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Акт
проведения мониторинга деятельности в части орfанизации питанияобучающихся с привлечением родительской общественнOсти

На основанJ,Iи пр1,Iказа' управления образования и молодежноЙ политики от05,09,2024г Jф 313 (О 
"ро".д.""и мониторинга деятельности в чаOти организациипитания обучающихся () привлечением родительской общественности)). РуководствуясьМетоДическиМи рекоМенДациями МР 2.4.0180-20 кродительский контроль за" питания детей в общеобразователь

у ьной службой по надзору в сфере защиты
б
Ns g25 (об об*..r,j'0*i"o*"Н;Н"":Н;Т.НЖ;"ilо.Нfi в муниципаJIьньIхобразовательных учреждениях района)), в целях осуществления контроля за организациейпредоставления горяче],о питания обучающимЬя муницип.льных с,бразовательньIх
учреждений района.

Щата проведения: 23 сентября2024 года.
IJель проверкu" осущесгвления контроля за организацией бесперебоi,tного процессапредоставления горячего питания обуlающихся.
Методы проверки: контрольное взвешивание на соответствие выхода блюд, заrIвленногов меню текущего дня для двух возрастных категорий, снятие проб с контрольного блюда,осуществление термометрии подаваемых блюд, опредепеrие обrема отхо,цов для анализакачества приготовления пищи, определение санитарного состояния пищеблока истоловой, соблюдение масочного режима сотрудниками пищеблока, ношение перчаток.Исполнитель (комиссия): YMaioBa Я.А,, Ьен Управляющего совета, председателькомиссии; Ка,,патпникова О,В., родитель, tIлен коми ссии; Кунгурцева д. г., медицинский
работник, Ешен комиссии; Гришко о.ю.;старший 

"o"up, 
lшен комиссии.

в процессе мониторинга выявлено:
1,Санитарное состояние IIомещений пищеблока соответств ет .гребования,м СанП иН 2,З.l2,4,З590-20. Ежедневно проводится влажная уборка с дезинфицирующими средств.ми скратностью 3 часа всех KoHTaKTH'D( поверхностей: дверных pyreк, выкJIючателей. ПослеКаЖДОГО ПОСеЩеНИЯ Обl^rаЮЩИХСя столовой промываются поверхности сl]олов и спинокстульев. Вся столов€UI посуда обрабатывuЪr." дезинфицирующими средств€lми всоответствии с инструкцIIями по их применению. Раз в неделю проводится генеральнм
уборка.
2, Персонал обеспечен специа_ltьной санитарной одеждой в количестве не менее трехкомплектов на одного работника. При накрывании столов работники столовой работают вперчатках.
3, Столовм работает по перспективному 20-ти дневному меню. Технологические ик€}лькуJUIционные карточки в нЕIличие имеются.
4, Ведется учётная документация (меню-требование, меню, бракеражный жсурнм готовойпродукции, бракеражный журнал сырой продукции, бракеражный журнttл



ffiНХ"-Ж"Чffi ,ЖirКЦИИ, 
НаКОПительнiu ведомость по учёту продуктов питания,

5, Продук,о,ое складское помещение, товарное соседство продуктов соблюдается,сертификаты соответс,гвия продуктов имеются, маркировкa и нчUIичие тары дляполу_чения продуктов со скпада имоется.
6, ОборудОвание_И посу.ца промаркиРованы, условия их хранения соответOтвуют.7, Суточные пробы берутся'еж.опa""о по заходу rIащихся (по 2-раза), *рЕlнятся 48 часовв промаркированном холодильнике.

:;:r#Ж;*l#:rотслеживания температурного режима сохранения продуктов в
9. Выход блюд соответс.гвует меню-требования.
10, Питьевой режим проводится в соответствии с требованиями.

}i:r":""""xoi.*", 
организован с использованием кипяченой воды и одноразовьIх

l l, При входе в столовую раковины для мытья рук, электросушилки в рабrэчем состоянии.

таблица. Соответствие выхода блюд, заявленного в меню по двум
.Щата: 05 марта 2О24 года 

возрастным категориям,

ВЫХОД ГОТОВЫХ бЛЮД, ЗбIВЛенного в меню по двум возрастным категориям,температура подачи блю,ц соответствует допустимым норм€lм откJIонения.При взвешиваниII готовых блюд (;"рйr"-уr"r"r"-." вес, особое вниманиеобращено на тару, Горячие блюда при раlдаче имели температуру плюс б0 - 70 градус С;вторые блюда - плюс 70 градусоЪ Ь. Дп" замера температуры блюд использоваликулинарный термометр.
количество отходOв практически незначительное.
Комиссия пришла к выводу о том, что СанПиН на пищеблоке соблюдается,приготовление пищи проводится согласно меню-требования, aoгnua"o опросуобучающИхся жа-гlоб, ,u *u.r"arBo приготовленной пищи нет.

Jф

пlп
обуlающиеся
с7доllлет
(кол. чел.)

наименование
блюда

Выход порций Обуlающиеся
с 12 п старше
лет (кол. чел.)

Выход
порчий

норма факт норма факт24
зб

1 К. ц, к,Щружба>
2

zUUl5 20015 250lб 250/6какао с моjБкй 200
J

200 200 200Хпеб rrrrr.-rrrr_.,+i 50 50
4 53 53

9ЭЦцqрциями) 1з 1з
5 13 13Иогурт 95 95 95 95
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Обучающиес
яс7доll
лет
(кол. чел.)

наименовани
е блюда

Выход порций Обrlающ
иеся с 12 и
старше
лет
(кол. чел.)

I}ыход порций

норма факт EtopMa факт

21
з9

1 Огурцы
с()леные
(порциями)

60 б0 100

'5uб

100

250lб
2 рttссольник

лсlнинградски

й со сметаной

200lб 200lб

4 П.тов из
говядины

lUU 200 2,.20 220

5 С<lки в
ассортименте

2UU 200 200 200

6 Х.llеб
пurеничный

45 45 50 50

7 Х"lrеб ржано-
ппIеничный

45 45 4:; 45

Председатель комиссии :

члены комиссии:
Я.А. Умарова
О.Ю. Гришко
А.Г. Кунгурцева
о.В. Кагrашникова


