
Приложение 1
СПРАВКА 

по изучению организации питания 
в МОУ «Карайская средняя общеобразовательная школа»

Комиссия в составе: 
Председатель комиссии

(основания)

и О / (/ (/ /-------------------- -—
Члены комиссии: /

*{Л- с^С
(/ ( / '  ........... -

В присутствии АуЯ& тАиМ с#/

составили настоящую справку о том, что « 1о » 20о1Л г. в ^ час.
_____мин- Проведено изучение организации питания в общеобразовательной
организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном.зале столовой установлены умывальники в количестве ^  \
---------------------110*/--у г /  У т Р ^ 2 ,-____________________________________________________ _

V  (примечание: ёбли есть замечания (п/дведена вода холоййая и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве "У

/  (примечание: если есть замечания)
Наличие мыла___ у
Наличие графика работы столовой______ ПМШи /* А______
Наличие графика приема пищи обучающихся 1сасЛ/н-ел______  _________
Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу) щ  Фисгг//.
-ММ.— м и н  .

"  и  У  (примечание)

На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной 
с т о л о в о й М Л ,  ПиЖе/угА, / • / _
дежурство обучающихся /у /  в У столовой (к ак ^  организовано)

хГ-
л у  —ь ----'——  • ' . н у ' —:— - -  с  ,  ь  с ,  с ' ь  у-  '  - - г  <-■/ ■ *

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

" 4 2 4 - 4 & С.1.1. /-С&с л  ^
V  (примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)

Внешний вид поваров .
___________ (У  /

Эстетичность накрытия столов:



- гигиеническое состояние столовых приборов

Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:

Соответствие рационов питание утвержденному меню

Наличие и место расположения контрольных блюд:
г/мгх'Н' ̂ / 'л  Ал;г-̂ сг~: м ^ {< ’ди.-/и^е т

Ассортимент буфетной продукции

*т
(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке)

Качество готовой пищи (таблица 1).
На основании вышеизложенного Комиссия рекомендует:

Члены комиссии:
^ /5

6 ’ . / 3 -

^й/еи а  н-̂ р, /# .

Со справкой ознакомлен законный представитель юридического лица 
общеобразовательной организации



»

Изучение качества готовой пищи
Приложение 2

Дата Наименова
ние
приема
пищи
(завтрак,
обед и
(или)
полдник

Правильное
ть
кулинарной
обработки
( 1)

Выход
блюд
согласно
меню

Контро
льное
взвеши
вание
блюда
(2)

Критерии оценки
Качество блюда

Эстети
ческое
оформ
ление
(внеш
ний)
вид
блюда)

Органолеп
тическая Соблюден
оценка ие
(вкус, температу
цвет, рного
запах, режима
консистен отпуска
Ция) (3) готовых

блюд

Примечаш

$0.0^

Ы н %

7%1-Ямг>
Ий.

ХЛ̂ С- ’ 

/ Р & .- 4 О 0  
/нсЧ1. -<#00

Примечание:
(1)1бЛЮД0 (изделие) Доведено до готовности; не пригоревшее, не пересушенное,
не сырое и т.п

(2)
(3)

контрольное взвешивание блюда (см. Приложение 2); 
обобщенный результат оценки качества готового блюда (изделия).


