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исследования организации питания в общеобразовательной организации

(л / б ' Р У * / / а & с е / Х ' & г & е  Р & -Р /  м а с и м /  *_______________________________________(наименование общеобразовательной организации)
'/7£е*е&?Ж££4 ' /C^€-C€Cft££S*Y / 3(основания) "Комиссия в составе: Председатель комиссии Члены комиссии:

В присутствии
■ze-y, Ы Рмж^и>&&рР,(/ '  соссоставили/ / » ~ 7 7 ~ 20 г. в У(?  час. р?С> мин. проведенонастоящую справку о том, что «исследование организации питания 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.
Наличие мыла __£ £ £ £ £Наличие графика рабоХя столовой(примечание: если есть замечания)

U , f  s.Наличие графика приема пищи обучающихся Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)шмечание)На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной столовой:_ Я Ш Р  / ь  #дежурстводежу рство педагогов __________ К * ?

обучающихся ' в столовой (как организовано)
чистота залаПомещение для приема пищи оборудовано столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и др. мебелью); количество посадочных мест в обеденном зале___________________________________
Внешний вид поваров (примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)

'1S <&- /СЭстетичность накрытия столов:- гигиеническое состояние столовналичие 2-х комплектов подносов
£> 'Сеж * i ^  € >zee/ces'

- наличие 2-х комплектов столовых приборов
ш с с е е м с * ________________________________- гигиеническое состояние столовых приборов

Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:
^  €. -



Соответствие рационов питания утвержденному меню:
Наличие и месторасположение контрольных блюд:

V А

Ассортимент буфетной продукции
(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке) Качество готовой пищи (таблица I).На основании вышеизложенного Комиссия рекомендует: ^  а

/За’А *
A Z -tfsttc-e * £г £ -/ ? / / / ? А  А  А / .

____________________________________Со справкойвЗДакомл«%законный представитель юридического лица общеобразовательной
t-e*es. у

а А -z^TY^V rP  f t Таблица I
Изучение качества готовой пищиДата Наименованиеприема пищи (завтрак, обед и (или) полдник)

А

к ритерии оценкиПравильноетькулинарнойобработки(D
Выходблюдсогласноменю

Контрольноевзвешиваниеблюда(2)
Качество блюда ПримечаниЭстети ческое оформ ление (внеш ний) видблюда)

Органолеп тическая оценка (вкус, цвет, запах, консистен ция)(3)

Соблюдениетемпературногорежимаотпускаготовыхблюд
777Г / рй' ________
S f ^  7 — ~Т7 V

Примечание:( I )- блюдо (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не пересушенное, не сыроеи т.п.(2) -  контрольное взвешивание блюда (см. Приложение 2);(3) -  обобщенный результат оценки качества готового блюда (изделия).


