
Акт.}ф2
I1o итогrlм fiроведения общественнOг0 KoHTpOJut IIитания в

МБОУ к[:Iвансолинскаjt ocHOBHarI сrбщеобразOвательная школаD
з0.1 1.2021
Время: 10.50

I]ель проведения общественного контрсJIя: fiредоставление гOрячего питания шкOль-
никам в МБОУ кИвансолинскаJI ос}Iовная общеобразовательнаlI LшкOлаD, оргrшизация

рабOтьi столовой.

Мы. ч"rlеньi комиссии общественного кOнтроля по питани}о:
Поликарпова Л.А.
I'opoxoBa It4.И.
Поликарпова Л.В.
Мамаева В. Н.

составили настояrций акт в том, что была проведепа проверка в шIкольной столовой
МБОУ <<Ивансоллrнская oсновнаJI обшеобразоватеJlьная шIкола).

На момеtlт проверки уста}rовлено:
В ходе проверки выяв.IIеýо:

1) Организовано бесплатное горячее питание обучаrощихся 1- 4 классов;

в наJIичии вся дOк}ментация по предоставлению гOрячегсl бесплатного питаЕия мпадших

шкOлъЕикOв;

У учаrrдихся шIколы 30 ноября был обед в соответстtsие единого меню л$I школьников l-
4 классов:
Кукуруза консервирOваннаrI
Суп крестьянский с мясом(rов) оо сметаной
Гречка оTвapнart с маслOм
Котлета куриная
Чай с сахаром
хлеб пшеничный
Хлеб ржаной
Соус томатный

2) Комиссией установленоо что работником столовой соблrодены требования санитарЕьгх

правил п0 массе порuий блюд, их пиIцеtsOй и энергетической ценности, сlточной потреб-

ности в осI-1овных витаминах и микроэлементах,

Бьi;rо iIроведено коI{трольное взвешиванl{е и дегустация аIленами комиссии порuиЙ.

При взвешивании 3 порuий супа и З псlрчий кOтлет, полученная масса равняjIась 750 г су-

па и 150г котлет, что соOтветствует нOрме (вьrход гOтOвого супа- 25аr, вьIход готовой кот-

леты - 50г).

При дегустации родители отметили, что вкусовые качества дOстатOчно высоки1 качество

обработки ýоотБетствует ЕредъявJIr{емыь{ требованияшt.

3) Члены комиссии отметили, что uOрции соответств}.ют возрастной потребнооти детеЙ,

4) Производство готовых блюд осущсствJшется в соответствии с технологиtlескими кар-

тами, в кOторых отражена рецептура и техноJIогия ilриготавливаемьD( блюд.

5) Столовая обеспечена лостаточЕы!f количеством стOлOвой посулы и приборами" в целr{х

соблюдения правил мытья и дезинфекции в соо,тветствии с требоRаtrлиями настоящих са*

HrlTapнbIx правид, а также iпкафами и сушилкаь{и для ее храяепия, тарелки чистые, без

сколов.



6) Уборка обеденного за,Iа проводится пос;rе каждог0 приема fiищи. 1;беденные с1олы
моют горячей водой с добавлениеь{ моIOIцих средств, используя специаJтьно вьцелеЕнуIо
Rетошь и шромаркированную тару для.lиотой и использованной ветOши.
7) Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовитеJUI в сп9циально отве-
денных MecTaxj недоступньж для учащихся, OтдеJIьцо от пиLцевьIх прод}ктов.
8) На вхOде в обеденный за-п на видном месте меню, утверх(деиное директором школы" в
KoTopoil{ указываются сведения об объемах б:под.
9) Не допускается присутствие }чащихся в пищеблоке.
I 0) Организащия питания: у входа в столовую стGит лежурный учительt который обращает
внимаЕие на то, что l1ереД едой нужно IvIыТъ руки.Щля мытья p1,rt имеются 2 раковины с
мылом. Сушат руки гiри помощи электрическлIх суrrlилrэк, В столовой пOсадочных мест
детяе{ хватаOт.

11) Персон:ш обеспечен сrтециаJIъной санитарной оде;кдой (xa_rraT, головной убор, легкая
нескользкая рабочая обувь, маска, резиновые перчатки).
|2) С целЬю KoHTpoJuI пtэ соблЮлению технологического процесса отбирается с}1очная
проба от каждой ilартии приготовлекньIх блiод.
1з) Запрешенные продукты в пи'ании детей не употребляются.

ПРЕДЛОЖЕНИЯ:
Предложить родителяý{, прOводить дома беседы о правильном питаЕии.

Вывод: в МБоУ кИвансолннскаjI основ}[ая общеобразовательная школu,) организовано
предостаВлеЕи9 горячегО питаниЯ шкOльниКов с 3 по 7 класс. Комиссия lrризнаJта работустоловой и организацию IIитаниJ{ удовлетворителъной.

Ч;iены комиссирфшIественного кOнтрOля:
Поликарпова Л.А.
Горохова М.И" *7r-**}а
Поликарпова Л.В. ;Т+"
N[arraeBa В. [l. u lЬ,uu/*


