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проверки организации гOрячего питыlуlя в столовой rVБОУ Логовской СОШ

от 25.09.2021 r,

Цель проверки: организация и качество питания в школьной столовой

Время проверки: Т2-22 сентября 202| года

Колесова Г.П., председатель комиссии

Куликова С.А,, член комиссии

Аскарова Эльвира, член комиссии

Метод проверки: посещение школьной столовой во время приема пищи школьниками

С целью выполнения ГIисьма Комитета образования, науки и молодежной политики
Волгоградской области от l'2.08.20209 Ns 16 - 0З- 06/З450>Организация горячего питания
обучающихся общеобразовательных организаций Волгоградской области;
Федерального закона <<О качестве и безопасности пищевьtх продуктов) Лs29 - ФЗ от
02.01.2000 г. с изменениями от 01,03,2020 г, Jф 47- ФЗ
<Методических рекомендаций по организации питания Nlя обучающихся образовательньж
организациЬ МР2.4.0|'79 - 20; Методических рекомендаций 2.4.0|80 -20 кРодительский
контроль за организацией горячего питtlния детей в обшдеобрtIзовательных организацияю)

утверждены Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и
благополучия человека)) от 18.05.2020 г.) и в целях контроля организации и качества
питыlия обучающихся в школе ив 2020 - 202| учебном году
В школе осуществляется бесплатное горячее питание для обучающихся льготной
категории (1-4 классов, 5- 1 1 классов - детей из малообеспеченных и многодетных семей) в
количестве 241 человек, обучающихся, поJý/чilющих горячее питание за родительскую
плату - в количестве 70 человек, обучающихся группы ОВЗ, получtlющих дв)D(разовое
горячее питание - количестве 4 человек.
Утвержден директором школы график дежурства учителей в столовой, график питalниrl

учащихся, есть приказ о бракеражной комиссии.
Холодная и горяч€t I вода, используемzш в технологических ftроцессах обработки пищевых
продуктов и приготовлении блюд, мытье столовой и цrхонной посуды, оборудоваrrия,
инвентаря, для санитарной обработки помещений, соблюдения прilвил личной гигиены
отвечает требованиям СанПиН.
Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное
оборудование находится в исправном состоянии.
Столовая обеспечена достаточным количеством столовой посуды и приборil]чIи из расчета
не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения прilвил мытья и
дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных црilвил, а также
шкафами для ее хранения.
В условиях пандемии коронавируса уборка обеденных з€tлов проводится после каждого
приема пищиобучающимися в соответствии с утверяrденным графиком. Рабочие
поверхностиобрабатывают горячей водой с добавлением специitльныхдезинфицирующих
средств. Используется. специilльно выделенн€lrlветошь и промаркированншI тара дJIя чистой
и использованной ветоши. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре
изготовителя в специutльно.отведенных местах, недоступных для учаrrlихся, отдельно от
пищевых продуктов.
Один раз в неделю проводится генеральнiш уборка всех помещений, оборудования и
инвентаря с последующей дезинфекцией.
Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специilльно выделенном месте. Емкости
освобождают по мере их заполнениlI не менее 2/З объема, промываются раствором
моющих и дезинфицирующих средств.
Пищевые отходы не выносятся через раздаточные помещения пищеблока.



С учетом возраста учащихся в примерном меню соблюдены требования с€лнитарньгх прiлвил
по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в
основных витамин€tх и микроэлементах. Производство готовых блюд осуществляется в
соответствии с технологич9скими картами, в которых отражена рецептура и технология
приготавливаемых блюд и кулинарньжизделий. ;

Питание учаrIIихся соответствует принципам щадящего питания, предусматривающее
использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка,
приготовление на пару, тушение, запекание, и искJIючены продукты с р€вдр€Dкающими
свойствами.
Ежедневно в обеденном запе вывешивают, утвержденное руководителем образовательного
учреждения, меню, в котором укt}зываются сведения об объемах блюд и названия
кулинарньtх изделий. Все приобретаемые продукты имеют сертификат соответствия.
Щоставка пищевых продуктов осуществляется специализировilнным транспортом. Не
догý/скается присутствие учащихся в производственных помещениях столовой. Не
привлекаются учащиеся к работа}d" связанным с приготовлением пищи, чистке овощей,

ршдаче готовой пищи, резке хлеба, мытью посуды, уборке помещений.
Мытье рук осуществляется горячей водой, сушка - с помощью электрополотенец,
Персонал обеспечен специальной санитарной одеждой (xa;laT или к)фтка, брюки, головной
убор, легкu{ нескользк€ш рабочая обувь).Щля предотвращения распространения
коронавирусной инфекции используются маски и перчатки, которые меняются каждые 2
часа. К работе допускаются лица имеющие соответсцвующую профессионаJIьную
квалификацию, прошедшие предварительньй, при поступлении на рабоry, и
периодический медицинский осмотр в установленном порядке, изучившие санитарный
минимум и получившие аттестацию.
Медицинский работник (фельдшер) следит за орг€lнизащией питания в школе, в том числе
за качеством поступttющих продуктов, правильностью закJIадки IIродуктов и
приготовлением готовой пищи.
С целью контроля по соблюдению технологического процесса отбирается суточнrш проба
от каждоЙ партии приготовленных блюд. Отбор суточноЙ пробы осуществJlяет фельдшерв
соответствии с рекомендациями по отбору проб - СанГfuн 2.4.5.2409-08, он же
осуществляет контроль за отбором и условиями хранения суточных проб.
Запрещенные продукты для питания детей не используются.
Пр" осущесIвлении питания детей обязательным является присутствие кJIассного
руководителя и дежурного учителя.
При опросе детей в 'процессе принятия пищи были по.rryчены ответы о том, что еда
нравится, порции достаточны для того, чтобы наесться, времени для приема пищи хватает.
Бьlпо проведено анкетирование детей и родителей по удовл_етворенности организацией и
качеством питания в школе. Опрошено 116 семей. При опросе установлено, что большее
количество родителей и детей удовлетворены организацией питания в школе: нравится
питание в школьной столовой - 103, не всегда -9, готовят нелюбимую пишду - 4.
Однако при проверке были обнаружены следующие недостатки:
- случаи нарушения обучающимися гигиенических требований (заruечания по поводу
мытья рук перед едой);
- вынос штучной продукции за пределы школьной столовой.
Рекомеrцации:

1. Считать работу по организации питания удовлетворительной.
2. Классным руководителям не допускать случаев нарушения обучающимися

гигиенических требований.
З. Классным руководителям 5-1l классов не допускать вынос продукции за пределы

столовой.

Председатель комиссии по контолю за качеством питания Колесова Г.П.

С.А., родительчлены комиссии

Э., уч-ся 9 кБ> кJIасса


