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английского языка имени !.С. Калинина>

Комиссия в составе: rrредседатель Плетнёв о.В. - директор
члены комиссии: Тарелкина Л,И. - заN,I. директора по УВР

Проскурякова Т.В. - зам. директора по АХЧ
Овсянникова С.В. - член бракеражной комиссии

24 февралЯ 2025 г. проверила организацию горячего питания и соблюдение санитарно_
гигиенических норм в школьной столовой.

В ходе проверкИ установлено, что выполняются натурirльные нормы питания обуlаrощихся в
полном объеме:
- вьD(оД готовьD( блюД соответстВует HopMilM, утвержденЕым в технологических картах;
- на все блюдаразработаны технологические карты;
- соблюдаЮтся технологии приготовленIUI блюд и сроки реЕlrIIизации готовой продукции;
- вьшолняются требованиjI к содержанию отдельньIх цехов пищеблоков, а также храЕению
спецодежды работников пищеблоков;
- суточные пробы отбйраются и хранятся в соответствии с требованиями;
- ведется журн€rл бракеража готовой продукции;
- осущесТвJUIетсЯ бракераЖ за продуктами и продовольственным сырьем, поступающим в
школьную столовую;
- используются дезинфицир},ющие средства для обработки рук работниками пищеблоков;
- соблюдается инстр}.кция дJUI мытья кр<онной и столовой посуды;
- инвентарь IIромаркирован и соответствует реальному использованию;
- имеются должностные инструкции работников пищеблока;
- соб.шодаются требования к хранению продуктов питания, в том числе сроки хранения,
температ}ра, их товарное соседство;
- своевреМенно провОдятся поверки технологического и весоизмерительного оборудования.

Предложе ния и рекомендации :

1.Заведующей производством Савченко А.А. :

- осущесТвJUIтЬ систематИческиЙ контролЬ за производством и санитарно-гигиеническими
нормами в школьной столовой;
- не допускать выдачу готовьж бшод с низкой температурой;
_ контролИроватЬ наJIичие кипяченой воды, с целью обеспечения питьевого режима;
- контролировать нt}личие головных уборов у работников пищеблока;
- неукоснительно соб.тподать СанПиН 2.4.5.2409-08 Санитарно-эпидемиологические требования к
оргаIIизации питания обучалощихся в общеобразовательЕых rIреждениях, учреждениях
начального и среднего профессионального образования
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2.Класснып,r руководитеJUIм, дежурным уlмтеJIям:
- системаТическИ следитЪ за соблпоДениеМ правил личной гигиены обучающимися (мъrrь pyruI
lтеред едой);
- контролировать прием пищи обl^rающимися;
- контролировать прием пищи Обl^лающимися льготной категории.

3. Тарелкиной Л.И. - з.lм. директора по УВР, ответствеIIному за организацию питания:
- осуществлять контроль за организацией питания об1^lающихся, контролировать прием rrищи
обу.rающимися льготной категории.

Председатель комиссии

члены комиссии:

Плетнёв о.В

Тарелкина Л.И.

Проскурякова Т.В,

овсянникова С.В.ьМ*rоооцzu//q d
ь*а,р1 &€,рu,,//Ё q


