
!ата контроля

оLь\ q-Прочее а

Фио сх) z
ryаlд- /е/i,lлr нЖ7fЬ L'ьI{{/?рИ/dФ4 /ULa оа

'Дораr,/оо
Nb

п/п

Z4zrrц о rr-,?rlз-аt^а1 ?..,С а-а- ,dlz-агп,е- t Нh."е,

Критерий оценивания
CooтBeTcтoye,,7

lIe

cooT,BeTc,I,Bye-I,
1 соответствие при гото вJIен н ых блrодI yTвepжlle Il ному

меню +_
2. санитарно-техническое содержание обеденлtого

зала, обеденной мебели, столовой посуды +
a
J. усJtовия соб;lюдения гIравиJI .llичtlой I-игиеI.1ы
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состояние саL{иl,арной одежды у
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5. объем и виl( Ilиtцевых отходов гlосJIе rIриема пиш{и +
6. вкусовые rIрелtIоч,геIlия дет,ей, удовJIетI]оренность

ассортимеttтом и качесl,вом поl,реб;Iяемt,lх блtод tlo
резуJIьl,атам выбороLtIIоI,о ог]роса,цеr,ей и роди.гелей
или законн ых r]редставиr,е"тtе й
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7. иrrформирование родителей и летей о здоровом
11итании +

8. соблюденис графика работы сто,llовой ,t-
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