
Акт периодической внутренней проверки организации питания
В МАОУ СОШ 31

/у _»___ 20̂ 2Г.
Мною /V /Л  У? _______________
_____  /  f  '#<?3 - -.̂ уИпроведена проверка организа да! питания в

(ФИО полностью, контактный телефон) ■■/

МАОУ СОШ 31 ]Ю контролю за ср1'анизацией и качеством п итшия
основание проведен®[ проверш - Правила и порядок проведения родительского
контроля:
Цель проверки: осуществление контроля за:
-целевым использованием продуктов питания и готовой продузщии в соответствии с 
предварительным заказом;
-соответствием фактически выдаваемых блюд утвер>еденному меню на текущий день и 
примерному меню (при замете блюд примерного меню в меню на текущий день 
примерного меню -  обоснованности проведенных за\ ен);
-качеством готовой продукции, температурой блюд и полнотой их потребления; 
-санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала;
-соблюдением правил личной гигиены сотрудниками столовой и питающимися; 
-организацией приема тащи обучающимися;
-соблюдением графике работы с токовой;
-работой буфета*. * при наличии буфета

В ходе проверки установлено
№п\п Объект контроля Соатаетсгеие 

нормам, 
требован там

Cpoi устранения 
выяе лен дых 
нару шекий

Ответственный за
устранение
нарушения

1 Соответствие коли чества' питающихся 
заявленному количеству

2 Соответствие рационов гитання утвержденному меню:
2.1. Наличие ежедневного пеню в доступном для: 

родителей месте.
2.2. Соответствие ежедневного м<«ю питания: 

циклично^ меню
2.3. Наличие оформленного стенда го организации 

питания в столовой
2.4. Соответствие меню и фото, выставленных в 

выделенном разделе сайта «food» + -
3 Качество готовой прод;лк ции
3.1. Соответствие фактического веса горций готовые, 

блюд заявленному меню -7е
3.2. Соответствие температуры блюда перед выдачей (не 

ниже температуры подачи) -h
3.3. Своевременность приготовления б. под., с учетом 

соблюденная сроков реализации Ж
4 Санитарное состояние ш щеблоков и обеден ного зала
4.1. Соблюдение режима мыты рук обучающимися

4.2. Наличие моющих и чистящих средстз на пищеблоке, 
инструкций по их применению

4.3. Соблюдение личной гигиены сотрудниками: 
пищеблока,внешнегс> вида (маски, перчатки, хглаты)

£

4.4. Состояние столовой посуды (отсутствие сколов, 
качества мытья) Jr

4.5. Качество проведения уборок, наличие уборочного 
инвентаря - f

5 Организация приема пш ли
5.1. Достаточность раздаточного инвентаря (посуда для 

индивидугшьной подачи салатов, тарелки и т.д.) i~
5.2. Организация питьевого { ежима в обеденном зале: 

наличие посуды, промаркированных подносов
6 Соблюдение графика раб оты столо: юй



6.1. | Наличие утвервденного трафика приема пиши (с
указанием количества питающихся по переменам) и
его соблюдение________________________ ________
Своевременная подготовка обеденного зала к приему 
пищи в соответствии с графиком

Ш р
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тШШй
ш т т

Выводы

177
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Предложения
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