
Приложение 1

Акт
контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»

№ п\п Критерии оценки организации питания Количество
баллов

1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню d s
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в 

детских организациях продуктов
Л '

3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 
соответствие веса порций меню л - ...............

4. Вкусовые качества предлагаемых блюд
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приёма пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.)

&

6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд Л '
8. Объём и вид пищевых отходов после приёма пищи у
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и 

безопасности поступающей пищевой продукции и готовых блюд
10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся .....;

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует). 

Выявленные замечания и рекомендации:
'/3-& 9- скРЛсЬ /у и /

a ^ f c r f e  /eg  , ^ l l e ^ L O

Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:



Акт ............

контрола организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»
№ п\п Критерии оценки организации питания Количество

баллов
L Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню L
2. Отсутствие В иопоштатеттнпм метпп адттр^аиугм^у уеята^ядин » 

детских организациях продуктов ip 1 * ЩЩР
! Р
w  ^

3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 
соответствие веса порций меню Й'

4. Вкусовые качества предлагаемых блюд ‘w 4’ V
5. Сант^но-техническое содержание обеденного зала (помещения для t 

приёма пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
«шфегокатл.)

V

' /
6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися т
7. Наличие исанитарное состояние одежды у сотрудников, ^  |  

осуществляющих раздачу готовых блюд
8. Объём и вид пищевых отходов после приёма пищи /
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследовании качества и 

безопасности’ поступающей пшцевой продукции и готовых блюд « ,—

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где: ~ " | р г ” (
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью); I
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует).



Акт
контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»

Лзн\п

1.

4.

7.

8.
9.

10.

Критерии оценки организации питания

Отсутствие в дополнительном меню зацрезд 
детских организациях продуктов 
Соответствие требованиям СанПиН по составу 
соответствие веса порций меню
Вкусовые качества предлагаемых блюд
Санитарно-техническое содержание обеденн< 
приёма пищи), состояние обеденной мебели, 
салфеток и т.п.)

личной г а г а
Наличие и санитарное состояние одежды у 
осуществляющих раздачу готовых блюд

и вид пищевых отходов после приёма чяпщ
Наличие лаборагорно-инсгрументаяьных исследований качества и 
безопасности; поступающей пшцевоё/продукции и готовых блюд 
Соблюдение культуры обслуживания учащихся

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий, уровень (соответствует полностью); 
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов—низкий уровень (не соответствует).

lU ja o U ^  'М
/Л  UJZS ,

ТГ

Состав Комиссии по изучению вопросов i N.

№п\л ФИОи р /? - л L л
-Подпись.....

1.
2. fa i/M lM A fD  ^ААЖй t Ш ХЛаЛкМ Ш М >
3. ,M l /77 & U'tC L i  Л л ы ?  W'%-
4. ' ■ ■ " ........ ... " '■■■V •

5.
6.



Приложение 1

Акт

контрола организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»
№ п\п Критерии оценки организации питания Количество

баллов
1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в 

детских организациях продуктов
3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 

соответствие веса порций меню JU
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд л
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приёма пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.)

/
6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися Л '
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
8. Объём и вид пищевых отходов после приёма пищи
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследовании качества и 

безопасности/поступающей пищевой/продукции и готовых блюд
..— .

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует). 

Выявленные замечания и рекомендации:

/  # 4 * / р  J  /

U-6Lf :Cn# U ^ l-  ^(/■s f  -

Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№ ц\п ФИО Подпись

1.
2. F & ew u iM  (L u tfi J & fo a A /ip М л/а
3. i/bl 'S/и-О Р—
4. M ^ e r fn  ^а л п ^и А Л Л  ^2<Ж4п^1^Ь
5. (
6.



Приложение 1
Акт

контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»
№ п\п Критерии оценки организации питания Количество

баллов
1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню Л /
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в 

детских организациях продуктов J y
3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 

соответствие веса порций меню £
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд X
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приёма пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.) /

6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися J-
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд Js
В. Объём и вид пищевых отходов после приёма пищи /
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и 

безопасности; поступающей пищевой/продукции и готовых блюд
-—

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся c t

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует). 

Выявленные замечания и рекомендации:
0 # . Ш. Л « Х ,

'UA'M. '
Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№ п\н Ф И О Подпись

1.

2. K s& W d M O U ? (/{м ле й  , М лЛ ^О С к Л  /Ш Ш а З '
3. J a  m  tg A w c -L 'C 'H .̂  с л Р Ы ^ /i-o S ^ ^ —
4. ....... .....  ...................

""1 ■"..........if

5.
6.



контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ
№ п\п

1.
2.

3.

4.

6.
7.

9.

10 .

Отсутствие в дополнительном меню

Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 
соответствие веса порций меню
Вкусовые качества предлагаемых блюд

приёма пищи), состояние обеденной мебели, 
салфеток и т.п.)
Условия соблюдения правил личной гигиены учащ м ^я
Наличие и санитарное состояние одежды у 
осуществляющих раздачу готовых блюд
Объём и вид пищевых отходов после приёма дидщ
Наличие лабораггорно-инструмеЦ1Ш1ъшдх ис<эдрдщ в^рад^ва и 
безопасности; поступающей пшцевой>продукции
Соблюдение культуры обслуживания учащихся

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий: уровень (соответствует полностью); 
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует). 

Выявленные замечаяияи рекомендации:
Д  - tv . ЛоЛ ^  £

Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№п\п ФИО Подпись

1. А Ш Л М ' Щ  p i

2. й ^ 4Ш

3.
4. ! б '

■« ■ /

5. '■ \

6.



Приложение!
Акт

контроля организации питания учащихся МБОУ «СОПХ № 10»
№ п\п Критерии оценки организации питания Количество

баллов
1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню &
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в 

детских организациях продуктов 1
3. Соответствие требованиям СавЛнН по составу и выходу блюд, 

соответствие веса порций меню Л
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приёма Пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.)

Л у-

6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися А ,
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд Л  .
8. Объём и вид пищевых отходов после приёма пищи /
9, Наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и 

безопасности  ̂поступающей пшцевой/продукции и готовых блюд —

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся c t

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью); 
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует).

Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№п\п ФИО
Л  f) Л - „ /  л

Подпись,
Г  '

1.
2. У Ю 'в ^ м и и с о  й м ж л  r M h jl m (f $ K J  7
3.
4.
5. /
6.



Приложение 1
Акт

контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»
№ п\п Критерии оценки организации питания Количество

баллов
1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню ....
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в 

детских организациях продуктов Л
3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 

соответствие веса порций меню &
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд X
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приёма пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.) JU

6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися "'"2 ~
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
8. Объем и вид пищевых отходов после приёма пищи У
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследовании качества и 

безопасности; поступающей пищевой/продукции и готовых блюд г—

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся .4,
Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует).

Выявленные замечания и рекомендации:
Ж
Ш М Н П ' ^  tf

---------- ;------------------------------------------------- 4------- .-------------------------------------------------- ;—

Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№п\п ФИО Подпись

1. {A A u M W -f  (м м М Ш А

12. fi^rfsyiA iA iM sj <&4<4 ta  JL L u Jtra  A
3. U p/пг-л
4. < ! '

5.
6.



Приложение 1
Акт

контрола организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»
№ н\п Критерии оценки организации питания Количество

баллов
1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню
2.

детских организациях продуктов ■ Р  ^

3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 
соответствие веса порций меню Щ , ^  шШшt

4. Вкусовые качества предлагаемых блюд I  аК ш
' 5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения длзгР^ 

приёма гтщи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.) .

6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися -ЩЩШЛ -г ^
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотруд ников, Щф 

осуществляющих раздачу готовых блюд

Щ-'
.... 1 -

8. Объем и вид пищевых отходов после приёма пища У
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследо|аЕин качес1ва и 

безопасности поступающей пищевойпродукцин итоговых блюд 'ч - -
ю. Соблюдение культуры обслуживания учащихся c t

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  низкий уровень (не соответствует).

Выявленные замечания и рекомендации: л  н-

н '®(UurticoD иииъл*^ 9- оО (им л^£>
Г\ ” " 4 *ч 11 /у" V П  ̂ _

!& и ы ссш  Ч И. €-€&&еУ h i
3 * . ■

(■$&ггьЦ .

Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№ п\п Ф И О Подпись

1. I h j U U A / y  • h r0u M 4 ^ e 4U c s ^
2. *

N

3. sJlv тл 'м м Ь ш 'Ш -' PiAA 'o a  Jv U / ic  а в и ^ / л л ’
4.

......
5.
6. .....................



Акт
контрола организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»

№ п\п Критерии оценки организации питания Количество
баллов

1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому меню Л
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в

o L
3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 

соответствие веса порций меню Л
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приёма пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.) А  .

6. Условия соблюдения правил личной гигиены учащимися I /
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд А /
8. Объем и вид пищевых отходов после приёма нищи

. - т

9. Наличие лабораторно-инструментальных исследовании качества и 
безопасности ’̂ поступающей пищевой/продукции и готовых блюд

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся Ж /

Каждый критерий оценивается от 0 до 2 баллов, где:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл -  средний уровень (соответствует частично);
0 баллов — низкий уровень (не соответствует).

Выявленные замечания и рекомендации: ^

шыкЛА/ь / L& - , q - $> 9), Ме^ию Q ^a^i
Ш  Л Щ . j6 C U j£ A y t if $ 0  __________

С])&т<л 1^НоА^рР--ги £ . ~ ~

------------------------------------------------------------ й------- --------------------------------------------------А»
Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:

№п\п ФИО Подпись
/)* /

1.
2. ^ е т ш л и ?  Яцли% Л /ам о&Л { ф ф
3. Л р] м /ж к и м ,. Р м ^  Ллск>
4. .....  ■ —........ .........  f i /

5.
6.


