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№ Чек-лист контроля организации 
горячего питания в школе 

Отметка о выполнении 

1. Наличие сапитайзера у входа в 
столовую - f 

2. Наличие условий для соблюдения 
детьми правил гигиены (доступ к 
раковинам, мылу, средствам для 
сушки рук) 

+ 
-*) 

j . Наличие на информационном 
стенде графика приема пищи 

4. На стенде размещено цикличное 
меню (типовое меню на 10-14 дней) 
для ознакомления родителей и 
обучающихся 

- f -

5. На стенде размещено меню на день 
для ознакомления родителей и 
обучающихся 

-V 

6. Санитарно-технологическос 
состояние помещения для приема 
пищи, состояние обеденной мебели 

7. Санитарно-техпологическое 
состояние столовой посуды и 
приборов 

8. Внешний вид сотрудников, 
осуществляющих раздачу готовых 
блюд (чистый халат или фартук, 
головной убор, сменная обувь) 

9. В обеденном зале организован 
питьевой режим +-

10. Имеется график уборки обеденного 
зала 

11. Соблюдение объема порций блюд 

12. Внешний вид подаваемых блюд 

13 Температура подаваемых блюд 
соответствует технологическим 
документам. 



Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при 
раздаче должны иметь температуру не 
ниже 75 градусов С, старые блюда и 
гарниры - не ниже 65 градусов С, холодные 
супы, напитки - не выше /•/ градусов С. 
Мнения о ВКУСОВЫХ качествах блюл 

14. 

15. 

Организация родительского 
контроля в школе - f 

Общие выводы и предложения 

i -Руководитель (ЧОУ, бРс^^ У 

- представитель родительского комитета 
школы 

представитель родительского комитета 

Коваленко Вера Сергеевна 

Раифура 
Елена Александровна 

0М< 

l/'^j&cQJJiJt*0 - заместитель председателя районного 
родительского Совета (по согласованию) 

- главный специалист комитета образования 
администрации Лужского MP 

ответственный за питание в школе 

зав. производством школьной столовой 


