
Акт
контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»

№ п\п Критерии оценки организации питания Количество
баллов

1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому ценю
. . . .

2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реализации в 
детских организациях продуктов 1

3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 
соответствие веса порций меню 1

4. Вкусовые качества предлагаемых блюд 1
5. Санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

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

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

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

безопасности; поступающей ттищевой/продукции и готовых блюд —

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся , / ... ...

Каждый критерий оценивается ох 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 н рекомендации:
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Состав Комиссии по изучению вопросов организации питания:
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Приложение 1
Акт

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

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

детских организациях продуктов £

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

4. Вкусовые качества предлагаемых блюд у :
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 одежда у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд
8. Объём и виц пищевых отходов после приёма ниши
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:
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Приложение 1
Акт

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

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

детских ПрГЯИГРГЧЯТШ5ГУ ттрг»тту*-гг>и o i
3. Соответствие требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, 

соответствие веса порций меню /
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд " 2 '
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
J

8. Объем и вид пищевых отходов после приёма пищи 1
9. Наличие лабораторно-инструментальных исследовании качества и 

безопасности; поступающей пищевой/продукции и готовых блюд
—

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся J y

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:
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Приложение 1
Акт

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

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

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

соответствие веса порций *гестг> J
4. Вкусовые качества предлагаемых ̂ ттюд л
5. Сгш1кг<1рыо-'гсхни.чсское содержание обеденного зала (помещения для 

приёма ||Ищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.) £

6. Условия соблюдения правил личной г-игиетто учащимися ^  2 '
7. Наличие и санитарное состояние одежды у сотрудников, 

осуществляющих раздачу готовых блюд Л
8. Объем и вид пищевых отходов после приёма тги-трт

.  ... .

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:
2 балла -  высокий уровень (соответствует полностью);
1 балл — средний уровень (соответствует частично);
0 баллов -  ттадктгй уровень (не соответствует). 

Выявленные замечания и рекомендации:
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Акт
контроля организации питания учащихся МБОУ «СОШ № 10»

№ п\п Критерии оценки организации питания Количество
баллов

1. Соответствие реализуемых блюд утверждённому мйщп J
2. Отсутствие в дополнительном меню запрещенных к реагагадггет* т* 

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

соответствие веса порций меню
4. Вкусовые качества предлагаемых блюд J .
5. Саыиггфно-техннческое содержание обеденного зала (помещения дтиг 

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

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

осуществляющих раздачу готовых блюд Z
8. Объем и вид пищевых отходов после приёма пищи 1
9. Наличие ла^ряторно-ттетруметтз.тге.ттм  ̂ттетте.ппъжът *гяхге*ггия тя 

безопасности; поступающей пищевой/продукции и готовых блюд . -

10. Соблюдение культуры обслуживания учащихся < 1. .. ..

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:
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