. Условия для соблюдения обучающимися правил личной гигиены---- -------------------
1. Имеется доступ: ---------------------- -----

к раковинам;
мылу: \JL- . —i i ------------------- ---------------------------------------
средствам для сушки рук; V______________________

средствам дезинфекции
2 Общающиеся пользуются созданными условиями

- 1 ---------------- Л ------- -------------- ------------- --- 1 ■ 1 -  -
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала

А  -------------------------------------------------------------------------------------------------- ----------- ----------------------------------------------------------------------- ----------------------
V3 [Зал приема пищи чистый ____

4 .'Обеденные столы чистые (протертые) \/
5 Обеденные столы и стулья без видимых повреждений V
6 На столовых приборах отсутствует влага V___________________

7 Столовые приборы без сколов и трещин V
8 Уборка обеденного зала производится после каждою приема пищи \J

9 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 
обнаружи ваются ч

Режим работы школь twit столовой
10 Имеется режим работы школьной столовой V
11 Имеется расписание приема пищи обучающимися V
12 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы Y

4. Соблюдение требований к сбалансированному рациональному питанию обучающихся
13 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 

обучающихся (с 10 лет до 17 лез и старше) 1/

14 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления родителей и 
детей в обеденном зале школьной столовой У

15
(
Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 
фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены V

J6 ] 
17 <

В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты к
Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют V

5. Культура обс луживания
18 1

(
19 (
20 1

Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 
хуществляющих раздачу готовых блюд V
состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное У
Внешний вид и подача горячего блюда эстет ичны, вызывают аппетит V
-----------------  6. Оценка готовых блюд

21 1 
1

отовые блюда не имеют недостатков в прнготоатении (отсутствуют 
юсторонние привкусы, запахи, не подгорело, доварено, не пересолено) V



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

11аименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

К. К  $ jl 2, /cdJ.Адрес организации: Г / *
Дата и время заполнения: ^  <УЭ£л± рсх к Л 9
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, конконтактный телефон, класс, в котором
v  v  j  я  m i  я  V / *  /-j.v* ■ f  a y  *\JjL t/* ^  U — r- L/  ^  ^  '  v. /  '  ^  ^  j  --------w ■ ■ я ы  —...........................

1 № 
д/п

Показатель качества/7вопросы ДА НЕТ

/. Условия для соблюдения обучающимися правил личной гигиены
Имеется доступ
к раковинам,
мылу;
средствам для сушки рук.

ft
2 Обучающиеся пользуются созданными условиями ш[-------- ------------------------ --- -

2. Санитарно-техническое состояние обеденного юла
3 Зал приема пищи чистый
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Обеденные столы и стулья без видимых повреждений A

6 На столовых приборах отсутствует влага
7 (Столовые приборы без сколов и трещин
8 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи

9 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 
обнаруживаются V

_?. Режи.ч раЫ>ты шкальной спиновой
1 10 4меетен режим |)аботы школьной столовой Ом

II Имеется расписание приема пищи обучающимися
12 11рсдостааление горячего питания обучающимся в соответствии с 

рафиком, утвержденным директором школы
i n —
( Ж -

4. Соблюдение требований к сбалансированному рациональному nutпинию обучающихся
13 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 

обучающихся (с 10 лет до 17 лет и старше)
14 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления родителей и 

детей в обеденном зале школьной столовой
(Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении

ичсекого меню с утвержденным цикличным меню не выявлены 
меню отсутствует зал щенные блюда и продукты

ы выдачи детям остывшей пищи отсутствуют
5. Аул ь тури обслуживания

j s [Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 
уществляющнх раздачу готовых блюд

< остояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
~ ' Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

Iт I
6. Оценка готовых блюд

J оп>ныс анода нс имеют недостатков в праготоалении (отсутствуют 
jmviopoMHHc пр «вкусы, запахи, не подгорело, доварено, не пересолено)

Т"

/
Г



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
нропсркн качества o p t  НИМ П И Ш И  11111.1 ИНН

I hum снование муниципальной оГ>шсо1'рлк>нагсл1»ж>й организации (криз ко):

Адрес организации;, L  ti т
Дата и время заполнения: С j С

•ниторинга (ФИО рОДИТСЛСЙ, КГ 
ф & Ш  JUmjC

Кг
II/ Показатель качссгво/вопросы ДА НЕТ

/, Условии для соблюдении обучающимися прилил личной гигиены
1. Имеется доступ:

К раковинам; и
мылу;
средствам для сушки рук; У*
средствам дезинфекции U

___ L . Обучающиеся пользуются созданными условиями 1/

Зал приема пищи чистый 1/
4 Обеденные столы чистые (протертые) ✓
5 Обеденные столы и стулья без пилимых повреждений t /

6 На столовых приборах отсутствует влага
Столовые приборы без сколов и трещин “V

8 Г Уборка обеденного зала производится после каждого приема пиши
Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой нс 
обнаруживаются

3. Режим работы школьной столовой
I | Имеется режим работы школьной столовой

Имеется расписание приема пиши обучающимися
1 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
4. Соблюдение требований к сбалансированному рациональному питанию обучающихся

Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 11до 17 лет и старше)

' Ц 1
4

Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 
родителей н детей в обеденном золе школьной столовой V

5
Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 
фактического меню с утвержденным цикличным меню нс выявлены

1 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты 1/
1 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют -1г. -  1 - ___

5. Культура обслуживания

18
Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 
осуществляющих раздачу готовых блюд V

19 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное 1/
20 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит 1/

6. Оценка готовых блюд


