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О результатах проверки школьной столовой  комиссией по контролю за организацией и качеством питания обучающихся и воспитанников  работы пищеблока.


Согласно плану внутришкольного контроля в МБОУ «Куракинская СОШ»Борисоглебский филиал проводилась проверка
Дата проведения проверки: 9..09.20 25 г.
Цель проверки: 1) организация питания учащихся; 2) санитарное - гигиеническое
состояние пищеблока.
Комиссией по проверки питания в составе ответственного по питанию заведующего филиалом Земскова Э.В.членов комиссии  профоргом филиала Андреевой Т,П, представителем родителей Баженовой А.С. и Попкова С.А.., с целью контроля  питания школьников и воспитанников был проведен контроль работы школьной столовой.
При проверке документации установлено, что на все блюда имеются
технологические карты. Бракеражи журнал на момент проверки заполнен. Ведется
журнал поступления и использования скоропортящихся продуктов, сроки хранения
соблюдаются, в холодильных камерах соблюдается товарное соседство.
На стенде в столовой  при входе висит  график дежурства кл. руководителей.
За каждым классом закреплено место в столовой. Начальные классы питаются отдельно( на третьей перемене) от 5-9 классов.
 Классные руководители начальных классов и второй ступени во
время приема пищи находятся в столовой с учащимися, следят за порядком и культурой
поведения в столовой, напоминают учащимся о необходимости мыть руки до и после
еды. Дежурный учитель и учащиеся дежурного класса проследили, чтобы не осталось
грязной посуды после приема пищи.
Оборудование, инвентарь, посуда, содержание производственных помещений
соответствуют санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к
организациям общественного питания, и выполнены из материалов, допущенных для
контакта с пищевыми продуктами.  В основном нет деформированной кухонной и столовой посуды, однако посуда для первых блюд имеет механические повреждения
Организация питания и санитарно-гигиеническое состояние в столовой удовлетворительные.
Вилки и ложки изготовлены из нержавеющей стали. Кухонная посуда, ножи, разделочные доски промаркированы.
Столовая посуда, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции, имеется в количестве
не менее двух комплектов на одно посадочное место, а также имеются  сушилки для ее
хранения.
В обеденном зале чисто. Уборка обеденных залов проводится после каждого приема
пищи обучающиеся 1-4 и 5-9 классов питаются в разное время.). Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих дезинфицирующих средств, используя
специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной
ветоши.
Мытье столовой посуды осуществляется отдельно от кухонной ручным способом в
трехсекционных ваннах. Кассеты для хранения столовых приборов чистые, приборы
хранятся ручками вверх. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для
обработки столов, выделена специальная промаркированная емкость.
Уборочный инвентарь хранится в отдельном помещении.
Выводы и рекомендации: Повару Меркуловой Л.С. при приготовлении пищи соблюдать все санитарные нормы, завхозу Панковой Е.М. при составлении меню учитывать вкусовые предпочтения детей. Администрации филиала провести работу по приобретении посуды для первых блюд.

Председатель комиссии:  Э.В.Земсков
Члены комиссии: / Т.П. Андреева, Баженова А.С. Попкова С.А.
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