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Справка
по итогам проверки организации питапия обучающихся

МОУ <<Карабухинская ООШ)
Тема: KoHTpojIb <Организация питаниrI rIащихся).
,Щата проверкп:. 24.02.2025 года.

Це;ть провqрки:
. организация питания )п{zшцихся;
. нзlJIичие документов по организации IIитания и правильность их оформления;

. анализ Меню;

работа школьной столовой, сtlнитЕ)ное состояние.

Проверка осуществjIялась Журиной Т.В. - ответственЕым за оргаЕизацию питtlЕия и

представителем родительской общественности - Матушкиной А.А. . ý.*\

В ходе гIроведения KoHTpoJuI осуществлены следующие мероцриятия:

1. Проверка соответствия ремиiуемьIх блюд утворжденному меню.

2. Проверка санитарно-техЕического содержtшия обеденного зала.

3. Проверка условий соблюдения правил личной гигиецы обуrающихся.
4. Проверка IIЕIличия и состояния санитарной одежды у сотрудников осуществJuIющих

раздачу готовьIх блюд.

,],,,J. 5. Опрос на вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортимонтом

Проверкой уgтановлено:
Питание осуществляется на основании rrримерного двухнедельного меЕю, утв9ржденgого

директором школы. Производство готовых бrшод планируется в соответствии с

технологическими картами.

В обеденном зt}ле вывешено ежедновное меню, утверждённо9 директором с

указанием наимеЕования блюдо выхода продуктов. Сугочные пробы берутся и хранятся в

холодильнике. Выдача готовьIх блюд осуществдJIется после снятиrI пробы, реЗУлЬТаТ

фиксируется в <Журнале бракеража готовой кулинарной uродукции).
Отпуск r{ащимся питания (завтрак и обед) в стоповой осуществJuIется по кJIассап4 в

соответствии с графиком приема пищи.

ДнаJIиз tжтов реаJIизации и меню - требований позволя9т сделать вьшод, что ДоТи в

достаточном количестве получают мясо, овощи, рЕtзли!шыо каши, в том tIисле

IIриготовленные на молоке и т.д. Осуществляотся витаN4инизация третьих блюд.

столовм посуда обрабатывается в соответствии с нормами Санпин Обеденный зал

обеспечен достаточным количеством посадочньж меOт.

МатериальЕо_техническм база пищеблока находится в удовлетворительном состояниИ.

Хранение продуктоВ осущоствЛяетсЯ В соответствиИ с санитарными нормttl\{и.

Технологическое оборудование и уборочный инвентарь промаркироваII. Сертификаты

качества - имеются.
Выводы:

Питание обулающихся осуществjulется :. 
соответствии с нормаТиВпыМИ

требованиями. Администрацией школы оргапизовdн адN{инистративно-общественньй

контроJБ за организацией цитания, качеством приготовления пищи, закJIадкой продУктОВ,

вьD(ода готовой продукциИ, З& соблюдениеМ санитарно-гигиениtIеских Еорм

Журина Т.В.
Матушкина А.А.


