Справка
по итогам проверки организации питания обучающихся
МБОУ СОШ №1

Тема: контроль «Организация питания учащихся».
Дата проверки: 08 апреля 2026  года.
Цель проверки:
· организация питания учащихся;
· наличие документов по приёму пищевых продуктов и продовольственного сырья
· анализ меню;
· работа школьной столовой, санитарное состояние. 

Проверка осуществлялась заместителем директора школы Шабановой Н.А., социальным педагогом Жуковой С.И.,  представителями родительской общественности Третьяк Г.Г., Хузиной С.И., Королевой Ю.А., Калина И.К.		
В ходе  проведения контроля осуществлены следующие мероприятия:
1. Проверка соответствия реализуемых блюд утвержденному меню.
2. Проверка санитарно-технического содержания обеденного зала. 
3. Проверка условий соблюдения правил личной гигиены обучающихся. 
4. Проверка наличия и состояния санитарной одежды у сотрудников осуществляющих раздачу готовых блюд.

Проверкой установлено:
Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется при наличии соответствующих документов. Документация, удостоверяющая качество безопасности, результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной продукции имеются, хранятся на пищеблоке до окончания использования продукции. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами. Имеется сборник рецептур, блюд и кулинарных изделий для питания учащихся общеобразовательных учреждений. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится контроль температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием термометров.
Питание осуществляется на основании примерного двухнедельного меню, утвержденного директором школы. Производство готовых блюд планируется в соответствии с технологическими картами.
В обеденном зале вывешено ежедневное меню, утверждённое директором с указанием наименования блюд, выхода продуктов. Суточные пробы берутся и хранятся в холодильнике. Контроль за организацией горячего питания учащихся в школе осуществляется через работу бракеражной комиссии, которая дает оценку качества блюд по органолептическим показателям. Результат бракеража регистрируется в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции» в соответствии с рекомендуемой формой. Регистрация проходит ежедневно после снятия пробы.
Отпуск учащимся питания (завтрак и обед) в столовой осуществляется по классам в соответствии с графиком приема пищи, утвержденным директором школы. 
Столовая посуда обрабатывается в соответствии с нормами СанПин Обеденный зал эстетично оформлен, обеспечен достаточным количеством посадочных мест.
Материально-техническая база пищеблока находится в удовлетворительном состоянии. Хранение продуктов осуществляется в соответствии с санитарными нормами. Технологическое оборудование и уборочный инвентарь промаркированы. 
Выводы:
Питание обучающихся МБОУ СОШ №1  осуществляется в соответствии с нормативными требованиями. Администрацией школы организован административно-общественный контроль за организацией питания, качеством приготовления пищи, закладкой продуктов, выхода готовой продукции, за соблюдением санитарно-гигиенических норм приготовления блюд, за посещаемостью учащимися столовой в соответствии с установленным графиком питания.
Рекомендации:
[bookmark: _GoBack]1. С целью улучшения качества горячего питания обучающихся постоянно осуществлять мониторинг удовлетворенности качеством школьного питания.
2. Классным руководителям следить за культурой поведения обучающихся в столовой, вести разъяснительную работу по необходимости приема горячего питания.
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