
ПРИЛОЖЕНИЕ 
к Методическим.рекомендациям по 
деятельности комиссии по контролю 
за организацией & качеством питания 
в общеобразовательных организациях 
Республики Марий Эл с включением в 

ее состав родителей (законных 
представителей) обучающихся

СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации

/  <У (наименование учрем^етЙ)

* (основания) г
Комиссия в составе:
Председатель комиссии:

/г О -Scpsz ______________________________
Члены комиссии:
/  Ж Ы малгУц J  . -  С'** . _________________________

/ .  7if . У  , SWi'Ss: szy
3 Л еееаш еА *6 У  -  fr/sm -st.

В присутствии '
fr if . s & t  / c u s   ̂J r t/ ic e ^ s c  —

составили настоящую справку о том, что « Ло » Р? 20 , /£  г. в / /  час. /£ _  мин. 
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено: ~
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
V tcs/77,̂  и .  ____________

~1у [пр имечание: ес./ш есть замечания (подведенМода холодная и горячая))
рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
_____ wAts.  ̂ / M a s .__________________________________

"  (примечание? если есть замечания)
Наличие мыла_____ ____________________________________________________

Наличие графика приема пищи обучающихся_____ _________________________

Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)
_____________ g /̂; - /у у у ^  .________  _____________________

(примечание)
На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной
столовой:_  — -€/■ /0  Э£<и-л Л >.________________



2

дежурство обучающихся в столовой (как организовано)

дежурство педагогов_____

-гг-----------

! *
1

--------------------- --------— ------------------—-------------------------------------------------- -̂----------------------------------
чистота зала_______ ___________________________________________________

Т/ ^
Обеденный зал оборудован столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и 
др. мебелью); количество посадочных мест в обеденном зале

/  / 7 (примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)
Внешний вид поваров

Эстетичность накрытия столов
гигиеническое состояние столов___________
гигиеническое состояние столовых приборов

Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:
л е е  /г* О evŷ /v-w1- (с~ S 'f t-W //.’ t's/etUss?? -  

------------------------------- — / 7 Г — >■ у  / ............... ...................^ ------fi/W 'fof/TL . (7  (У ' У /  у

Соответствие рационов питания утвержденному меню / у ;
h  С 'С ^ е -е о ^ / /? c e s /e  ;  _______
Наличие и место расположения'Контрош>ны^ блюд: •
______ U 'i {’{ tW /v  rt<ri efQ t-ft /с-_________________________________________

( /
Ассортимент буфетной продукции ---- ------------------------------------- --

(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке)
Качество готовой пищи (таблица 1).
На основании вышеизложенного Комиссия рекомендует:
f-C & S S z & S 7 Z 'f- /V '/iM S 7 L ^  S 7 S & ./1  S S .-&  -

sn'/ieffrfc* /  (^e/. >// / /  e/л

. /'■
Члены комиссии: (ф&ггггл&’А } и

V  (%>. ~J£&£es L< / ж 7
J6 tce7cteece^ti Л>. "—тЬ,

Со справкой ознакомлен законный представитель юридического лица 
общеобразовательной организации______________________________ _______ _

ус,(Г. е - е ^ ^ г  ̂  , У /

М  &Y.



Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов­
ание 

приема 
пихци 

(завтрак, 
обед и 
(или) 

полдник

К] у 1 ■о S i

Правиль­
ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контро
льное

взвеши­
вание

блюда2

Качество блюда Приме1
Эсте­
тиче­
ское
офор­
мление
(внеш­
ний)
вид
блюда)

Органо­
лептичес­
кая оценка 
(вкус, 
цвет, 
запах, 
консис­
тенция)3

Соблюде­
ние
темпера­
турного
режима
отпуска
готовых
блюд

ш и
O J& L  
'Г -  V f/u J . р р  %С>/7МГТ -  

/-(С  CS/2 с

2z £ с /■;/ - 

\
/л>.
tew .

е с с /я /о - 9с (ут-£<1 сЛ C£2JU*£ -

кехес<ы>,>/~
г/.

■Sc/ttS//-* *  
/аи?-'4юъ>.
/Ш(&/ fP i/f у

/ / у

/У

J  f r * * u / k  J  / i  - " > * '> * * *

*  ■ * * * " *  с * г « .  * «  w  ■ f r  

I *. j u S a a e J L  A . s . - y y y * * *  -

0 £ J S  ■ 
/> s  /& -  &***■

1- блюдо (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не пересушенное, 
не сырое и т.п.
2 - контрольное взвешивание блюда;
3 - обобщенный результат оценки качества готового блюда (изделия).


