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Чек-лист самообследования №2

К Р И Т Е Р И Й О Ц Е Н К А
(поставить V 

или обвести О)

К О М М Е Н Т А ­
Р И Й  (описать 
проблему при не­
соответствии)

С Р О К  У С Т ­
Р А Н Е ­
Н И Я ) самостоят 
ельно;требуется 
дополнительное 
финансирова­
ние)

Б л о к  1. С отр удн и к и
Штат сотрудников пищеблока укомплекто­
ван

Да v
нет

Сроки и полнота прохождения медицинского 
осмотра соблюдены

даУ
нет

Сроки прохождения гигиенического обуче­
ния соблюдены

даУ
нет

Сведения о вакцинации, перенесенных ин­
фекционных заболеваниях

даУ
нет

Принятие мер с целью выявления и недопу­
щения больных и лиц с признаками инфек­
ционных заболеваний к работе, с занесением 
результатов в гигиенический журнал (со­
трудников)

даУ
нет

Б л о к  2. О б о р у д о в а н и е  и и н в ен тар ь
Холодильное оборудование в рабочем со­
стоянии

даУ
нет

Тепловое оборудование в рабочем состоянии даУ
нет

Моечное оборудование в рабочем состоянии даУ
нет

Технологическое оборудование в рабочем 
состоянии

даУ
нет

Холодильное оборудование обеспечено тер­
мометрами

даУ
нет

Складские помещения обеспечены психро­
метрами

даУ
нет

Кухонной посуды достаточно, дефекты от­
сутствуют

даУ
нет

Столовой посуды достаточно, дефекты от­
сутствуют

даУ
нет

Разделочного инвентаря достаточно, дефекты 
отсутствуют

даУ
нет

Разделочных столов достаточно, дефекты от­
сутствуют

даУ
нет

Кухонная посуда, разделочный инвентарь, 
разделочные столы промаркированы

даУ
нет

Б л о к  3. У сл ов и я  дл я  собл ю д ен и я  сан и та р н о -эп и д ем и о л о ги ч еск о го  р еж и м а
Отсутствие в помещениях пищеблока насе­
комых и (или) грызунов, личных вещей, ком-

даУ
нет



.стений
инструкций по применению мою- 

^езинфицирующих средств, предна- 
1ных для уборки помещений, производ- 

шого и санитарного оборудования

даУ
нет

ичие на рабочих местах инструкций по 
йке и дезинфекции посуды, обработке пи- 

девой продукции

даУ
нет

Наличие достаточного запаса моющих и де­
зинфицирующих средств

даУ
нет

Уборочного инвентаря достаточно, промар­
кирован

даУ
нет

Условия для соблюдения правил личной ги­
гиены персоналом созданы

даУ
нет

Наличие достаточного количества специаль­
ной одежды для сотрудников, хранение ра­
бочей одежды и обуви отдельно от личной, 
средств индивидуальной защиты

даУ
нет

Б л о к  4. С ан и та р н о -эп и д ем и о л о ги ч еск о е , са н и та р н о -тех н и ч еск о е  со ст о я н и е  п о м ещ ен и й
Мероприятия по дезинсекции, дератизации 
проведены

даУ
нет

Генеральная уборка помещений пищеблока 
проведена

даУ
нет

Требуется проведение косметических ре­
монтных работ (побелка, покраска, ремонт 
(или) замена кафельной плитки)

да
нетУ

Столы и стулья обеденного зала без дефектов 
и повреждений

даУ
нет

Проведена оценка канализационной системы 
(требуется проведение ремонтных работ).

даУ
нет

Проведена оценка вентиляционной системы 
(требуется проведениеремонтных работ)

даУ
нет

Проведена оценка систем горячего и холод­
ного водоснабжения (требуется проведение 
ремонтах работ)

даУ
нет

Перед использованием водопроводной воды 
на пищеблоке слиты первые 5-10 литров от 
застоявшейся в трубах воды

даУ
нет

Умывальники при обеденном зале обеспече­
ны горячей и холодной водой

даУ
нет

Б л о к  5. О ц ен к а  к ач еств а  п и щ ев ого  сы р ь я  п о сту п а ю щ его  на  пище<5лок
Проведена актуализация договоров на орга­
низацию питания, поставку пищевых про­
дуктов и продовольственного сырья (при не­
обходимости)

даУ
нет

Наличие утвержденного меню, разработан­
ного на период не менее двух недель (с уче­
том режима работы организации) для каждой 
возрастной группы обучающихся (7-11 лет,
12 лет и старше)

даУ
нет

Наличие утвержденной технологической до­
кументации на изготавливаемую продукцию 
(технологические карты); журнала бракеража 
готовой пище-вой продукции, журнала бра­
кеража скоропортящейся пищевой продук-

даУ
нет



гнического журнала (сотрудников), 
. учета температуры и влажности в 

хих помещениях, журнала учета тем- 
урного режима в холодильном обору- 

яии
шчие на пищеблоке достаточного количе- 

ва пищевых продуктов в соответствии с 
твержденным меню

даУ
нет

Заблаговременное осуществление заказа пи­
щевых продуктов и продовольственного сы­
рья, поступающих на пищеблокдля органи­
зации питания обучающихся при наличии 
документов подтверждающих их безопас­
ность и качество

даУ
нет

Проведена оценка ассортиментного перечня 
дополнительного питания

даУ
нет

I


