
СПРАВКА
_ до изучению организации питания в общеобразовательной организации

QJIVY__ ЩщЛЖжжма О Ш .
Комиссия в составе: 
Председатель комисс

(наименование учреждения)

^цатель комиссии: л ^  ^  ,
f ta ,A ( ,€ 4 - T f jg  у / / / чу  ̂ б у т и щ ш о
комиссии: , КО U ' .
C -vo п л  У ,  Q-QJ ' A i r  ' r> n J n  n.POS) 1У уупп О,,У О П jsi г',п1л'Ю л

Члены комиссии
____ С п 1  О П О Ж ат  о п с ьц п  ( г с а ______ у 7 .

Рр^.£Ж (ёО-С/ о  о  а
к n/м М .  рг.^77 еьы л >Ых1> t m ; m  'К>/Оалл?_

У/.Г/РУРР П.ГГЬ,,
AAAAuyLdZLJL

П± U 2££J1& L__________________
СоА пр р JA/j  J  /У  4iA<c>aAi рТу

' Г  ' Ъч-З -*V/Т  L ■f x (Л .-Ш  у? С С&тъ О^п уу.гО-'iAi tOВ присутствии
составили настоящую справку о том, что «/уГ » y.ff 2()Q /  г. У /у  час.<У С мин. 
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
______________________ ~ / [а-Су-уу____________________________________

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
_____________________-3 ссо<п- _______________________

c*j7.а

Наличие мыла Сап..а
(примечание: если есть замечания)

Наличие графика приема пищи обучающихся___
Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу) 
____________- / J "  сАЛЛ-Ш,_______________

(примечание)

На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной 
столовой: Ж  f/j ь ( j / / n o u n ______G- i A  ______рго.'ё
дежурство 'обучающихся в столовой

- П О t
(как организовано)

7.,ПОс-ф!/а? л:
дежурство педагогов 
чистота зала

Ж
У.-САГану О

;2 / 0 4
и-и:>

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

Внешний вид поваров
Эстетичность накрытия столов:_____ (Qc

(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.) 

(ПО -О n -r j -ft Ра а п  (-у

СЖ/
юв

гигиеническое состояние столов__
гигиеническое состояние столовых ___ ^________________________
Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:
___________________Сил. ЫУ/сЛОУЮ НоОллЛЛЛААРЛ'СО ж а
Соответствие рационов питания утвержденному \/еню ̂  П-оо-ггл А а -л

РаПЬОР (Opt
жХР

Наличие и место расположения контрольных блюд: 
Ассортимент буфетной продукции______________

ЧЯ_

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

Члены комиссии: Расаа/ В ж а  С///. $  .

Л  *?т
СоСцравкойозна 

днизацииs Г-. —< —

1>мдЬн з^крнный представитель юридического лица общеобразовательной
й а # /--______________________ ____________________________ _
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Таблица 1

Изучение качества готовой нищи

Дата Наименов- 
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

'6', 13 

■ Ш 1г

OoQJfr
U.Q

К.О/пк.1
Л £ ~ 0

О
-и~гг*% с s o .

4
CsOOm - 1Ь ОГйОГУ) - т ОМ) -п  -  -т |

О
j -г и с

OJV и I S O
„ />7 £>т о Ъ ,

)
■ 4

Z£Ov\ —гг, С ое го - т СлРОт - п >

ЧХХГ* .
H - o v Z ! О О г 9 ^  £' Lf.'rrj оЬИ

’ л 1-Oi) f -  rn СООЛ» -  п ’ 6 0 осу> ■ уг.

ш сК о , 
IZX)cS  . £ -Q № 4 е 0  ■ 

•ТХггъО&м. ■4 CXXfj _ /n СО Ого ~ to С&З» -  to1

l-u xrt-
Z o v

'иугтиЗ.-бп, 4 a oq - fn &CQ 0)0 -  л > Соо? _  т

yd iJ ju J  
/ t-UU .

Ч  0
СЦ),@>Ч̂ ЛИ

Суп
л Cit’dj -  rn СяЗд/ " т

7

СОЛ11 -  гп

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).



по изучению организации пи
n llM T СЖии.

СПРАВКА
ии питания в общеобразовательной организации

и с , : с / л Л / г . г у ? . а  Л л м л *

Комиссия в составе:
(наиме^гование учреждения)

Председатель комиссии;
п /1 й Л  Л о У & и  с Ж С Г  , / / ^ ^ u S ^ o J L

Ч п р м к т  к о м и с с и и ’ S U ?  Ь / f i Z ? / У  < У 'Члецы комиссии: у ,
u ‘i / U / ? a u ^ / v ^  _

/У  td . .
< ( / /  ^

/ ______________  t _______________  '  0 O  t?  У _________  л

В присутствии jh Z  дУ- /ь . . ZTrysi/zeU/Z^O /'Z^ry sy^
дую с Г ' ' 77составили настоящую справку о том, что « Jjp> / О  20^ ^ / г. в ЛЯ час. j tO мин. 

Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
_____________________ / /  и - с У  __________________________________

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками тэедусмотрены электрополотенца в количестве:л ̂ редус^юл

Наличие мыла _ £ а .
. прие!

(примечание: если есть замечания)

Наличие графика йриема пищи обучающихся
Продолжительносхь перемены (успевают ли дети принять пищу) 
____________ УЗ Л -LUJ'f._________

На кого возложены 
столовой:
дежурство и  обучающихся

/Ю  '^U bQ fitle

(примечание)

возложены функции ответственного за организацию питания в 

обучающихся ' r /  столовой (кж nr

школьной

организовано)
Щ = -дежурство педагогов 

чистота зала
Обеденный зал оборудован столовой iv 
количество посадочных
_______________д" с

ыб (столами, стульями, табуретами и др. мебелью); 
мест в обеденном зале

Внешний вид поваров & 0 О  
Эстетичность накрытия столов:
гигиеническое состояние столов 
гигиеническое состояние столовых приборов 
Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:

Л У ^ и О
Соответствие рационов питания у твержденному/ме

■еМЛ? /и ?
■■г/У-О or&'y~e_5i '  *

Наличие и место расположения контрольных блюд: ^ / 2 - -
Ассортимент буфетной продукции

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

Члены комиссии: дД оУ л& 'У -С  УУ/ ^
/У  У У с кr*£SitiX.,-2

■гсег&г. £1 О ~ .
ЪбёУУ^ s / /  Z f  d i /У

/ жJ .7/ % _
С’о Справкрй(озна)дах|лен;за1соннь1Й представитель юридического лица общеобразовательной
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Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов- 
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

) к ю

С и я  

ч у  ■
i o f ' { , . (Г

C0°L
срФ ^

K sijx r& Y 1,
jut'O/uL

l$6x£'Uo<J\
W o ~t~

<г ^

р ъ / л -
•рос r^u-cco-f

4 0 0 - f о

t  а Р  А с Р ^

)C tt(A * 4 Ш ) ■f
Y 4

XL с

4  о Y <s
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).



СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации
c s J j L G t /  Q t X . l t -

/Г
-& Т

Комиссия в составе: 
Председатель комиссии

(наименование учреждения)'  f__у , „ ^ п а и м сп и са п и су ч р сж д сп п л ; / * ) / л

x j /б л ф  J
i: CiW tV?Cei-d&'ft'&tJ  ̂ / y i j y h y y  ti^r3,M&—

Члены комиссии
<€*>*■&& .

'3 A
г^ 1 ^ 0 - У * ^ - f 7?

o f y V ,

,Ы-г£Ж'С<Я/ - с^у  J  —В присутствии
составили настоящее'’справку о том, что « -^#» £?/ 20 , г. в ^  час. ^г9 мин.
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
_____________ 4 _______________

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
-__________________________ Я 6СстУ1

Наличие мыла
(примечание: если есть замечания)

А
Наличие графика приема пищи обучающихся 
Продолжительность перемены {успевают ли дети принять пищу)

_______________________
(примечание)

На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной
столовой:
дежурство

/Ъчу ,  ЛШ-^СЧ 
v & обучаюн/йхся

М

0  ~ i t  ,

дежурство педагогов___
чистота зала

столовой (как организовано)

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

у (примечание:,(J (примечание: достаточно л^тосадочных мест и др.)
Внешний вид поваров £
Эстетичность Н Я К П Ы Т И Я  С Т О П О Й - (УЭстетичность накрытия столов: 
гигиеническое состояние столов_
гигиеническое состояние столовых __ __________________________
Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:

Соответствие рационов питацйя Утвержденному меню
*ic Г.

Наличие и место расположения контрольных блюд: 
Ассортимент буфетной продукции______

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

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов- 
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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 /
ФстеОАШл

0  . я * ir'1 - 7 т с е о С -* ~

I--CL££.<>cl i/хп
'

%4>СTW'UoCJl
№

у См!О/ - /■'
Q pcC - 7

Г iD'O
+-

С А в-'Г ас<$7 - т е & с '- . <г

JCoJcru^C  
щ  a /> c

/
ж>

AJXO Ч" С&ск
Р ля-д/иГ
ЯхР лСу'ё- 

с/ реги~
Ср с С - 7

О / г

y x t f i п ш . f o 4- 6<2{Я~ 7 m  С -7 CfUQ-C - 7

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).



СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации

П1(Ш „ (2GW*_____
Комиссия в составе:

(наименование учреждения)

_____ П/ ' 1С, 6,J I G - 4/С?_/ /  £  £ , # u S 4 ^ / G cl̂
Ч л ен ы  к ом и сси и - ~PCE> Р /f ip j СУ ( У ^  У

Председатель комиссии;

A G a _ ^Уг^-J 4S*r.
Члецы комиссии: ~~nb

C ^ l £  /7 G  C £
' r ie y J c ^ /  1У ^ . . G P - G C J / /  __________________

U C ^ G S / , <//
' t  „ ' y £ C c' i S *  „ ~

В присутствии j/jy f  T i l  /Ь  . С>Уг?У/с£ tS'/УЭ /-v^TSy^-^—
составили настоящую справку о том, что « J jy  / О  20 г. в /У час. Л,0 мин. 
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
____________________ у у  i-cyJT_____________________________________________

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками^зед>^отрены электрополотенца в количестве:

4
(примечание: если есть замечания)

сиг-
Наличие мыла_
Наличие графика йриема пищи обучающихся __________
Продолжительносхь перемены (успевают ли дети принять пищу)
___________ '/б
На кого возложены 
столовой:

(примечание)

возложены функции ответственного за орган 

обучающихся в̂ У стоповойдежурство обучающихся /в /  столовой (ка
___________ GO (СУ-tt ______________________________
дежурство педагогов 7 л '•У * s .Сг 
чистота зала 'УУС

организацию питания в школьной

организовано)

Обеденный зал оборудован 
количество посадочных

3

im  (столами, стульями, табуретами и др. мебелью); 
мест в обеденном зале

(пожелание: достаточно ли посадочных мест и др.)
Внешний вид поваров CU?CG~r€J?
Эстетичность накрытия столов:____ fQ-
гигиеническое состояние столов
гигиеническое состояние столовых приборов _________________
Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:

Соответствие рационов питания утвержденному ейю G<PG

Наличие и место расположения контрольных блюд:
Ассортимент буфетной продукции

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

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов- 
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

1к Ю
1 М  ■ /i/ta'&wisH

г - $
co °L

Г . #

W o ~t~
<г ^

е Р *

р ь Г * "
7 <ryuu*f. rfWC rHc-C(xw

J (? 0 4- г  Л г ' <
срУ '

JCl/fAU/b 1 0 4 t с У
^  %

. С
0° ^

4 (? -f г .а
( У с /  Л

с ^
с Р *

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).



СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организацииэощеоора:

о о и /V Ь V U У'l 1

Комиссия в составе:
Председатель комиссии: -р ,,

' НсхДх Л л  4-гГх) /  я '

(наименование учреждения)

г я ш я  Ууггь СС'УПРа ^ ОЯ (А.(/..'К’/п а с { ч х
Члены комиссии: y io  Ч £

GrnXLxxcJi A <л~> -Pm 11 Ш
0
Ь  Уг4ч> ХРСЯ-ОЯ/ \smJlL

0  ]  J 
ТгЛ-vadn КАГкЯЛО

р Q Ж>-£АЛ О Г) GJX. sP.4n PJ? УХОлЧип I  1
4̂4 И. ОА ~) л 1 апгь Ра  Я, X t'M)Usp п л и  Q0 ]  (,о<^ьил см? плгл  [Я

4  К'х1АЧ4',С,Си-
В присутствии Ж яуЬ-с.ахип С  tyf. г^гпсфх.г<у-ъо П-а 4a.fi. 
составили настоящую справку о том, что <̂ < (» С Jt г. в -42 час.Л О мин.
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
___________________ ~f_ U  е./у> 1 ,__________________________________________

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
_____________________

Наличие мыла
(примечание: если есть замечания)

Наличие графика Приема пищи обучающихся
-  -  .

Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)
_____________ /<~ САС-СЩ.

столовой:

(примечание)

На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной
(2 4 2 S J  __________j/ U 2 - iC y i f lC L .

У обучающихся в столовой (как организовано)дежурство
Г CjJ ос-'?

дежурство педагогов 1 ухЧ П,лЧ 4ьс,b  U 4C .LL____
чистота зала НяЛРлпхо  ' и  ^ С I'm-Pto
Обеденный зал оборудован столовой мебелью0!(столами, стульями, табуретами и др. мебелью);
количество посадочных мест

\'0 (Угп (Х<гуъ,->ГгМаР
обеденном зале

(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)
Внешний вид поваров ехК'хЛ Csm 4 x ^ .4
Эстетичногтк няктпчхма олгпгггт* л  <п. О

сру.
Эстетичность накрытия столов
гигиеническое состояние столов_________
гигиеническое состояние столовых приборе^_____
Наличие и доступность размещения меню, ассортилйнта буфетной продукции:

'jXi____‘U-сел <ф______ U  £ , ( t r ,{J Ащ _ К HC?X-

CisCi.

Соответствие рационов питания утвержденному меню Слугутп ^Q/rnpym^C-m i r

Наличие и место расположения контрольных блюд: 
Ассортимент буфетной продукции______________

CU'.
<7

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

Пленужамиссии: d  ■ &  2 ^ / 1 2 7 2 '
. РУГУЫлл.п^гост И  ■ ^ ___

4 4  & &  f f /J j

Щ х w„. 
с 1 Со справкой ознжимлен/зако)iный представитель юридического лица общеобразовательной
%юрг§видащ«1' ________________________ ___________________________________

'Ж
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Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов- 
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

Ж . с Я Оъцп
QxMyV £сч/Ь

С>ЯъсбЪв&г , гтса Д ог, ей

Cuo&QXiXetO

Ъопт
& S D

СХХХГ» —г ? 6хзэт- по
&С&ГП-Т ГЭГ>

Ыгх-и,. , ciX)
^хуЖ

я о о ахэот ■ оз сор Ж ’ ашг» - гу,
0

о го
с^с.&г&лее 

УС 'Жм -{jyl ■
' /O V СлуО'ХП -г ОоОт - h 1 ?

СО Я т  -  т

с. емк о е .
fyO вы вели

{Ж  j? Омутп о ъу>
1 s l o o (ZO/JI- т

СОСтр-Г0
ОСОТ” - т

0<мЛ_ехУ~
П,еиЛц.

(^с в ^ л Л е  

-vs r̂veobeu
3  0

С&О 7П -{ еоО&п -10 Г)
СООг ~ гп

bO'TVto ёуи
3  0 О-ООъ* - /; &GG/7)-f1

1
СООт» -/э >

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).



_______ \А£О?/ OPW______________________
' (наименование учреждения)

Комиссия в составе: __ „ „ ,_ , Л
Председатель комиссии: Ж- C l J / f  ci -  ^ C C U C J l C —

J/ft P &

СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации

Члены комиссии: „ i ,
Сш.Ыг^иСсС4с-С/ /mdd-Д tu t CCC/cuDlJCCC

f'p j f j?  t? f  Jhp-t-C P. £  J  ‘
JjD'lf ,7P . Я /  , .U t  o S 'C /sc ^

y  £  /j к л а с с а ?  v p
В присутствии lAUS'b/j c cu lL ^ rO C y  P  Ж  С^усСС/ъШ лСъу) П -C 'itlf 'C tL  
составили настояц(утб справку о том, что «,/ /  у\.М{Хн7^0 л7/  г. в /С' час. 3 0  мин. 
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :

7  гЛ-О}
(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:

Наличие мыла Q-
(примечание: если есть замечания)

С О̂тгС.1________________________________________
Наличие графика^приема пищи обучающихся Q'C.
Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу)
________________________________ / £  _____________________

(примечание)

На кого возложены функции дтветственного за организацию л питания 
столовой: f/ZcM st. r J j  f L t t j  Р . Ж  С ^ й /bU L t^ C C  CL O'UTXfl-Cl 
дежурство '* 7  обучающихся в столовой ' —

/ /  г ̂  г  Л. a . r v - c u r  л

в школьной

организовано)

оборудован столовогГ мебелью (столами, стульями, табуретами и др. мебелью); 
посадочных мест в обеденном зале

CtCM'- гт ^сг / т  I  ( Л ______________________________________
J  (примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)

С с . ' П ' Г / ________Внешний вид поваров 
Эстетичность накрытия столов:___ Q.
гигиеническое состояние столов уУ /г*

У
-------- ------------- и* к—- ____________________________________

гигиеническое состояние столовых приборов Qi'C______________________
Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:

Соответствие рационов питания утвержденному меню_____________________

Наличие и место расположения контрольных блюд: С 
Ассортимент буфетной продукции —

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

Члены к о м и с . б и и ! У//
■ //'£!>

Ш 0* п о  Ж г ^№_]*£ 03 6/. ш
7 /m s m  „ ............ .. „

а а ° 3 1  ДОКУМЕНТОВ ,/) 5 .4SJ
ДЛЯ

Со щффвкои озн 
орга(мзаЦ|Щ у/у;МЙЩ'Г

 ̂ £ £ tf

еш&конный представитель юридического лица общеобразовательной
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Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

1Ш шииши$
t■’Ю{'с<Ж с̂О ffO  У) Я So1 Т сосЛи/ С о РО Т Coffin л

КоРЩ Щ ’fcibt^co //*> Л если Л сххял to-ся -Л

uLLflCl'-i-.j'tcit / £>£> Л ссЛ-Л аося-л СОС'ЛТ

(и\С1У с( ZPO ~г ео-Ло d&ifi '  Т

Дт LCJ
/ t'C LL li-U j W Л eo&fOf t-coi -  Т

'г!  C ■СЗО -г СОФТ Л&сЛ-Г с(.'£'( Л

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).



___________ _ У 2Г У £/ '___________________
(наименование учреждения)

Комиссия в составе: Л п я
Председатель комиссии: . J v -  г  ,

_________ А* * //& Р _____________ ^  Х

СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательно^организации

Чле

о г ^
У-ЖГУ У/. ^L_

_____________ /Г  е~? :=Г~ /у£}--бЖ Ж Г-______________________  -_______
В присутствии 2  ' Ш Ъ ф С ' ’, Ж у  2-4> —~
составили настояр^о справку о том, что « »'//жУс-Ж,̂  'Я / г. в Ж  час.3 0  мин.
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столоврй установлены умывальники в количестве : 
______________________ / 7  L  U  S T

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

смотое:рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:

Наличие мыла Ж
(примечание: если есть замечания)

ПРИНЯТ1

Наличие графика приема пищи обучающихся 
Продолжительность перемены (успевают ли дети Принять пищу)
_______________ У 2

( /  (примечание)
На кого возложены функции .ответственного за организацию ^питания в школьной 
столовой:___

организовано)

дежурство педагогов /}Р / Ъ 
чистота зала ГлЖттиЭ 
Обеденный зал оборудован столовой 
количество посадочных

(столами, стульями, табуретами и др. мебелью); 
мест в обеденном зале

# (примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)
Внешний вид поваров Pit?£ 7 c$£^eJ/
Эстетичность накрытия столов: 
гигиеническое состояние столов 
гигиеническое состояние столовых приборов 
Наличие и доступность размещения меню, ассор¥Ймента буфетной продукции:
_______________ , м у л и н е  Ж У
Соответствие рационов питания утфбрй&енному^меню /у

этаме!

Наличие и место расположения контрольных блюд: 
Ассортимент буфетной продукции_____ —̂ ______

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

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов- 
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и(или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

# / / (У
<iP}UA££-f

"У0/иХ7Щ1Мл.{Ч
X f v СС<Р>о CC&G - (Г

. / /  J 
УЛ С.

Log н&1сс<.1\
У  У  О +•

С<рО

Jcyyusun* / р ? t С с& У -  С

)Cci сг~и I C O
t сс&. о С £& -

У /У Г hus. $ 0 i- С еУ -Ъ С Vo'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).



СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации

Комиссия в составе: 
Председатель комиссии:

ил /т_ ОЯ MtA' ^ 1/
/ (наименование учреждения)

<их-Ш^с>т ил-тпель
Члены комиссии: МО Р

f tm  гя о  hJxJbO cap
о J <! 

n^4boP>b'Y2VuiW^
(3e>/Lsi POsbcx-i 0 J Г

Э Ы м ц «лялах>-&&. И  /Мф С’ГлЗ'У! Р/АА С ̂ ’.//y i'-f/sT4,U 'l/W <лА
А  и  Н  ФиР,.Р Рл9 d и

В присутствии _____________________________
составили настоящую справку о том, что «-/^ » О у* 20.̂  ±  г. в час Я О мин.
Проведено изучение организации питания в общеобразовательной организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве :
____ __________________ Ф __________________________________

(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая))

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве:
----------------------------------3. L i-'C -p̂ n________________________________________
Наличие мыла

(примечание: если есть замечания)

CUL-
Наличие графика приема пищи обучающихся 
Продолжительность перемены (успевают ли дет^принять пищу) 
___________________ / 4 ~  С Ы( Л1 .______

(примечание)

На кого возложены функции ответственного за организацию , питания в школьной
столовой:__ С  & с ф
дежурство О * обучающихся в столовой (как организовано)

Ж о  n,fb<n,vjoLiA
j-ъодежурство педагогов _

чистота зала Ct'P ̂ л-г-f у / Lf 1 (-PiX/o-т/ î ca
{'ХЛХЛр U А.С

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

О р ^ 'г  Ci ггг-Р Ы,1 (ихЖ
Внешний вид поваров_
Эстетичность накрытия столов: 
гигиеническое состояние столов о

(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)

be_s)'T> (-УГ)П ги л ут _______

си?<
гигиеническое состояние столовых приборов
Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции:
------------------------ _________ 1ЛЛ£-4,<Л*С? Н-ОрлМх / 1 . < и л  У.
Соответствие рационов питания утвержденному менг

С' Ю
РхУотп (-"Р/т /т

Наличие и место расположения контрольных блюд: 
Ассортимент буфетной продукции ^

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

Члены комиссии
^  ’ гЛГАП1,-НОг.

w- "7U, .4 . Ж Ж
Ж- ^ 2 2 w i / b  ty f,

C:qJ ^ \ j?u A o* О О
•4'«зJ -*• О А  ■ О А /»

Ё  е а о  л'/£
. U. Щ о  о ■: ЦП?
^р1и|ратеойт83на]

|Г, о  
Я

“ОргФй изации .'а  Л  Ж
фпеу законный представитель юридического лица общеобразовательной

Ж ,
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Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

Дата Наименов
ание приема 

пищи 
(завтрак, 

обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правиль-ность

кулинарной
обработки1

Выход
блюд

согласно
меню

Контроль
ное

взвеши
вание

блюда2

Качество блюда Примечание
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

я м
Объо
п х х с С л и б

КсГС
Г

Ъогг> о & И .
Ясо <ч~ С л о т  - г г <20СЪ9» /то CjDOm зт

■г/ие/У. В
ц у т о - С ’п  .

ICO
4  (

\ , с р т  - /* CoOj-n _ jj, СлЮ т - гь

ч  0 о £ < г л л и г

виутОиуц
№ о 4

C -O O fo  jn QiOOp . уп СФЮ(- ГГ'

IlOL-UJ-IO i
tĉ jCxjp

rJ ■оЪофХлч-о 
<Г0 0

" и О : т  о .£ Г н

Ц О  V 4 С лог* р . Сbo&ffrZUb
ецб'Тгя

Си? о-г” - /ь

ПлллЯМ
/тл^ъсрстоГи? 6~0 ■4 елл> - /л ОООтп - fy>ОООг” - уг7

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).


