
Приложение 4

А кт проверки организации питания
№ /У в (№£,0У 1 < С ICC

» 2Ы£т.

Комиссией по контролю за организацией и качеством питания, в  составе:
^Sj\M>dU^CQ , & nJk,/^ndL eM 4i/SiZi ft^ vzstS U -ctdi

C.ge, sJf&kâ /u&JA “
Сгыхрлмс̂  t ; 9  ̂ клл^гл^

проведена проверка организации питания в отделении (-ях)
'JUiC W  '' ty^u^/ie^CfC-dje C U&*____ __________  . _______

по адресу(-ам): 6 • Ъ^бс^-̂ рй. JU uu^ai' ,4  • №  ^

Qjrb'Ct.JsOU  ̂PUsUJL /илги^с4*Л*Л

Цель проверки: осуществление контроля за
•  состоянием пищеблока м обеденного зала;
•  наличием утвержденного меню;

щ
комиссии;

качеством готовой продукции (олюд).
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«I.В ходе проверки установлено:

Же
н/н 0 | ь № ] а ш р в Ы [ Да Нет

1 Блюдо вьшщцитанпегшшо * /

2 Наличие ежедневного меню 1 / -

3 Соответствие блюда ежедневномумежо (пуюст 2) у .

4
Еда вкусная (если нет, то в нном указать органолептические 
свойства—цвет, запах, вкус) ,....'

5 Основноеблшдошрячее * V

6 Блюдо качеетвешше (нет горелого, плесени и т-д.) -  V

7 Отсутствуют сколы на столовой посуде У : ;

8 Зал приезда пищичистый V /  . . .

9 Обеденные столы чистые (протертые) ■; -  \ /

1 0
Спедоденода у персонала столовой чистая и опрятная 
(наличие масок и перчаток) \J

Проверкой установлено (иное): Лм*с*о ._____
Cm 4Lu  H -k  уи^ирсМ ССЛ . IC ikS k^ fu ^  / й ^

& n^JL t44u)  ̂ С&йеМЮ^СкЛ ■виШсрО QU£AUX+<^f<4*Q , ^С £^н>Ш ^к yUJtter^

Полнота и продукции основного, дополнительного 
меню (ш  расчета: кол-во не съедешшх порций /  общее кол-во накрытых блюд) 
— 9<Р %  не сьедаем ш и блюд (од неделяется визуально).

ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ:


