
Дrсг общественного коцтроля организацип питация в
Авангардском фцлпале ГБОУ СОШ с.Алексеевка

06.1 1.2025 г,

комиссия в составе:
Спиридоновой Е.М, - председатель бракерахной комиссии

М.В.. - представитепъ родительской общественности

Зотова Н.В.- представитель родительской общественности

проверила организацию питания учащихся в ГБОУ СОШ и установила:

1. Успуги по организалии горячего питанIбI на основании трёхстороннего
логовоDа от к29> aBlrcra 2025 г. оказывает ИГ[ Как

2. Охвачено горячим питанием @ учащихся

3. Процент охвата rлащю(ся питанием:962.Yо

4. Условия д.rя организации питаниJl у{ащихся:
Наличие пищеблока: столоваJI - 120 м2., ttоторая состоит из 1 цеха.
Наличие зала питания: обеденный зал на 60 мест, пIоцадь - 60 м2.

Общее санитарное состояние пищеблока и обеденного зала

удовлетворительное, капитальный ремонт помещений производился в 20l3
г.

5. График приема пищи.

обелы:
1000- 1020- 1-.1 к;rассы
] l00- 1 120- 5-9 классы

6. rlрилrерное двухнедельное \1еню утверждецо 01 сентября 2025 г. Какуриной
Л.И. и согJIасовано территориальны]{ отдело]!{ Улравления Федерапьной

сrrужбы по надзору в сфере зашиты прав потребите,,rей и благопо"пучия

человска по Саvарской области в Нсфтегорскоlчt районе,
Меню на день размецено в обеденноlчt заJIе, на видно\1 IvIecTe. В лlеню указаны
сведения об объелtе б:tод.

При проверке бракеражйого журнала готовой продукции отмечено, что меню

картаNли,

Меню на б ноября 2025г. состоит из зав,трака:

- картофе:tьное пюре - 200 гр.;



- тефтели из к}?ицы с соусом - l l0 гр.;
- гребешок из дрожжевого теста - 80 гр.;
- чай с сахаром + С витаминизация - 2Ь0 гр.;
- хлеб пшепичный - 50 гр.,
- фрукты свежие - 120 гр.

Меню на б ноября 2025 года состоит из обеда:
- рассольник ленинградский - 250 гр.;
- макаронные изделия отварные - 180гр.;
_ котлеты из курицы с соусом - 100гр.;
- винегрет с растительным маслом - бOгр.;
- компот из смеси сухофруктов - 200гр,;
_ хлеб пшеничный - 40гр,;

- хлеб ржаной * ЗOгр.
- объеi,,л выданных блюд соответствует технологическим

взвешивание).
по органолептическим показателям приготовленным
следующие оценки:

Завтрац
- картофе,пьнtlе пtорс - t' бап"тов
- гефте-lИ из курицЫ с coycoN{ - 9 баt",lов
- l,ребешок из лро)юкевого теста - j.ба,ц,tов
- чаЙ с caxapo}I + С вита]!{инизация ;f баллов
- х,цеб пrпеничный - i баплов
обед:

KapTaNI (контрольное

блюдам получили

- суп картофельный с макаронными изделиями - .л баллов
- ýlакаронные издеJIия отварItые - .i бал,,rов
_ котлеты из курицы с соусом - э- б:rп,цов
- виIlегрет с растИтельным I,IаслоNI - .i баллов
- \о\lпоI и] сrlеси сухофрlкtов- ^ бап,.lов
- хлеб пшеничный - .i баллtlв
- х",rеб рт.аной - .1- бал-тов

7. !окументы, подтверждающие качество прод}ктов (сертификаты,
качественные удостоверения, жlрнал бракеража сырой продукции) 

" 
наr,"чии.

Сроки реализации скоропортящихся проду*тов соб.гuодаются.

маркированы в соответствии с обрабатываемым на них продуктом..
Инструменты (ножи) закрепленьт за рабочим ,"aior-, соответственно

маркированы.

8, Пищеблок оборудован
оборудованием, инвентарем.
Производственные столы,

необходимым технологическим и холодильным
оборудование находится в исправном состоянии.
инвентарь промаркированы. Разделочные доски

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

соответствует нормам оснащения (отсутствует второй комплект). Исполiзуется



посуда фарфоровбI и сTeKJUIHHa,I, столовые приборы из нержавеющей стали,

Посуда имеет сколы.
мытье и дезинфекция столовой посуды и приборов производятся с

соблюдением всех норм санитарно-гигиенического режим4 используются

средства дезинфекчии.

9. Обслуживание обулающихся в обеденном зале.

работник пищеблока работает в чистой спецодежде, волосы заправлены под

косынками или колпаками.
Обучающиеся находятся в обеденном зале на переменах. Организация

обсrryживания учащихся в обеденном запе осуществпяется п},тем

предварительного накрытия столов работниками столовой. Пища принимается

только в обеденном заJIе, сидя за столами и не выносится из столовой, Каждый

кJIасс сопровождается кJIассным руководителем. В обеденном заJIе находится и

следит за порядком дежурный уlйтель, В каждом классе за чистотой столов

следят деж}?ные. Использованная посуда убирается )^{ащимися на

специальный стол для использованной посуды. Перед обеденным залом

расположены З умьтвальньгх раковины с горячим и холодным водоснабжением,

В наличии жидкое мыло, бумажные полотенца.

Выводы: организация flитания удовлетворительцая.

Е.М,Спиридонова

М.В,,Щемченко

Э-'-..1- Н.В,Зотова
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