
Приложение 1 

ПРОТОКОЛ (примерный) 

исследования организации питания в общеобразовательной организации 

МБОУ « Лесно-Калейкинская СОШ» 
(наименование общеобразовательной организации) 

___приказ №171 от 02.09.2024г. 
(основания) 

Комиссия в составе: 

Председатель комиссии : Грачева М.Н. 

члены комиссии:  Кожемяко К.Н., Халилова Г.В. 

 

В присутствии 

__Нуриевой Ф.А.-зав.производством, Филиповой Е.А.-повара 

составили настоящую справку о том, что «16 » января 2025 г. в 09 час. 45 мин. проведено исследование организации 

питания в общеобразовательной организации. 

В ходе исследования выявлено: 

при входе в помещение для приема пищи установлены умывальники в количестве 

__три шт., есить холодная и горячая вода, 

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве 2 шт;  

Наличие мыла:  имеются жидкое и кусковое мыло  

Наличие графика работы столовой:  график работы столовой при входе в столовую  

Наличие графика приема пищи обучающихся:  имеется график приема пищи 

Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)  

_ за время перемены дети успевают принять пищу 
 

На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной столовой: Грачеву М.Н. председателя 

профкома 

дежурство обучающихся в столовой (как организовано): дежурные накрывают столы для учащихся 1 класса, протирают 

столы. 

дежурство педагогов: дежурные педагоги следят за порядком при входе в столовую и в столовой 

чистота зала:  В зале чисто, После каждого приема пищи кух. работник проводит уборку зала 



 

 
 

 

Таблица 1 



 

Изучение качества готовой пищи 

 

Дат

а 

Наимен

ование 

приема 

пищи 

(завтрак, 

обед и 

(или) 

полдник

) 

Критерии оценки 

Правильн

ость 

кулинарн

ой 

обработк

и (1) 

 меню Контро

льное 

взвеши

вание 

блюда 

(2) 

Качество блюда Оценка 

количества 

пищевых 

отходов или 

объема 

несъедаемых 

блюд 

Эстетическое 

оформление 

(внешний) вид 

блюда) 

Органолептическая 

оценка (вкус, цвет, 

запах, 

консистенция) (3) 

Соблюдение 

температурного 

режима 

отпуска 

готовых блюд 

16.

01.

25г  

завтрак Доведено 

до 

готовност

и, не 

пригорев

шее, не 

пересуше

но 

Котлеты 

из мяса 

птицы, 

пюре 

картофель

ное с 

маслом 

сливочным 

 Чай с 

сахаром и 

яблоками 

В 

норме 

 

90 

150/3 

200 

 

Котлеты овально-

приплюснутой 

формы, 

равномерно 

запечены; пюре 

картофельное 

густое, пышное, 

однородное 

Котлеты мягкие, 

сочные, вкус 

продуктов 

входящих в состав, 

в меру соленые; 

пюре с 

выраженным 

вкусом сливочного 

масла и 

кипяченого 

молока, умеренно 

соленый, нежный 

Темп, 

65градусов 

5% 

         

 

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 (изделия). 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 


