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ху !|0 е>', ^ / 6 >> декабря 2027 г.

<<Фб итогах контроля санитарно-гигиенического
состояния помещения столовой и инвентаря))

Р соответствии о 3аконом кФб образова|1ии в РФ> м273_Фз от 29'12.2072 г. о
создании условий, гарантиру!ощих охрану и укрепление здоровья учащихся)наоонованииФедерального закона <Фб образовании в Роосийской Федерации от 0|.0з.2020л9 47-Ф3 (о
внесении изменений в Федеральньтй закон <Ф качеотве и безопаснооти пищевь1х продуктов) и
ст'37 Федерального закона от 20'1220\2 !{р273-Фз (об образовании в росоийской Федерации) вчасти совер11]енствования правового регулирования вопросов обеопечени'{ качества пищевь1х
продуктов)>; кйетодических рекомендаций йР 2.4.0|в0'20 Роспотребнадзора Российской
Федерации кРодительский контроль за орган изацией горячего питаниядетей в
общеобразовательнь!х организациях) от 1 8.05.2020г.; 

'р.''','вано горячее питание учащихся вмоу (оош п. 9иктпино>> в2021-2022 уиебном .'ду. Ё"".о в 1п|(оле обунается 25 уненика,все100'% охвачень] горячим питанием.
Б школе ооущеотвляетсядв}хразовое горячее питание (горяний завтрак и обед) тпкольников, 5
дней в недел}о.

11а 17.12.2021г. завтрак от состоит из:
- 1(агпа рисовая;
_ колбаса отварная;
- (акао;
- батон
\4андариньт и батончик 1поколадньт й

€тоимооть завтрака- !Р"80_рублейФбед организуется для всех детей за счет родительской доли .

Ф9"д 
'р'',изуется 

пооле 4-го урока. 3а период ноябрь-декабрь в ореднем горячим обедом
обеопеченьт от20 до 25 унащихся' что соотавляет в среднем 100% от общего числаобунатощихся.
Фбед:
- €векольник на мяоном бульоне;
- йакаронь| отварнь1е со сливочнь|м маслом:
-котлета рубленная из мяса:
- хлеб рясаной;
- чай с сахаром.

стоимооть обеда: д'&0 рублей!лительность проме}кутков между приёмами пищине превь]]]гает 3,5 часов. !иректором ФФ
утвер}{ден график де}|{урства унителей в столовой, графйк пйтанияу"'щ'*"", имеетоя положение
об организации горячего питания в 1пколе. 3аклточейь, }'.'"'р", на поставку продовольственнь1х
товаров, име}отоя накладнь]е' сертификать] качеотва' декларации соответотвия на все видь]
товаров. !твер:кден состав бракера>кной комиссии директором ФФ ,
Б>кедневно в обеденном зале вь]ве1пива}от' утвер)кденное руководителем
образовательного учре)кдения' меню' в котором указь1ва}отся оведёния об объемах блтод и
названия кулинарньтхизделий, разработань! и вь1вешень1 на отенд правила поведения в
отоловой для учащихся.
[1ищеблок 1-{-1коль1 работает на продовольственном сь]рье' которьтй производит блгода
в ооответствии о разнообразньтм по дням недели мен}о.
!олодная и гор\чая вода, испощьзуемая в технологических процессах обработки
пищевь]х продуктах и приготовления блгод, мь|тье столовой и кухонной посудь1'
оборулования, инвент аря, санитарной обработке помещ ений, "'б''д"'' ^ 

,р',", личной
гигиень! отвечает требованиям, предъявляемь1м к питьевой воде. !ля этого ё'.,".'д''



берут пробьт водь1 на проверку. Б моечной установлень1 раковинь{, моечнь|е ваннь] о

подводкой холодной и горячей водь1 через смеоители, имеетоя ду1шевая насадка для мь1тья

овощей, фруктов. 14меготся утвер}кденнь1е инотрукции по мь1тьго пооудь|, использовани}о

технологичеокого оборудования. все установленное в производотвеннь1х пом'ещениях

технологическое и холодильное оборудование находитьоя в исправном оостоянии (весьл

настольнь1е,плитаэлектричеокая с духовь1м |шкафом' холодильник' морозильная камера'

1ребуется закупить дополнительно морозильнуго камеру в склад хранения продуктов'

й"соруб.'-2 ллт, измельчитель' посуду (тарелки \ и26лтод, стакань1)

Фбеденньлй зал на 40 посадоинь|х меот (обеденньле столь1' табуретьт), позволя}от

проводить обработку о применением мо!ощих и дезинфициру}ощих средотв. 14меется три

умь|вальника для мь1тья рук учащимся перед едой, имеется мь|ло и бумахсное полотенце'

|1итьевой ре)ким в 1школе организован' путем установки питьевого кулера (или 5л бутилированной

водь:).
Б отоловой используется столовая фаянсовая и стеклянная пооуда' отвеча}ощей требован'!' -
безопаонос ти для материалов' контактиру}ощих с пищевь]ми продуктами. согласно л.4.7 . (ан|[ин

2.4'5'2409-08 столовьте долж(нь! обеопечиваться доотаточнь1м количеством отоловой пооудь1, из '

расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место.,[,анное требование €ан|{ин не

вь|полняется, т.к. 70оА посуьь] на пищеблоке не соответствует нормам (иметотся сколь1' трещинь])'

|1ри организации литания используетоя столовь!е приборь: (ло>кки, вилки' но>ки), пооуда для

приготовле ния ихранения готовь1х блгод изготовлень1 из нер)каве!ощей отали. }'1мет|этся тпкафь;

для хранения пооудь|.

!борка обеденньтх залов проводится пооле ка)кдого приема пищи. Фбеденньте отоль1

мо}от горяней водой с добавлением могощих средств, используя специально вь1деленну}о

вето1пь и промаркированну}о тару для чистой и иопользованной вето1ши' йотощие и

дезинфициру}ощие оредотва хранят в таре изготовителя в специально отведеннь]х меотах'

недоступнь1х для обуча}ощихся' отдельно от пищевь1х продуктов'

Фдин раз в недел}о проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования и

инвентаря с последу1ощей дезинфекцией.
|1ищевь;е отходь1 хранят в емкостях с крь11]|ками в опециально вь]деленном месте

Бмкости освобо)кда}от по мере их за1|олнения не менее 2|3 объема, промь]ва}отся

раствором мо}ощего оредства. |1ищевьте отходь1 не вь!носятоя через раздаточнь1е помещения

пищеблока
€ унетом возраста обунагощихся в примерном менго соблюдень1 требования санитарнь1х правил по

масое порций блгод, их пищевой и энергетической ценнооти' суточной потребности в основнь]х

витаминах и микроэлементах. [1роизводство готовь]х блгод осущеотвляется в соответствии с

технологическими картами, в которь!х отра){ена рецептура и технология приготавливаемь1х блтод

и кулинарнь!х изделий, в которь1х указан иопользуемь1й оборник рецептур' ,{ля мьттья рук

пероонала установлена умь!вальная раковина с подводкой горяией и холодной водь{ со

омеоителями, оборудованнь]е дозаторами для жидкого мь1ла'

|1ероонал обеспечен специальной оанитарной оде>кдой (халат или куртка' бргоки, головной убор'

легкая неокользка я рабочая обувь). 1( работе допуска1отоя лица' иметощие соответству}ощу}о

профессиональну!о квалификациго' про1пед1пие предварительнь|й, при поступлении на работу, и

периодические медицинские осмотрь1 в установленном порядке, профеооиональную

гигиеничеокуго п0дготовку и аттестаци}о. Р>кедневно ведетоя (журнал здоровья))' где отражается

состояние здоровья персонала столовой.

€ цельго контроля по ообл:одени!о технологического процесоа отбираетоя суточная проба от

ка)1цой партии приготовленнь1х блюд. Фтбор оуточной пробь} осущеотвляет повар столовой ' в

соответствии с рекомендациями по отбору проб - €ан|1ин 2.4.5.2409-8.

Б ходе проверки даннь1е правила нару1;]ень| не бь1ли'

€ цельго контроля за ообл!одением уоловий и сроков хранейия окоропортящихся

пищевь1х продуктов' бьтл проведен контроль температурного ре)кима холодильного

;й;й";;!."бр",'"" температура в холодильнике в октябре соотавляет *4 градусов,

мофильного оборудования -! 8 .р'ду.'в' что ооответствует требованиям €ан|1ин'

!боронньлй инвентарь хранится в опециально отведенном месте.3аключен договор о дератизации

для борьбь1 с грь1зу.нами и уасекомь1ми. Б пищеблоке соблюдаготоя правила личной гигиень]

персонала' имее'|'ся раковина с подводкой горяней и холодной водь| для мь|тья рук персонала'

|4сходя из вь]1пеизло)кенного



пРикА3ь{БА}Ф:
1. |1ризнать работу ФФ по организации горячегот|\4тания удовлетворительной.2. Рассмотреть итоги проверки организации горячего т|итания в ]у1Ф! (оош п. {иктшино;
на совещаниилри директоре в лекабре месяце.
3. |1ри организат\иилита11ия учащихся отрого следовать |1остановлени}о [лавного
государственного врача Российской Федерации кФ6 утвер)кдении €ан|1иЁ 2'1.2.2645-\0> .

4. {е>курнь1м учителям' администраторам' класснь1м руководителям обеспечивать
дисциплину учащихся во время пребьтвания в столовой' оледить за вь!полнением
учащимися санитарно-гигиенических норм.
5. 1{лассньтм руководителям постоянно вести разъяснительну}о работу о значении
горячего питания1 молочнь1х продуктов в )кизни человека.
6. }оилить контроль 1(ачеством ли'[аътия, объективно вь1ставлять оценки в
бракеражньтй >курна_тт готовой кулинарной продукции.
]. Руководителто образовательной организации закупить посуду для организации
л\4тания в необходимом количестве из расчета не менее 2-х комплектов на
одного обунатощегося и оформить заявку в }Ф \4Р <|1еиора> на покупку
новой морозильной камерьт, мясорубки- 2 тлт., измельчителя' посуду (тарелки | и 2 6лто!,
стаканьт)
8. Б столовой обновить тсрасонньтй стенд по формировани}о культурь1 3дорового
литания'
9. 1{онтроль за исполнением данного приказа оставля}о за собой.

{иректор
,11
:Р118. 1{остит';:|;:

;.:,11

.];{
;:

,г
,: ;.}"

', 
;..,:'


