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Чек-лист ежедневного контроля качества организации питания обучающихся  

_________________________________________________________________________________________
наименование учреждения образования

*допускается внесение изменений и дополнений в контролируемые показатели;
**допускается при изучении деятельности контролировать все указанные или отдельные параметры.


	№ п/п
	Контролируемые параметры
	Результаты контроля 
(рабочее/нерабочее; соответствует/не соответствует требованиям; имеется/не имеется; соблюдается/не соблюдается; исправное/неисправное; достаточно/недостаточно)

	
	Указывается дата и время проведения контроля/ лицо, проводившее изучение        
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.
	Состояние производственных помещений в объекте питания (отделка помещений объекта, наличие дефектов целостности, другое):
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	складских помещений
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	производственных цехов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	бытовых помещений
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	моечных цехов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	обеденного зала
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	других помещений объекта питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Состояние оборудования, приборов:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	технологического оборудования 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	холодильного оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	весоизмерительного оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	вентиляционной системы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	другого оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	контрольно-измерительных приборов, требующих контроля параметров технологического процесса 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	контрольно-измерительных приборов для холодильного оборудования (термометры)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	контрольно-измерительных приборов для складских помещений (психрометры, термометры)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Оснащение оборудованием, инвентарем, посудой, другое:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	столовой посуды
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	столовыми приборами (ложки, вилки и т.д.)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	чашками, стаканами
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	чайниками
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кухонной посудой
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	инвентарем 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	контрольно-измерительными приборами для контроля параметров технологического процесса 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	контрольно-измерительными приборами для контроля в холодильном оборудовании (термометры)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	контрольно-измерительными приборами для контроля в складских помещениях (психрометры, термометры)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	производственными ваннами, столами, стеллажами
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	разделочными досками и ножами, гарнирными ложками, черпакам и другим инвентарем
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	уборочным инвентарем
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	моющими, чистящими, дезинфицирующими средствами
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Оснащение производственных ванн, умывальных раковин:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	смесителями, подключением горячей воды
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	дозаторами с жидким мылом,
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	душевой насадкой для ополаскивания посуды
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	одноразовыми полотенцами либо электросушилками 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	антисептиками для рук
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Соблюдение противоэпидемического режима в объекте питания:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.1.
	использование столовой посуды и столовых приборов, кухонной посуды, инвентаря деформированной, с отбитыми краями, трещинами, иными дефектами (используется/не используется)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.2.
	наличие установленной маркировки производственных ванн, столов, разделочных досок и ножей, кухонной посуды, инвентаря
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.3.
	использование уборочного инвентаря (отсутствие маркировки, деформированный, с трещинами, иными дефектами)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.4.
	соблюдение требований к хранению уборочного инвентаря 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.5.
	Режим мытья и хранения посуды, инвентаря 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	режим мытья кухонной посуды и инвентаря, подносов, металлических деталей технологического оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	режим сушки кухонной посуды и инвентаря, подносов, металлических деталей технологического оборудования
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	режим прокаливания столовых приборов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	режим мытья столовой посуды и приборов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	режим сушки столовой посуды и приборов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.6.
	Наличие инструкции по использованию моющих средств:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	для мытья столовой посуды в посудомоечных ваннах
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	для мытья столовой посуды ручным способом
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	для мытья кухонной посуды
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.7.
	Использование столовой посуды, столовых приборов при раздаче пищи (чистые (качественно вымыты) в сухом виде/грязные, в мокром виде)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.8.
	Содержание в чистоте помещений объекта питания, обеденного зала:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	проведение текущей уборки помещений объекта питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	проведение генеральной уборки помещений объекта питания 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Соблюдение порядка сбора и удаление пищевых отходов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Наличия насекомых и грызунов в объекте питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Соблюдение условий поставки и хранения пищевых продуктов:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	состояние транспортной упаковки 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	состояние контейнеров, термоконтейнеров, боксов и т.д. при доставка готовых блюд в учреждение
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие документов, подтверждающих качество и безопасность, на продовольственное сырье и пищевые продукты (ТТН, качественное удостоверение, маркировочные ярлыки (этикетки) и иное)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие безопасной пищевой продукции (с признаками порчи, истекшим сроком годности, без маркировки, с нарушением целостности упаковки и т.д.).
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соблюдение условий хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, в том числе после вскрытия упаковки (температурно-влажностный режим, товарное соседство, хранение на стеллажах, подтоварниках и т.д.)  
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соблюдение сроков реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, готовой продукции 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Соблюдение правил личной гигиены работниками объекта питания 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	раздельное хранение личной и санитарной одежды 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие запаса санитарной одежды для смены в течение дня 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	санитарное состояние санитарной одежды (чистые/грязные)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	использование одноразовых перчаток при приготовлении готовых блюд и выдаче пищи
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ежедневная регистрация данных о состоянии здоровья всеми работниками объекта питания в журнале «Здоровье» с соответствующим контролем медработником (при отсутствии медработника – другим ответственным лицом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Организация питания, качество питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.1.
	Дневное меню:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие дневного меню, утвержденного руководителем учреждения, подписанного лицом, ответственным за составлением меню
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие в меню выходов на все блюда 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие дневного меню примерным двухнедельным рационам питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.2.
	Соблюдение технологии приготовления блюд
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.3.
	Соответствие выхода блюд, указанному в дневном меню
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.4.
	График питания:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие графика питания, утвержденного руководителем учреждения и согласованного с руководителем объекта питания
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие режима питания, утвержденному графику
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.5.
	Организация диетического питания:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие приготовленных блюд для обучающихся, нуждающихся в диетическом питании
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие кухонной посуды для приготовления пищи для обучающихся, нуждающихся в диетическом питании
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие на объекте питания сведений о нуждающихся в диетическом питании (предоставлены медработником).
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.6.
	Витаминизация пищи:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	проведение витаминизации супов и сладких блюд (напитков) аскорбиновой кислотой.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	наличие записей в бракеражном журнале готовой продукции
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.7.
	Наличие технологических карт на приготавливаемые блюда
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.8.
	Производственный контроль:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	проведение бракеража каждой партии приготовленной пищи, ведение журнала бракеражного журнала 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в журнале температурно-влажностного режима
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в журнале качества термической обработки блюд
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в журнале входного контроля 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в журнале учета пищевых отходов
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в журнале контроля рабочего состояния оборудования   
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в листе дефростации
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствие данных в графиках уборки помещений
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Дата
	Выявленные нарушения
	Рекомендации по устранению нарушений

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	







