
СПРАВКА
по изучению организации питания в общеобразовательной организации

б & 3  (UJL с  __________________
(У  (наименование учрежд(наименование учреждения)

''/l/U lH 'tn

Комиссия в составе: 
Председатель комиссии

(основания)

Члены комиссии
ifafuH A. ____ _____

UUffitL \Л: А/̂ у^,/п-&$сг̂ У&УУ /1{у?сс*п£ЛУпУсс//
'AtSMbU/XL Ŵ vC-л/ф

В присутствии X{jJktfoH rtc ^ / i f L & y f j

составили настоящую справку о том, что <<с/У/ ^Шл/пЛАЛ. £ 2§<АЛ г. в А Р час.
Рр мин. Проведено изучение организации питания в общеобразовательной 

организации.
В ходе изучения выявлено:
при обеденном зале столовой установлены умывальники в количестве ^

/г&т £L С£ Щ'CAlcfyUL'j
-горячая))(прим ечан^ еслпуесть замечания (поделена вода холодная и/орячая))

ря^ом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве рАлс/п-
и л л л л и е ^ ш ллЛ лШ ’ /и>~-с&?гге^с-ф&_

Наличие мыла 1ЛЯ-
(примсчани^/если есть замечания)

HAL /U tsTxy&U' ь
Наличие «дезинфицирующих средств» ЯЛМЛиеЛУ# Слё-Л. ^  
Наличие графика работы столовой УЛсе£/ггЛг, ^  Ылл, 
Наличие графика приема пищи обучающихся УЛсее-те .̂

■оси*. Л Л С?а£.
Автецу)

Количество выделенного временищля приёма пищи (не менее 20 мин)
С+сЯ A/UctM-tL лЛ'Сиусс- fA x / ta u t , h l  хсеЛее A v Лси/г

( У ^  //У Л Х /сА с. ^£ц£имеч^(?4т£^'й. /t-^cUyu,
Соблюдение интервалов между приемами пищи (согласно таблище 2.2 МР 2.4.0180-20)

отвеНа кого ^изложены функции ответственного за организацию питания в школьной 
столовой 'S /ttU ttfy  Л/. Л J #  льеЛЬпа/пСЛЯ. J?Ct/£/c>nc/LG. Ж-РУ, /гсу%1 иъ&_.
дежурство обуча$6щихо£ в столовой (как с^эганизова'но, отсутствие нарушений в период 
дежурства детей)
a fyUuocyu^eJj к+лоА/ t  yet- У£ е̂лУЛЛ/п^__________________

дёйГурство педагогов ё у  L yU zffiu Jc А  ОгпЛХр/jPt'

чистота зала, уборка после каждого приёма пищи А? Ррёрел/ЛМ^U J X  С Г 5 J  W  W ^ T V C V  X X W V 'J X V '  ХХСХУ Х \/Д ,\_/Х  W  X X ^ X X V X V X t i  X X X X X _ U ,X X  L S  fa-7 ^ j  w  / p ^ . _________ у ___________________________

/пел pAfA/сгс. /W & tt /cXmyo'U) /i/tA tezt/i ~i AyAuAA
ЛЬ Js,  / д л т /  , . . Л , , . А Xld/Л л . /> /  * '/и Л м Ш с  <у И Л  ёуКЧР-t ю &

Отсутсвие насекомых, грызунов, их следов Л /  ААлАлёХХ,



Обеденный зал оборудован столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и др. 
мебелью); количество посадочных мест в обеденном зале JA£-iU<X'b _______

Количество питающихся в 1 смену S 3
(п|йСмечание: достаточно ли пфгадочных мест и др.)

Внешний вид поваров (наличие масок, одноразовых перчаток и специальных щипцов)
ип£/<^. tUrfbu-OM.- 'U.sCce&in^JL J& nO iL-С^г/1Л^т £^ /и>/глг

ГЫ1^>£ШСС-
Эстетичность накрытия столов: ( У 7 (У

с/
накрытия

- гигиеническое состояние столов 1 ̂ 6/п/~££^
- наличие 2-х комплектов подносов 'У - tc e C /u e ^
- наличие 2-х комплектов столовых приборов, столовой посуды 
-гигиеническое состояние столовых приборов, столовой посуды

/zi f -  ~
Наличие и доступность размещения меню, баАшие перспективой) меню:
Ф /лсее^пел. €
/  с^гис/^), и лсе& м ^ л

Соответствие рационов питания утвержденному меню Р л l fa;rc fry/ t ty £ s?l-_______

Рацйиональность распределения клоррйности пр приёмам пищи(согласно п. 2.5 МР 
2.4.0180-20) S  & /x y u ^ ^ L /t-c ^ ? ^ ^
Обеспечение максймального разнообразия здорового питания, наличие 
ФРУКТОВ /У У ?

Наличие бракеражной комиссии, количество членов 3  tiUe/tQ. /оф/у^у
от всех ли партий приготовленных блюд снимается бракераж^  Фф/J
Наличие и месторасположения контрольных блюд:
г2 /ж ее /т л , Ф
JUJc <&гй>ъо /се у  '

^Ассортимент буфетной б^одукции cfstt-COtn&i _________________________________

(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке, наличие/отсутствие запрещенной нормами СанПин)

Создание условий лля питания детей с пищевыми особенностями
Jrt& KH ) р с л  С /г с о и ^ я ^ е ш ..  ASg °
Визуальная оценка объёма и вида пищевых отходов после приёма пищи

1'ггЪ'О zee с^м и ге^л е^_____________
Выборочный опорос детей (с согласия родителей (иных закооных представителей)

Анкетирование (приложение 1 к Р 2.4.0180-20)

Качество готовой пищи (таблица 2). ^
Наосновании вышеизложенного Комиссия рекомевдует:

p f y u i Ф> £si/e/cei&c-

v v »  / ,  л  / - /  J  в  J  А  Л

^-ClZzn£
c a /П,'&%У/СС~

с се ж {Ф /^ /?1ф1£г<_ &c феелсес 'Ял*#
f/£ cu  o U  t y o f c o t J /ирис# тиг/пел^-,



Члены комиссии:

/C/3U2-.

Cc^fitcSb- - 1 tu/ttj, Л&л#'?
,0b справкой ознакомлен пр 
организации

'дминйстрацйи общеобразовательной



Изучение качества готовой пищи

Дат
а

Наименован 
ие приема 
пищи 
(завтрак, 
обед и (или) 
полдник

Критерии оценки
Правил
ьность
кулина
рной
обрабо
Т К И  (1)

Выход
блюд
согласно
меню

Контро
льное
взвеши
вание
блюда
(2)

Качество блюда Примечани
еЭстетичес

кое
оформлени
е
(внешний) 
вид блюда)

Органолептич 
еская оценка 
(вкус, цвет, 
запах,
консистенция
)(3)

Соблюд
ение
темпера
турного
режима
отпуска
готовых
блюд

с Ш »

т "

1UC леАлеА 
ценА и,#  
iu  c-ttMrt-
ы. го л #

- 'У еис6ш / /1 L ew  Ж е- 

/Id  H tfi.aO s
,^еисяи>1

£о&/п{-&я.ewfye.ЖелспеМЬ Z

и
*

Примечание:
(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).


