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исследования организации питания в общеобразовательной организации
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(наименование общеобразовательной организации)
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Комиссия в составе: 
Председатель комиссии

УУУУ /V •/ С
(/ а (У Чл

ены комиссии:

В присутствии
(и гЖ уъ а сУ!УУУуУУ'У'У/У-Л

-б ~ Ж ~ У

составили настоящую справку о том, что « J'y »_
час. /О  мин. проведено исследование организации питания в

Ж о г. в

общеобразовательной организации.
В ходе исследования выявлено:
при входе в помещение для приема пищи установлены умывальники в количестве

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))
рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве У'/у/Уу

(примечание: если есть замечания)
Наличие мыла /У/угУ.
Наличие графика работы столовой

/уУУУе /уУУС
Наличие графика приема пищи обучающихся
________P-и U C f /y/c'*f________
Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)
____________J  Р  л  с с у  У У У/’/У/ луулУ-уууУУул'г У:УУУес~> У

У ( /  (примечание)
На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной
столовой: Уф/hP Jb 6
дежурство

/с .
обучающихся в столовой (как

К € л  У £  /У  I t s  У О  f i - 1  &  6  y y y t

организовано)

дежурство педагогов
/с  У л-

чистота зала
t y6L etryz$^0 "се ̂  ____________________________

i иема пищй оборудовано столовой мебелью (столами, стульями, 
табуретами и др. мебелью); количество посадочных мест в обеденном зале

igSaem fch 'tc м  ессбуус\у



(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)
Внешний вид поваров

lu c u u  , /с si
O L 'fc .ft& 'rrw  f ie  £Cc€e£r<P's^t*C / ^

Эстетичность накрытия столов:
- гигиеническое состояние столов
__________ (Ц-Cc-t''frl'fi-t'_______________________________
- наличие 2-х комплектов подносов
_________ лй'Сг-гуг-ръС ecc fc f f f / f - ' j /U ' f9 .__________________________
- наличие 2-х комплектов столовых приборов

- гигиеническое состояние столовых приборов

Соответствие рационов питания утвержденному меню:
^  У  Л  0^е

Наличие и месторасположение контрольных блюд:

t U P  £ ///Л и с  уА л / д

Ассортимент буфетной продукции 
/jt-fc7nA //iu  /u s;?

(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке)
Качество готовой пищи (таблица I ).
Надсновании вышеизложенного Комиссия рекомендует:

Члены комиссии:
АЛ У/-
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Со справкой ознакомлен законный представитель юридического лица 
общеобразовательной организации г \ (J Л

й м ем слч

Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Дат Наимен j______________________ Критерии оценки
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Примечание:
(1) - блюдо (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не 
пересушенное, не сырое и т.п.
(2) -  контрольное взвешивание блюда (см. Приложение 2);
(3) -  обобщенный результат оценки качества готового блюда (издёлия).


