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Уважаемые коллеги! 

 

 Министерство образования и науки Республики Тыва в соответствии с 

подпунктом 2.1. плана мероприятий («дорожная карта») по организации 

бесплатного горячего питания обучающихся, получающих начальное общее 

образование в государственных и муниципальных образовательных организациях, 

обеспечивающих охват 100 процентов от числа таких обучающихся в указанных 

образовательных организациях в Республике Тыва, утвержденным распоряжением 

Правительства Республики Тыва от 3 июля 2020 г. № 274-р просит провести работу 

по аудиту пищеблоков и обеденных залов в соответствии с прилагаемой формой.      

 Информацию о состоянии пищеблоков и обеденных залов, существующих 

проблемах и формирования механизмов их решения необходимо направить до 13 

ноября 2020 г. 

 Также в соответствии с пунктом 3.1. вышеуказанного плана направляем для 

работы утвержденный приказ Министерства образования и науки Республики Тыва 

от 26 октября 2020 г. № 953-д «О порядке доступа законных представителей, 

обучающихся для контроля качества оказания услуг питания детей образовательной 

организации Республики Тыва».  

 Информацию об организации родительского контроля просим также 

направить до 13 ноября 2020 г.  

 Приложение: на ____л. в 1 экз. 

  

 

И.о. министра                                                                                            Ю.О. Ооржак 

 

 
Исп. Ондар Д.В. 

8 (39422) 6-43-81 



Форма  

оценочного листа по проверке организации горячего питания 

 
______________________________________________________________________________ 

(наименование образовательной организации) 

 

Дата проведения проверки: _________________ 

Общая численность обучающихся ___________, в том числе 1-4 классов ________, 5-9 классов 

_________, 10-11 классов ___________. 

 

Количество обучающихся, охваченных бесплатным горячим питанием: 

- учащихся начальных классов __________________ 

- детей из малообеспеченных семей ______________ (какие классы/количество учащихся:  

_______________________________________________________________________________) 

 
 

№ 

п/п 
Вопрос Да/нет 

1.  Соблюдение температурных режимов и наличие термометров: морозильные 

камеры, холодильники, посудомоечные машины, линии раздачи (мармиты). 

Также склады должны быть оснащены психометрическими гигрометрами. 

Все измерительные приборы должны быть поверенными 

 

2.  

Правильное хранение пищевых продуктов: соблюдено товарное соседство, 

есть маркировка на всех продуктах и полуфабрикатах, соблюден режим 

хранения и сроки годности. Товар без маркировки рискует быть изъятым и 

утилизированным. 

 

3.  На инвентаре - досках, ножах - присутствует маркировка  

4.  Уборочный инвентарь промаркирован и хранится в отведенном ему месте  

5.  Оборудование и производственные столы промаркированы  

6.  

Гигиена персонала: наличие раковины и средств гигиены - мыла, 

дезинфектора рук, одноразовых перчаток, сеточек для волос, форма должна 

быть чистой. 

 

7.  
Проверка чистоты на кухне: дезинфекция рабочих поверхностей, чистота 

оборудования.  

8.  
Для уборки используются сертифицированные средства, есть инструкции по 

их использованию и разведению  

9.  Заполнены журналы регистрации температурного режима холодильников  

10.  Заполнены журналы регистрации бракеража готовой продукции  

11.  
Заполнены журналы санитарного контроля за состоянием здоровья 

персонала, осмотра рук и открытых частей тела 
 

12.  Заполнены журналы учета проведения генеральных уборок  

13.  
Заполнены журналы учета регистрации и контроля ультрафиолетовой 

бактерицидной установки 
 

14.  
Заполнены журналы входного контроля пищевых продуктов, 

продовольственного сырья.  
 

15.  Вес блюд через 10-15 минут после приготовления, он должен 
 



соответствовать указанному в меню весу 

16.  
Имеется ли в организации меню для всех возрастных групп и режимов 

функционирования организации 
 

17.  Вывешено ли цикличное меню для ознакомления родителей и детей  

18.  
Вывешено ли ежедневное меню в удобном для ознакомления родителей  

и детей месте 
 

19.  В меню отсутствуют повторы блюд?  

20.  В меню отсутствуют запрещенные блюда и продукты  

21.  
Есть ли в организации приказ о создании и порядке работы бракеражной 

 комиссии? 
 

22.  От всех ли партий приготовленных блюд снимается бракераж?  

23.  
Выявлялись ли факты не допуска к реализации блюд и продуктов по 

 результатам работы бракеражной комиссии (за период не менее месяца)? 
 

24.  
Созданы ли условия для организации питания детей с учетом особенностей  

здоровья (сахарный диабет, пищевые аллергии)? 
 

25.  Проводится ли уборка помещений после каждого приема пищи?  

26.  
Обнаруживались ли в помещениях для приема пищи насекомые, грызуны  

и следы их жизнедеятельности? 
 

27.  Созданы ли условия для соблюдения детьми правил личной гигиены?  

28.  Выявлялись ли замечания к соблюдению детьми правил личной гигиены?  

29.  
Выявлялись ли при сравнении реализуемого меню с утвержденным меню  

факты исключения отдельных блюд из меню? 
 

30.  Имели ли факты выдачи детям остывшей пищи?  

 

 



Приложение 4 

к МР 2.4.0179-20 

 

РЕКОМЕНДУЕМЫЙ МИНИМАЛЬНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ 

ОБОРУДОВАНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПОМЕЩЕНИЙ ПИЩЕБЛОКОВ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ 

 

______________________________________________________________________________ 
(наименование образовательной организации) 

 

Помещения Оборудование Наличие, состояние 

Склады Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и низко-

температурные холодильные шкафы (при необходимости), 

психрометр 

 

Овощной цех 

(первичной 

обработки овощей) 

Производственные столы (не менее двух), 

картофелеочистительная и овощерезательная машины, 

моечные ванны (не менее двух), раковина для мытья рук 

 

Овощной цех 

(вторичной 

обработки овощей) 

Производственные столы (не менее двух), моечная ванна (не 

менее двух), универсальный механический привод или (и) 

овощерезательная машина, холодильник, раковина для 

мытья рук 

 

Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольные 

весы, среднетемпературные холодильные шкафы (в 

количестве, обеспечивающем возможность соблюдения 

"товарного соседства" и хранения необходимого объема 

пищевых продуктов), универсальный механический привод 

или (и) овощерезательная машина, бактерицидная установка 

для обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной 

обработки овощей, не подлежащих термической обработке, 

зелени и фруктов, контрольные весы, раковина для мытья 

рук 

 

Мясо-рыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и 

птицы) - не менее трех, контрольные весы, 

среднетемпературные и, при необходимости, 

низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве, 

обеспечивающем возможность соблюдения "товарного 

соседства" и хранения необходимого объема пищевых 

продуктов), электромясорубка, моечные ванны (не менее 

двух), раковина для мытья рук. В базовых предприятиях 

питания предусматривается наличие фаршемешалки и 

котлетоформовочного автомата 

 

Помещение для 

обработки яиц 

Производственный стол, три моечных ванны (емкости), 

емкость для обработанного яйца, раковина для мытья рук 

 

 

Мучной цех Производственные столы (не менее двух), тестомесильная 

машина, контрольные весы, пекарский шкаф, стеллажи, 

моечная ванна, раковина для мытья рук. В данном 

производственном помещении должны быть обеспечены 

условия для просеивания муки 

 

Доготовочный цех Производственные столы (не менее трех), контрольные 

весы, среднетемпературные и низкотемпературные 

холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем 

возможность соблюдения "товарного соседства" и хранения 

необходимого объема полуфабрикатов), овощерезка, 

моечные ванны (не менее трех), раковина для мытья рук, 

настенные часы 

 

Помещение для 

нарезки хлеба 

Производственный стол, хлеборезательная машина, шкаф 

для хранения хлеба, раковина для мытья рук 

 

 



Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой и 

готовой продукции), электрическая плита, электрическая 

сковорода, духовой (жарочный) шкаф или пароконвектомат, 

электропривод для готовой продукции, электрокотел, 

контрольные весы, раковина для мытья рук, настенные часы 

 

Раздаточная зона Мармиты для первых, вторых и третьих блюд и 

холодильным прилавком (витриной, секцией) 

 

Моечная для мытья 

столовой посуды 

Производственный стол, посудомоечная машина, 

трехсекционная ванна для мытья столовой посуды, 

двухсекционная ванна - для стеклянной посуды и столовых 

приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук 

 

Моечная кухонной 

посуды 

Производственный стол, две моечные ванны, стеллаж, 

раковина для мытья рук 

 

 

Моечная тары Двухсекционная моечная ванна 

 

 

 

Производственное 

помещение буфета-

раздаточной 

Производственные столы (не менее двух), электроплита, 

холодильные шкафы (не менее двух), раздаточную, 

оборудованную мармитами; посудомоечную, раковина для 

мытья рук 

 

Посудомоечная 

буфета-раздаточной 

Трехсекционная ванна для мытья столовой посуды, 

двухсекционная ванна - для стеклянной посуды и столовых 

приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук 

 

Комната приема 

пищи 

Производственный стол, электроплита, холодильник, шкаф, 

моечная ванна, раковина для мытья рук 
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