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С о б л Lо де н ие цр аф L"пка гпр]таш р]]я )/ахаfu х р]i I\i]I L4 ся ф
2 Наличие еж(едневшого il,{енк),

}дтtsержде}ш{ого директором n{iкoлbn, ts

обеденном зале
+

J Соответствие блюд, указа}tньгх в
ежедневliом меню, фаrсгически
шриготоЕлеfiныId б.тшодапл

+

4 Органолегггическая оценка
приготовiIенньгх б.гпод
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5 Соответствие температуры готовой
прощ/шщ.iи

ý
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6 Напу;чiрiе кG]i]ггjвольньхх блюд{ ,_L

7 Санr,шарl.;ое 0оOтOяние т,4 эоте,I,рiческOе

оформление обедет:rлого зала *
Фё Собrшодеrпае персоналом rrrкольной

столовой саяитарFьгх требоваrrий к
личной гигиене

f

9 Собщюдение питьевого режI4п\{а +
10 Е{алшчие в обеденном заJте ý{еота для

ообrподения )цапIимися правI.ilI личной
гигиеньх
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