Справка 

по итогам проверки организации питания 

на начало 2016-2017учебного года 

Цель проверки:  1. Организация питания учащихся.

                             2. Работа школьной столовой, санитарное состояние.

                             3. Наличие документов по организации питания.

Срок проверки: 29 сентября 2016
Ф.И.О. проверяющего: Курбатова А.А.

В соответствии со статьей  закона «Об образовании в РФ» №273-ФЗ от 29.12.2012 г. о создании условий, гарантирующих охрану и укрепление здоровья обучающихся, с  письмом Министерства образования от 29.09.2003г. № 27/3071-6 «Об обеспечении общеобразовательных учреждений йодированной солью и пищевыми продуктами, обогащенными микронутриентами», Федерального закона «О компенсационных выплатах на питание обучающихся в государственных, муниципальных общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования», постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 23 июля 2008 года № 45 «Об утверждении СанПин 2.4.5.2409-08», с приказом по школе от 31 августа 2013 года №588 «Об организации горячего питания школьников» организовано горячее питание обучающихся в МБОУ «Сакмарская СОШ» в 2016-2017 учебном году.

В школе осуществляется  питание  горячими завтраками  школьников, 5 дней в неделю. Длительность промежутков между приёмами пищи не превышает 3,5 часов. Обучающихся группы продлённого дня обеспечиваются двухразовым горячим питанием (завтра, обед) за родительскую плату. 

Утвержден директором школы график дежурства учителей в столовой, график питания обучающихся, список бракеражной комиссии. 
Все обучающихся школы   питаются  во время перемен после первого, второго, третьего и четвёртого уроков. Продолжительность перемен достаточная – 15 минут.  Классы приходят в столовую с классным руководителем.

С  1 октября 2016 в школе введено платное питание. Общий охват обучающихся с родительской доплатой  составляет 50%

  Ведется следующая документация:

· Журнал здоровья персонала столовой;

· Журнал по проведению С витаминизации III блюд;

· Журнал по контролю за доброкачественностью скоропортящихся продуктов;

· Бракеражный журнал.

С целью контроля по соблюдению технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии привезенных блюд. Отбор суточной пробы осуществляет  повар Леванова Т.Е. в соответствии с рекомендациями по отбору проб - СанПин 2.4.5.2409-08. 

Уборка обеденных залов проводится после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов.

Один раз в неделю проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. 

Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, промываются раствором моющего средства.

Ежедневно в обеденном зале вывешивают утвержденное руководителем образовательного учреждения меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. Все  продукты имеют сертификат соответствия. Доставка готовой продукции  осуществляется специализированным транспортом. Для сохранения теплового режима блюд установлен мармит, который используется в случае необходимости.  Не допускается присутствие обучающихся в производственных помещениях столовой
Рекомендации: 

1. Считать работу по организации питания удовлетворительной.

2. Дежурному учителю следить:

- за явкой классных руководителей,

- за поведением детей, 

- санитарным состоянием столовой.

Соц.педагог:                         Курбатова А.А.
