
ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко): ^7
суш 6"_________ , .

Адрес организации: g „7, СМ . /k-СХ П.СЛCHriMWL <-( .
Дата и время заполнения: /Z, Z^g Ш. 2 £
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором
обучаются дети): с£Ссимлл>1с<(2 (Ух С&<л.иЛ &___________________

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; 1/
мылу; 1/
средствам для сушки рук;
средствам дезинфекции

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями 1/
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала

3 Зал приема пищи чистый
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются /
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой /У
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися X
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
X

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

.обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
И Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 

родителей и детей в обеденном зале школьной столовой /

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты X
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют X

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки IX
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
ШШ у / /. z?

Адрес организации: УЛ. , ли________________
Дата и время заполнения: УЛЛ ЛЛ. й-U'Z-. ? & Лб_________________________
Участник проведения мониторинга, (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): , ШИ ЛиЛЛУ/ЛЛ_________________________

// Ш /ЛеЛЛЛ ?
№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; «... U
мылу; Л
средствам для сушки рук; Л
средствам дезинфекции л

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

3 Зал приема пищи чистый 1'
4 Обеденные столы чистые (протертые) Л
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи Л
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
3. Резким работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой Л
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися Л
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
И

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
Л

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

У

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

Л

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья Л
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
Л

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное у
18 На обеденных столах имеются салфетки Л
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

и



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА 
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко): 
.501/
Адрес организации: . !./Л.
Дата и время заполнения: /О f2. £ -X ____________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): ,

№ 
п/п

---- / '--------------------------------------------:-------
Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; «... \/
мылу; V
средствам для сушки рук;
средствам дезинфекции

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

3 Зал приема пищи чистый V
4 Обеденные столы чистые (протертые) V

5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи ----- 17------
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
1/

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой V
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися 1/
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы V

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

.обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
V

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

V

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

1/

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты и
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья V
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют V

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
1/

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное 1/

18 На обеденных столах имеются салфетки к
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

/



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

^^^^енован^^^ниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: <2 , илХ - <2,^2_ -
Дата и время заполнения: Л2.2 Z~ j______________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): _______________

МЬ /№ 
п/п

------------ —--------------------------- ? ----------------
Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; lZ
мылу; и
средствам для сушки рук; к
средствам дезинфекции к

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

3 Зал приема пищи чистый и
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
3. Резким работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой У
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы 1/

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
12

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья К
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют И

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное к
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: у, Л yr. (. yLCC/i-c/LCi ''>с гс г
Дата и время заполнения: /У . &-/ Л <Р-'Зр '_____________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): -ЛссссЛсЪ ■Л'Сд.д.се^с^- ,_________

У / У ZZ - , 7 /W
№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА HET

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

к раковинам; ■>.
мылу; Г
средствам для сушки рук; 1/
средствам дезинфекции

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

3 Зал приема пищи чистый L/
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи //
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются У
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися 1/
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) и

И Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 
родителей и детей в обеденном зале школьной столовой 1/

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья tz
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют IZ

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд iz
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное (Z
18 На обеденных столах имеются салфетки !Z
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит IZ

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

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

V



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
__________

Адрес организации: <t- ________
Дата и время заполнения: / 1 2,2 г £ ^0 _____________________________
Участник проведения.мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): Тх-ал с7k

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; «. /
мылу; И
средствам для сушки рук; и
средствам дезинфекции и

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

3 Зал приема пищи чистый У
4 Обеденные столы чистые (протертые) и
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи IX
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются У
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой ix
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися ix
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) V

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья Z
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют X

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд И
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное X
18 На обеденных столах имеются салфетки !/
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
■'i'-

Адрес организации: £ 2;._________________________
Дата и время заполнения: /<?. /ту. £3 7, (? ,&щГ_____________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): . Е1. 'ЧЕ

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА HET

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

к раковинам; <...
мылу;
средствам для сушки рук;
средствам дезинфекции у-

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями ■г
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала

3 Зал приема пищи чистый у-
4 Обеденные столы чистые (протертые) ■Л
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи у-
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются -У~
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой У~
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися У~
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) ~f~

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты ~f-
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья -f~
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют ±

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит E

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

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

~E



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
э г- Мльл-'гчйж

Адрес организации: ___________________
Дата и время заполнения: dO.O-f- . К Х'-ЗО_____________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): - Z

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; ».
мылу; Л
средствам для сушки рук; -Л
средствам дезинфекции 7-

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

3 Зал приема пищи чистый ■Ч~
4 Обеденные столы чистые (протертые) 7-
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи t~
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются г
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися -г
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы 7~
4. Соблюдение требований к сбалансированному рациональному питанию обучающихся

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)

И Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 
родителей и детей в обеденном зале школьной столовой -t-

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют ч-

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное 7-
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит ч-

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

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



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: __________________
Дата и время заполнения: . / -/. $ £ /ЗУ"
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): ________________

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; «.
мылу;
средствам для сушки рук; р~
средствам дезинфекции Is

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

3 Зал приема пищи чистый s
4 Обеденные столы чистые (протертые) S
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи У
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются S

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой Р-
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися Р-
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) is

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

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

S

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья У
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
1^

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное р-
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

S



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: _______________
Дата и время заполнеййя: <2 /• *2- &&.16
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети):__________ ________________________________________________

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; И
мылу;
средствам для сушки рук; р'
средствам дезинфекции

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

3 Зал приема пищи чистый С-
4 Обеденные столы чистые (протертые) Is"
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой р-
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы У'

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
И Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 

родителей и детей в обеденном зале школьной столовой
12 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 

фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены
13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья р-
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют 1г~

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное р-
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

к"



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: %-л _________
Дата и время заполнения: 2 £ /<f,r2T
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): Ж/W ЛЯ- ’ЛД __________

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам;
мылу; -Р
средствам для сушки рук; ■+
средствам дезинфекции ■+

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

3 Зал приема пищи чистый
4 Обеденные столы чистые (протертые) +■
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи +
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
—

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья ■Ч~
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют У

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд -ф

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное -г
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит ф-

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

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

—



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
/Ж 3___________

Адрес организации: -44/ ____________ ___________________
Дата и время заполнения: У. У 7- Л£ Л
Участник проведения-мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): JУУ

—-—-—

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; ■+-
мылу; ■г
средствам для сушки рук; ±
средствам дезинфекции 7-

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями 7-
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала *

3 Зал приема пищи чистый 7"
4 Обеденные столы чистые (протертые) 7-
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи t
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
—

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой -4
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися -f-
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
4

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

.обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
11 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 

родителей и детей в обеденном зале школьной столовой
12 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 

фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены
13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты -+■
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья 7-
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд 4-

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки -Г
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

—



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: C&CCJ Mb
Дата и время заполнения:
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): JSClQUf lOAf

J/' U 1
№ 
п/п

---------- ----- ——-----------------------------------------------------------------------
Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; -Т
мылу; t
средствам для сушки рук; н
средствам дезинфекции +

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями
2. Санитарно-техническое состояние обеденного залд!

3 Зал приема пищи чистый "Г
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи г
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются —
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
-L

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)
И Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 

родителей и детей в обеденном зале школьной столовой
12 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 

фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены
13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья 97 У
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют у

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд ч-
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки г
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

—



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: {/тУУ? /1^ 7. _______________
Дата и время заполнения: £-, /0 . 2- £ Ф Ч &_______________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети):

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; а .
мылу;
средствам для сушки рук; -г
средствам дезинфекции -и

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями
2. Санитарно-техническое состояние обеденного 3ana 'J

3 Зал приема пищи чистый 4~
4 Обеденные столы чистые (протертые) ■т
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи -Г
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются -—

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
Ч-

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) г
11 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 

родителей и детей в обеденном зале школьной столовой 4
12 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 

фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены
13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты -А-

14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
4-

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки 4-
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит "Г'

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

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

—



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
W?7 ____
Адрес организации: Uл, 'К&ОЖЛ4________________________
Дата и время заполнения: Z 9/Р>_____________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети):

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; ■А
мылу; А
средствам для сушки рук; ~Р
средствам дезинфекции +

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

3 Зал приема пищи чистый ч~
4 Обеденные столы чистые (протертые) 4
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи -р
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются р
5. Режим работы школьной столовой

1 Имеется режим работы школьной столовой р
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися '-р
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)

11 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 
родителей и детей в обеденном зале школьной столовой -р

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты 4-
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья Р-
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют Р

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд Р
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное 9
18 На обеденных столах имеются салфетки Р
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит Р

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

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

Р



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: 6/, у __________________
Дата и время заполнения: 4^ / / ЗДЬ
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): J2 /, Ъ 11 ' £/92/1 -J"7-

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; ,
мылу; ■~Р-
средствам для сушки рук;
средствам дезинфекции у-

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями 4-
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала

3 Зал приема пищи чистый А—
4 Обеденные столы чистые (протертые) t-
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи -н
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются f
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой -г
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися 4-
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют 4-

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
4

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное 4
18 На обеденных столах имеются салфетки 4-
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит 4

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

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

4
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ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации: t.JlCLLuSlK, 1 
Дата и время заполнения: ¥ S’С>. Z
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): A.yt- 144 ‘Ю 99 ~ ^9 13

p и <p —- ч о <]■ у-

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

1. Условия для соблюдения обучающимися правил личной гигиены
1. Имеется доступ: ■4

к раковинам; •>, -i
мылу; -У
средствам для сушки рук; Г
средствам дезинфекции

2 Обучающиеся пользуются созданными условиями -----4—
2. Санитарно-техническое состояние обеденного зала

3 Зал приема пищи чистый 4
4 Обеденные столы чистые (протертые) ч-
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи -У
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются t

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой ч-
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися ■4
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
4-

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) 4
11 Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 

родителей и детей в обеденном зале школьной столовой
4

12 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 
фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены Ч~

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты ■ч-
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья ■4
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют -4

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки -I-
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит 4-

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

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

-4



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко): 
О с C4Y64 ЧГ '7. .

ч- ч <г.
Адрес организации: М4Z4L ,
Дата и время заполнения:
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): Л-боМсЧС ; Z/Жг7

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам;
мылу;
средствам для сушки рук;
средствам дезинфекции -/•

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

3 Зал приема пищи чистый
4 Обеденные столы чистые (протертые) -Е
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи ч
б Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой ^4
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися ч
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
.обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) ч

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты -л
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья ч-
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют ч

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
ч

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки ■ч
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит ч

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

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



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
моу ШЛи Г ~ ,

Адрес организации: Г ЛЩм/ М /С : 1/1,
Дата и время заполнения: /(?
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): -Л М Л/М М М..........

д Лт 'f 0 О Л ii i rs  // ю о о
№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

1. Условия для соблюдения обучающимися правил личной гигиены
1. Имеется доступ: «х

к раковинам; А
мылу; А-
средствам для сушки рук; Л
средствам дезинфекции Л

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

3 Зал приема пищи чистый S
4 Обеденные столы чистые (протертые) 1л
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи л
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются \м
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой м
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) is

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты s
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья is
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют IS

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд Л
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное Is
18 На обеденных столах имеются салфетки М
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит м

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

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

к



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
^ОУГМи л f „

Адрес организации: /, z/k/kk , U7. 17_________
Дата и время заполнения: & С&.'РО ' ________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): ________

У л/< 1Г~7
№ 
п/п

------------------------------------------------------------------------------------- --------
Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; к
мылу; к
средствам для сушки рук; к
средствам дезинфекции к

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

3 Зал приема пищи чистый к
4 Обеденные столы чистые (протертые) к
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи к
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
к

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой 'А
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися к-
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) к

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

12 Факты исключения или замены отдельных блюд при сравнении 
фактического меню с утвержденным цикличным меню не выявлены к"

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты к'
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья К
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют /,

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд к
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное к
18 На обеденных столах имеются салфетки
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит к

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

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

к



проверки качества организации питания
Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

f^A 5 ________
Адрес организации: -Р, ________
Дата и время заполнения: /<Р,

ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА

Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети): f ГОгИ € ; (f №гУг>2_
,  / j

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; IZ
мылу;
средствам для сушки рук; г
средствам дезинфекции

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

3 Зал приема пищи чистый Г
4 Обеденные столы чистые (протертые) к
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
lX

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой IX'
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися ьХ
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)

И Ежедневное (фактическое) меню размещено для ознакомления 
родителей и детей в обеденном зале школьной столовой \Х

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

LX

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют X

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд \Х
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки \Х
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

IX



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):

Адрес организации:________ У'# ■
Дата и время заполнения:_____ /2?
Участник проведения мониторинга (Ф^ЦО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети):

<Рс>
№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; X
мылу;
средствам для сушки рук; X
средствам дезинфекции V"

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

3 Зал приема пищи чистый
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
3. Режим работы школьной столовой

7 Имеется режим работы школьной столовой \х
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше)

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд \7

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки \х
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА
проверки качества организации питания

Наименованце муниципальной общеобразовательной организации (кратко): 
____(Z yt'' -Z> Л f)
Адрес организации: /у/.
Дата и время заполнения: _ / ZZ.' /Z?
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный/гелефон, класс, в котором 
обучаются дети):Z/ pZ "

7

№ 
n/n

L Lz------------------------------------------------------------------------------------- ------------------------------------------------------

Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; .-Z
мылу; -А
средствам для сушки рук; -А
средствам дезинфекции А

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

3 Зал приема пищи чистый 'А
4 Обеденные столы чистые (протертые)
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
4-

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой ±
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися 4-
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

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

10 Наличие на сайте ОУ цикличного меню для всех возрастных групп 
обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) А

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

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

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты -У
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья 7
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное
18 На обеденных столах имеются салфетки А
19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит

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

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

Г



ФОРМА ЧЕК-ЛИСТА 
проверки качества организации питания

Наименование муниципальной общеобразовательной организации (кратко):
Г , г . 4 .

Адрес организации: fL-d,/_______
Дата и время заполнения: л , ^9 d'd о £ fО_____________________________
Участник проведения мониторинга (ФИО родителей, контактный телефон, класс, в котором 
обучаются дети);. /У, z У (Z

№ 
п/п Показатель качества/вопросы ДА НЕТ

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

к раковинам; «... 1

мылу; -/

средствам для сушки рук; —А
средствам дезинфекции

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

3 Зал приема пищи чистый 4-
4 Обеденные столы чистые (протертые) •У-
5 Уборка обеденного зала производится после каждого приема пищи ■У
6 Насекомые, грызуны или следы их жизнедеятельности в столовой не 

обнаруживаются
у

3. Режим работы школьной столовой
7 Имеется режим работы школьной столовой
8 Имеется расписание приема пищи обучающимися
9 Предоставление горячего питания обучающимся в соответствии с 

графиком, утвержденным директором школы
4

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

обучающихся (с 7 до 11 лет, с 12 лет и старше) —Z

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

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

<_У-

13 В меню отсутствует запрещенные блюда и продукты "7
14 Питание детей организовано с учетом особенностей здоровья
15 Факты выдачи детям остывшей пищи отсутствуют

5. Культура обслуживания
16 Наличие специальной одежды (формы, колпаки) у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
4

17 Состояние специальной одежды у сотрудников удовлетворительное ■ч-

18 На обеденных столах имеются салфетки _4-

19 Внешний вид и подача горячего блюда эстетичны, вызывают аппетит
6. Оценка готовых блюд

20 Готовые блюда не имеют недостатков в приготовлении (отсутствуют 
посторонние привкусы, запахи, не подгорело, доварено, не 
пересолено)

-г


