
Приложение 1

СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации 

МОУ «Эмековская основная общеобразовательная школа»_________
(наименование учреждения)

Комиссия в составе: 
Председатель комиссии:
(Ьоииы кАа,

(основания)

ш 6

Члены комиссии:

щ т Ш ш

'-(Ж иш /А), у Ф ат& ъш ,
кЯМ/баш,, Ш ушМ Лаг, ль/.

ЮШХбС&у Ук/ССбС
щ ш т  -  Ш1<?т а й

составили настоящую справку о том, что « #  >> /Л  2 0 г. в Л  час.^ '  мин. 
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :

Я Ш/УМ/С
Ш1\Яст(примечание:ш;ли есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
о? ш и

а 0<
Наличие мыла С

(примечание: если есть замечания)
П/ XV? хОУхх̂ -̂ у

Наличие графика приема пищи обучающихся

Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)
____ ЛС* сШМЛ/т ‘ ад и&итг&ул/гж___________________________________

С / ( у  ' Т у  (примечание)
На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной
столовой: еег/?лс#го/ш /Ж' №0 Фшиа1бЬ С. к) ,___________

столовой (кат организовано)дежурство обучаю щщщ

дежурство педагогов фу/УЖ/ЖУ&УЖ

’М , Л 0
'ш т . 'Щ Ъм /ш т ж с  7с



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

т ш л  //Я
(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)

Внешний вид поваров
4 7 М т ф Ш -

Эстетичность накрытия столов 
гигиеническое состояние столов
гигиеническое состояние столовых приборов ШМ/ТЩ'

/Мим&кт & м дш ж ш лШ '. .. , , 7  , „  ....________
Наличие и дасршнбсть^эа^мещения ̂ теню,Ассортимента буфетной проекции:

' у ' / & ю ш ? а /л ш ж  яай/Аят?-
~ Г\ ..     /7 V /Л*Яу» 4

киглг& л
д & а /

л и ш ш

Соответствие рационов питания утвержденному меню О щ иоН  У1Щ7Щ/1Щ/
тт1тткту цтМщгмтп^ шиш № шш пик, ш м .
Наличие и место расположен™ контрольных блюд:
________1Ь 1ф лШ М ,

Ассортимент буфетной продукции М ^ ту'

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

Члены комиссии: 1]Ш 1
шЫШЖ 1  Ж  (Щ^

Со справкой ознакомлен законный пре 
общеобразовательной организации (у.

1Ь ШрИДИЧеСКОГО ЛИ1

’о&я.
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Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Д ата Н аим енов- 
ание 

приема 
пищ и 

(завтрак, 
обед и 
(или) 

полдник

К ритерии  оценки
П рави ль­

ность
кулинарной
обработки 1

В ы ход
блю д

согласно
меню

К онтро
льное

взвеш и ­
вание

блю да2

К ачество  блю да П рим ечание
Э сте­
ти че­
ское
офор­
мление
(внеш ­
ний)
вид
блю да)

О ргано­
леп ти чес­
кая оценка 
(вкус, 
цвет, 
запах, 
консис­
тен ц и я)3

С облю де­
ние
тем п ера­
турного
реж им а
отпуска
готовы х
блю д

ш ь
у р Щ с  н о

о р  ю т Л '  
■ а лст М

т и ш 7
Я ? # 0 ~ С -

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).


