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ПРОТОКОЛ (примерный)

исследования организации питания в общеобразовательной организации

(наименование общеобразовательной организации)
г€елЛ> слллеЛ  /слхглгу&л-б J у ?

(основания)
Комиссия в составе: 
Председатель комиссии

/>МиЛ-
Члены комиссии:

В присутствииГ 4 c /U tf Z fU ^ a ^ C J4 .i Q Â >Ufl
составили настоящую справку о том, что « $ /  » с>/ _____

20 J f~  г. в {(? час. о?Р мин. проведено исследование организации 
питания в общеобразовательной организации.
В ходе исследования выявлено:
при входе в помещение для приема пищи установлены умывальники в 
количестве

примечание: если еств'замечания (подведена вода холодная и горячая))
рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве

(примечание: если есть замечания)

Наличие мыла
/РОШРХШ' Л е л и ^a p fia x

Iт. рабо'Наличие граф и т работы столовой
____________________ ЛЛСЛХ7РСЛ__________
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 обучающихся в 
k e # t. в л

зошедагогов '

столовой (как организовано

дежурствошедагогов

чистота зала



Помещение для приема пищи оборудовано столовой мебелью (столами, 
стульями, табуретами и др. мебелью); количество посадочных мест в 
обеденном зале

(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.)
Внешний вид поваров

~7~Эстетичность накрытия столов:
- гигиеническое состояние столов

>£e~£-i££:C
наличие 2-х комплектов подносов

.______________________________ _
- наличие 2-х комплектов столовых приборов 

£  u-gz&cee'tee-ee
- гигиеническое состояние столовых приборов
________________________________________________________________________________

Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной
продукции:

V-

Соответствие рационов питания утвержденному меню:
/с? & Ж / £ и -. *^e£t£sX? .6 с / 1 г /  f  f t ?  j& tеЖл

гтоложение контоольшНаличие и месторасположение контрольных блюд:
Ж

1
< Т  f  (практиче(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке)

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

tp&cpue? я ы и . £&еи
с? £& *м £г £££ty/?U #.

Члены комиссии:

/htZM 'M .'CM 'S’ti £ & и е*е с £<-сф £-£(^г̂
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Со справкой ознакомлен законный представитель юридического лица 
общеобразовательной организации
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Таблица 1

Изучение качества готовой пиши

Дат
а

Наимен 
ование 
приема 
пищи 

(завтрак, 
обед и 
(или) 

полдник 
)

Правильн
ость

кулинарн
ой

обработк 
и (1)

Выход 
блюд 

согласи 
о меню

Критерии оценки
Контр
ольно

е
взвеш
ивани

е
блюда

( 2 )

Качество блюда
Эсте 
тичес 

кос 
офор 
млен 

ие 
(вне 

шний 
) вид 
блюд

а)

Органол
ептичес

кая
оценка
(вкус,
цвет,

запах,
консист
енция)

( 3 )

Соблюл
ение

темпера
турного
режима
отпуска
готовых

блюд

Триме
ние

Примечание:
(1) - блюдо (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не 
пересушенное, не сырое и т.п.
(2) -  контрольное взвешивание блюда (см. Приложение 2);
(3) -  обобщенный результат оценки качества готового блюда (изделия).


