
ПРИЛОЖЕНИЕ
к Методическим рекомендациям по 
деятельности комиссии по контролю 
за организацией и 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

(наименование учреждения)

(основания)

Комиссия в составе:
Председатель комиссии:

/2>с ~ г г / к г г *  у**  -
/г#  ^

Члены комиссии:

Же&ьг&Жсгг- - /?/’/г/се/7г#/& /^ г /г г г г г г^ ^ ^ у , _
&Л?и?&гг - У*/. ггъ гг/сггггсг -

Лс//Н&&  с Г /^ / <Ъс̂ &б' /гггггг*/ъг/?*У
'Ри-ЯиЛ /.^ с гг^ ^ и ?  ллСгг^г-гья -

$'с//неш  Я /^ -  . Х̂ г?///2г4ггг<РЛг>гг>
В присутствий'7

составили настоящую справку о том, что « /У » / /  20^ ^  г. в / /  час. Я6~ мин.
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
______________________ /  ис/гч^&.__________________________________________

(примечание: если естйзамечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
_________________________ Л ис/м& кс/_____________________________

Наличие мыла /<-&-
(примечание: если есть замечания)
’с^/ /^Рс’/па&г^&с&л'/ / /и  -У

~1У

Наличие графика приема пищи обучающихся и±̂ 6ёв/*ч?.<-9

Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)
_____________ Жоигш^. ж /. иг/и&>л?/ъ____________________

^ (Примечание)
На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной 
столовой: АС&. /Ы? №  ̂  $&?ггги&%/
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дежурство
■С-пс&Р/и

обучающихся в столовой (как организовано)

дежурство педагогов
''еФиг г ш ь е

’г-лсг^гёб /<у

чистота зала

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

/р /и & и Ж о  _______________
(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)

Внешний вид поваров

Эстетичность накрытия столов: (
гигиеническое состояние столов V 'ог^б ' егт,шн ^еглс/ . __________________
гигиеническое состояние столовых приборов .г&х/гс&Л

/ежа т #. '€г*г.

/не/иел^ и <
ег/?и &.

Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:

Сиж#сг& а ш

Соответствие рационов питания утвержденному меню Щг/сс^Л'

Ассортимент буфетной продукции рО’/^у

(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке)
Качество готовой пищи (таблица 1).
На основании вышеизложенного Комиссия рекомендует:

Члены комиссии: <?'/&

_____
’ & ЛИ&д, {У

Со справкой ознакомлен законный представ 
общеобразовательной организации
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Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Д ата Наименов- 
ание 

приема 
пищи 

(завтрак, 
обед и 
(или) 

полдник

К эитерии оценки
П равиль­

ность
кулинарной
обработки1

В ы ход
блю д

согласно
меню

Контро
льное

взвеш и ­
вание

блю да2

К ачество блю да Примечание
Э сте­
тиче­
ское
офор­
мление
(внеш ­
ний)
вид
блюда)

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

С облю де­
ние
тем пера­
турного
режима
отпуска
готовы х
блю д

/ / / / .

М 3 вШ О-г^ М оуЗ /и> д а /

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).


