
Справка |

по итогам проверки организации горячего питания в школьнойстоgrовой МОУ <<КаfiЬбУхинская ООШ>

Щель проверки: ).порядочение рожима rrитания

Время проверки : 2}-2lMapTa 2025 года

Ф.И.О. Проверяющего: Журина Т.В.- ответсвенньй за организацию питаЕия

Ж:;f.ХЪ"fi'#: 
ПОСеЩеЕИе ШКОЛЬной столовой во время приема пищи шIкольников,

в результате проверки установлено слодующее:.

п"r"";;жff;;;""U"оы 
предоставляются rIащимся в соответствии,g*цр&фиком горлIего

УтверждеН директорОм школьj 
заФик дежурства учителей в столовой, графикпитаIIия )чащихся, список общественпой комис"""-.rо контролю за оргttнизациеЙ питzlЕиrlшкольников и бракеражной комиссии.

Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально вьцеленЕом месте.Емкости освобождают по мере их заполнения .

пищевые отходы не выносятся через раздаточные помещения ,,ищеблока.

Холоднм и горячая вода, используемаlt в техЕологических процессах обработкипищевьIХ продуктаХ и приготОвлеIlия блпод, мытье столовой и кухонной посуды,оборудования, инвеIIтаря, санитарной обработке помещений, соб;подения правил личнойгигиеЕы отвечает требованиям, предъявJUIемыМ к питьевой воде. {ля этого постоянноберут пробы воды Еа проверку. Ь моечной установлеЕы раковины, моечIIые ванны сПОДВОДКОЙ ХОЛОДНОй И ГОРЯЧей воды через "r"."rJ*-";;;' ,.runo"rr.""o. впроизводственньIх помещениях технологическое и холодильное оборудование н€жодитьсяв исправЕом состоянии (весы настольные).

столовая обеспечена достаточным количеством столовой посуды и приборами, в целяхсоблюдения правил мытья и дезинфекции в aооr""raruии с требованиями настоящихСаНИТаРНЫХ ПРаВИЛ, а ТаКЖе ШКафаМИ ДЛЯ ее Хранения около раздаточЕой линии. приорганизациИ питаниЯ используетсЯ фарфоровая, фаянсовая и стеклянная посуда,отвечающей требованиям безопасности для материалов, контактирующих с ,,ищевымипродуктами, Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), посуда для приготовлеIlия ихранения готовьIх блюд изготовлены из нержавеющей стilли.

уборка обеденньтх залов проводится после каждого приема ,,ищи. Обеденные столымоют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специальЕо выделеннуIоветошЬ и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши. Моющие идезинфицир},ющие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах)недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов.

С rIетоМ возраста обучающихсЯ в примерном меЕю соблюденьт требовапиясанитарнЬгх правиЛ 
''о массе порций блюд, ,* ,r"щ."ой и ,".р..йеской цеЕности,СУТОЧНОЙ ПОТРебНОСТИ В ОСНОВНЫХ ВИТаМинах и микроэлементах. производство готовъж



блrюд осуществ:Iшется в соответствии с техIIологичесlсими картап{и, в KoTopbD( oTpEDKeHa
рецептура и технология приготавливаемьiх б.шод и кулинарньж изделий.

питание обуrающихся соответствует принципам щадящего питания,предусматривающее использование определенньIх способов приготовления б.rпод, тЕ[кихкак варка, приготовление на пару' т)aшение, запекапие, lL искJIючеЕы продукты с
раздражающими свойствами.

Ежедневно в обеденном зuulе вывешивают, утвержде}Iное руководителемобразовательногО уIреждения, меЕю, в котором укtцtываются сведеIIия об объемах блюд иназвания кулиЕарЕьIх изделий. Все прйобрЬтаемые npooyЙii ;;;-, сертификатсоответствия, .Щоставка пищевьIх пРодуктов осуществляется специализиров.нным
транспортом.

запрещенные продукты В питании детей не употробляются. При проведении питания
детей обязательНым явJUIеТся присутСтвие дежУрного rиTeJUI. j,li

[ежурные r{ителя следят за порядком во время приёма пищи учаrцимися.

Рекомендации:

1. Считать работу по организации пиIания удовлетворительной.

справку составила Журина т.в. - ответственный за организацию питания


