
Акт общественцоl,о контроля организации питания в
ГБОУ СОШ с. Алексеевка Авангардский филиал

2].09,]022 г,

комиссия в составе:
Спиридоновой Е.М. - председатель бракеражной коNlиссии

Дечченко М,В,, - лредст,,]ви гель роди le, ьской общес t в.,ннос t и

Зотова Н.В.- представитель родительсttой обrцествеr,rtlости

IIроверила организацию питания учащихся в ГБОУ СОШ и устаtловила:

1. УсJIуги по организации горячего питания на основании трё\стороннего
договора от <Qb azx-r/,a 2Оllг, N,l l/r оказывает ИП Какуриrrа J[.И.

2. Охвачено горячим rrитанием 1ý учащихся

3, Процент охвата учащихся питанием: ý]O/о

4. Условия для орга]lизации литания уLlащихся:
I-iали.tие пишеблоNа: сто,lовая - l20 Mr., которая сос,l,ои,l] из l цеха.
Наличие зала питания: обеденный зап на 60 мест, плоцадь - 60 п,l].

Общее санитарное состояние пищеблока и обеденного зала

удовлетворительное, капитальгtый peмol.]T помеLLlений п;lоизводился в 2013
г.

5. ГрасРик прие\lа п11Iltи.

()беды:

l0""- l0]"- l-:1 кltассы
l ]'"'-1 12"- 5-9 rtлассы

6. llришlерное лl]ух]]сде"tьflос \1cllIo у,l,вср)liдсIIо Зl авгl,с,Iа 2()21 L IiaKlprtttoii
-Г1.1.1. I.1 согласоl]аlltt геррl.],l()риа.]Iьны\] (]t-:tc-|oNl Уttрlав,tс,нtlя q)е] LерaljIы I()й

с;l,rкбы tto lra,if]op} в сrРсрс lзащI.1,гы tlllaB tIil,tрсби,tс,tсij tl б-tаt otto tr чия
tlеловска rrо Салlарсttой об-ласти в l lефrеt opctitirl райоrrс,
Meнro tta де]lь раз\lепLено в обсl_Lt,ннопt ]il,пе. Hil l]и_1llо\l rlcu е, L] пtенкl r,л.азаны

сtsелеlltlrl об обr,сьтс б"цlод.

При ttptlBepKe бракера;t;tогсl 7l\,\ l]ll. Jlll l t l l(lBt lй ]]ptlJ\ liU ии ,)T\IelleII(). ч го NlcHK)

С,\) lllt'T;TB) eI I lГИ \ Iclrl|()\|\
l lроизво,l1с,l Btl бltк1,1 tlcytttccl,tl.ttltel,crt ll coo,I,1]cl с l t]1.I Ll с ге\tl(),lоl,иLlесlirI\ILl

liар,],аNlи.

NlcHto rla 23 сеttrября 2022l,. состоит llз заI]тl]ака;

- paliy из liypllllы - 250 r,1l,:



- макароны отварные 180гр,
- кот,цеты из к,чрицы 100гр.
- салат из белокачанной капусты 60rp.
- чай с лиiпIоноt"t и сахаролl,200гр
- х,rеб пшеничный .l0гр

- хлсб ря{аной - ЗOгр.
- Объепл выланных блюд cooTBeTcTBveT технологически\,t
взвешиваIrие).
По органоrептическиNf поксrзателям приготовленным
сJlел},юIl{ие oI 1енкц:

Завтрак:
- раку из курицы - j б-по"

- суп картофельньй с крупой (лрупа пшённаяF 250 гр,

- чай с сахаром | С витаминизация j-бап:tов

- х,lеб IшеничIIый l ба;lltов
обед:

- чай с сахаром + С витаминизация _ 200 гр.;
- хлеб пшеничныЙ - 30 гр.,
Меню на 2З сентября 2022 rода состоит из обеда:

- суп картофельный с крупой (крупа пшённая| -
- N{акаронь] отварные - .Э ба,цлов
- котле]ы иt к}риUь] - , оал.lов
- салат из бе,токачаtrной капусты - J- ба-,tлов
-.tай с;rиьtоном и сахаром - f баллов
- хлеб пшеничный :l баллов
- хлео рканои - ], oa]JloB

7. !окументы, подтверждающие

карта]\,1 (KoIITpoJbHoe

блюдалr по"цучили

, t)аллов

качество продуктов (сертификаты,
качественные удостоверения, )Lтрнал бракеража сырой продукции) в напичии.
Сроки реализации скоропортящихся продуктов соблюдаются.

8. Пищеблок оборудован необходимым технологическим и холодильным
оборудованием, инвентарем. Оборудование находится в исправном состоянии.
Производственные столы, инвентарь промаркированы. Разлсlrочные доски

маркиров:rны в соответствии с обрабатываемым на них продуктом.
инструменты (ножи) закреrrлены за рабочим местом и соответственно

маркировzrны.
Обеденный зал оснащен необходимой мебелью. Обеденные столы чистые.
Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов не

соответствуеТ Еормам оснащенИя (отсутствует второЙ комплект). Испопьзуется
посуда фарфороваJI и стекJIяннfuI, столовые приборы из нержавеющей стали.
Пос5 ла имеет скольL.

мытье и дезинфекцвя столовой посуды и приборов производятся с
соблюдением всех норм санитарно-гигиенического режима, использ)rются
средства дезинфекции.



/
9. Обслуживание обучающихся в обеденном зале.
Работник пищеблока работает в чистой спецодежде, волосы заправлены flод

косынками или колпаками.
обу^rающиеся находятся в обеденном зале на переменах. Организация

обслуживания учащихся в обеденном зале осуществляется путем
предварительного накрытия столов работниками стоJIовой. Пища принимается
только в обеденном зtше, сидя за столами и не выносится из столовой, Каждый
кJIасс сопровождается кJIассным руководителем. В обеденном зале находится и
следит за порядком дехgrрный учитель. В каждом классе за чистотой столов
следят деж}?ные, Использованная посуда убирается г{ащимися на
специальный стол для использованной посуды. Перед обеденным залом

расположены З 1мывальных раковины с горячим и холодным водоснабжением.
В наличии жидкое мыло, б;,шажные полотенца.

Выводы: организация питания )rдовлетворите"T ьнаJr.

Рекомендации: приобрести второй комплект столовой "посуды, заменить
посуду со сколами,

I( ъа,rLl|R(а М.В.,Щемченко

И* ,L н.в.зотова
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