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ПРОТОКОЛ № 3 

проверки организации в школьной столовой горячего питания для обучающихся 

школы  комиссией родительского контроля 

 

Дата  проведения проверки:  22  октября  2026 г. 

Цель проверки:  

1. Санитарное состояние столовой посуды. 

2. Мытье посуды согласно санитарно-эпидемиологическим нормам. 

3. Общие вопросы (оценочный лист). 

 

Инициативная группа, проводившая проверку: 

Комполь Галина Анатольевна – ответственная за организацию питания 

Ерофеева Олеся Александровна – представитель родительской общественности  

Габибулаева Ахмед Габибулаевич - представитель родительской общественности 

Григорова Елена Александровна - представитель родительской общественности. 

 

Результаты проверки по первому вопросу: школьная столовая обеспечена 

фаянсовой посудой (тарелки, бокалы), отвечающая требованиям безопасности для 

материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Столовые приборы 

(ложки) изготовлены из нержавеющей стали. Посуда чистая, без отсколов, трещин, 

вмятин. 

Результаты проверки по первому вопросу: в моечной вывешена инструкция о 

правилах мытья посуды с указанием концентрации и объемов применяемых 

моющих средств, согласно инструкции по применению этих средств, и 

температурных режимах воды в моечных ваннах.  

Моечные ванны для мытья столовой посуды имеет маркировку объемной 

вместимости и обеспечены пробками из полимерного материала. 

При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах 

соблюдается следующий порядок: 

- механическое удаление остатков пищи; 

- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при 

температуре 45°С; 

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой  45°С и добавлением 

моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны; 



- ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с 

температурой  65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого 

шланга с душевой насадкой; 

- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре). 

Результаты проверки по третьему вопросу: 

№ п/п Вопрос Да/ нет 

1. Имеется ли в организации меню?  

А) да, для всех возрастных групп и режимов 

функционирования организации 

 

Б) да, но без учета возрастных групп  

В) нет  

2. Вывешено ли цикличное меню для ознакомления 

родителей и детей? 

 

А) да  

Б) нет  

3. Вывешено ли ежедневное меню в удобном для 

ознакомления родителей  и детей месте? 

 

А) да  

Б) нет  

4. В меню отсутствуют повторы блюд?  

А) да, по всем дням  

Б) нет, имеются повторы в смежные дни  

5. В меню отсутствуют запрещенные блюда и продукты?  

А) да, по всем дням  

Б) нет, имеются повторы в смежные дни  

6. Соответствует ли регламентированное цикличное меню 

количество приемов пищи режиму функционирования 

организации? 

 

А) да  

Б) нет  

7. Есть ли в организации приказ о создании и порядке 

работы бракеражной комиссии? 

 

А) да  

Б) нет  

8. От всех ли партий приготовленных блюд снимается 

бракераж? 

 

А) да  

Б) нет  

9. Выявлялись ли факты  не допуска к реализации блюд и 

продуктов по результатам работы бракеражной комиссии 

(за период не менее месяца) 

 

А) да  

Б) нет 

 

 



 


