ЛИСТ НАБЛЮДЕНИЙ

для проведения общественного контроля 
в МАОУ «Тохтуевская СОШ» 

_______________________________________________________

Дата проведения:             02 апреля  2026  г.

ФИО руководителя образовательной организации: __Сойма Г.В., директор

ФИО сотрудника образовательной организации, сопровождавшего общественных наблюдателей (если таковой был):_Фролова Л.А., учитель
	Состав группы общественных наблюдателей (ФИО):

1. Кривоноги Я.В., родитель____________________________

             2. Рыбина Л.И., родитель___________________________

3.Федурина  Е.В., родитель_____________________________


	


Культура обслуживания

Наличие перед обеденным залом :

а- умывальники (количество шт) ____1 шт._____________

б- сушилки или одноразовые полотенца (количество шт.) ____1 шт_____

в- мыло (количество шт.) ________1 шт.______________

г- горячая вода 

Примечание____________________________________________________________________

Имеется эстетическое оформление обеденного зала: оформление на стенах, шторы на окнах и др.):

а- да




б- нет

Примечание____________________________________________________________________

Столы подготовлены к очередному приему пищи:

а- чистые, крошки и остатки пищи отсутствуют, обработка проведена

б- грязные, обработка не проведена

Примечание____________________________________________________________________

 Состояние используемой столовой посуды и столовых приборов 

а- на большей части (более половины) тарелок и чашек имеются сколы и трещины

б- часть тарелок и чашек имеет сколы и трещины

в- сколы и трещины на посуде отсутствуют

г – столовые приборы из нержавеющей стали 

д – столовые приборы чистые сухие без подтеков

Примечание____________________________________________________________________

Накрывают сотрудники столовой

а- да


б- нет

Примечание____________________________________________________________________

Начинают накрывать за _10__ мин до звонка. Пища на тарелках не успела остыть

а- да


б- нет

Примечание

_______________________________________________________________________________

Организация обслуживания учащихся питанием:

а – учащиеся питаются по предварительному накрытию столов

б- с использованием линии раздачи, 

в -  всех желающих обслужили в течение перемены

Примечание___________________________________________________________________

Организован отдельно стоящий буфет:

а- да



б- нет
Примечание_________________________________________________________________

В буфете отсутствуют запрещенные продукты (конфеты леденцовые (карамель), газированные напитки, тонизирующие напитки, жевательная резинка, продукты, содержащие растительные жиры, в том числе мороженое, пирожные с кремом, кофе натуральный, ядро абрикосовой косточки, арахис):

а- да



б – реализуются запрещенные продукты ______________ 

Примечание_________________________________________________________________

Сотрудники столовой одеты в специальную одежду (колпак, халат или куртка и легкая, не скользящая обувь):

а- да



б- нет

Примечание___________________________________________________________________

 Обеспечен свободный доступ к питьевой воде:

а- да



б- нет

Примечание___________________________________________________________________

Питьевой режим организован в форме:

а – стационарные питьевые фонтанчики

б – бутилированная вода

в – кипяченая вода в чайнике

Примечание____________________________________________________________________

Обеспечено достаточное количество чистой посуды при использовании бутилированной или кипяченой воды

   а- да                    

 б- нет

Примечание____________________________________________________________________

Рацион питания

Наличие согласованного Руководителем образовательной организации цикличного МЕНЮ (взять копию)

а- да (указать на сколько дней) _10 дней___



б- нет

Примечание____________________________________________________________________

Цикличное меню разработано для двух возрастных групп (7-11 и 11-17 лет) 

а- да




б- нет

Примечание___________________________________________________________________

Наименование Сборника рецептур, используемого для приготовления блюд

Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для дошкольных организаций и детских оздоровительных учреждений. 

Уральский региональный центр питания , 2013 год
Наличие технологических карт и их соответствие используемому Сборнику рецептур (по ассортименту блюд на день обследования, оценка выборочная)

а- да, технологические карты соответствуют используемому Сборнику рецептур

б- нет

Примечание___________________________________________________________________

Осуществление контроля за организацией питания в образовательной организации: проводится ли внутренний контроль за качеством и безопасностью производимой продукции и условиями производства (по наличию отчетной документации по результатам производственного контроля. Могут быть акты, справки, журналы, карты наблюдений, протоколы лабораторных испытаний):
а- да




б- нет

Примечание___________________________________________________________________

Проводится ли внутренний родительский контроль за организацией питания (по наличию отчетной документации по результатам проведенного контроля. Могут быть акты, справки, журналы, карты наблюдений):
а- да




б- нет

Примечание____________________________________________________________________

Наличие Приказа о составе Бракеражной комиссии (не менее 3 человек): 

а- да




б- нет

Примечание____________________________________________________________________

Комментарии по результатам наблюдения

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

Подписи общественных наблюдателей:

__________________/__Кривоногих Я.В.__
____________________/___Рыбина Л.И.___
___________________/___Федурина Е.В.___
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