
Протокол
проверки организации питанllя учащихся в МБОУ <СШ J\il16 им. С Иванова>>

от 04,09.2026г. N9 1

Члены комиесии по обществеЕному фодителъскому) контолю, проводившие
проверку

Председатель комиссии : Григорьева Анжелика Игоревна- предст:lвитель

родительского комитета 2-Б Kлtacca,
fIленьt комuссuu:

- Плужникова Марина Глебовна - предgгавитель родrIтельского комитета 2-А
кJIасса,

- Ткачук Марина Владнмировна- представитель родительского комитета l-З шlасса,
-Чернобиль Юлия Глебовна- заместитель дирекгора по УВР,
- Кузьмич Валерия ffмитриевна - социальный педагог школы.
В ходе проверкп установлено епедующее:

l. Администрацией школы организовано питание }чащихся по графику, утверждённому
директором школы с учетом возрастных групп учаIllихся (7-1 l лет, 12-1 7 лет);
2. Питание осуществJu{ется по l0 дневному меню, согл;lсованному с директором школы
!онцовой О.А., утверждённому директором ООО (АТJIАНТА) В.В.,Щоценко с )л{етом
сезонности в соотвsтствии с СанПиН 2.З12.4.4282-26;
3. Меню школьника ежедневно вывешивается в столовой до начzша l урока и рil}мещается
на сайтв школы в рiвделе <<Питание>r;

4. ПриготовленнаrI продукция (завтраки, обеды) реализуется в день приготовлениJI и не
хранится (только проба);
5. Членами комиссии бьIла проведена проверка вкусовых качеств блюд; все блюда
соответствуют представлениJIм о вкусной и здоровой пище; претензий к качеству
приготовления, качеству продукгов нет.
6. Ежедневно осуществляется бракераж готовых блюд с записью в соответствующем
журнi}ле. Факты не догtуска к реализации блюд и продуктов по результатам работы
бракеражной комиссии не вьuIвлено.
7. В обеденном зале дJIя каждого кJIасса накрывilются 0тдельные gтолы, посадочЕых мест
детям хватает; все кJIассные руководители окtlзывают помощь в организации питанрш;
8. Обеденный зал и зона раздачи пищи оборудованы рецеркуляторами в количестве 5
штук по 200 куб.м. При входе в обеденный зал оборудована зона дIя мытья рук с
раковинами в количестве 9 шryк и сушилками дJIя рук. Выявлены замечанIбI по качеству
уборки и санIтгарного соýтояния раковиЕ дIя мытья рук.
9. Уборка обеденньтх зЕlлов проводlrгся tIосле каждого приема пищи. Обеденные столы
моют горячеЙ водоЙ с добавлением моющих, дезинфицирующих средств. Используют
специ:lльно вьцеленFIую ветошь и промаркированную тару дJIя чистой и использованной
ветоши;
10. Работниками столовой и лицами, имеющими право находиться в школьной сюловой,
соблюдаотся правила личноЙ гигиены, санитарные правила и нормативы; имеýтся
спецодеждq обувь, колпаки, фартуки;
12. В течение дня в школьной столовой работает буфет, где можно приобрести товары
(соки, печенье, снеки) гrродукцию кондЕтерского прOизводства (слоёные изделия,
булочки) достаточно широкого ассортимента.При мониторинге нirличия буфетной
проДУкции, реализуемоЙ в школьной столовой, соmветствия с запрещёнными продуктами
не выявлено.
ВЫВОДЫ И РЕКОМЕНflАIS{И:

l. Считать работу по организации питаниJ{ удов.iIетворительной.



2. Установить терминаJI дlя удобства оппаты горячего питания и буфетной продукции.

04.09.2а26

Председатель комиссии

члены комиссии:

Григорьева А. И.

Плужникова М.Г

Ткачук М.В.

Чернобиль Ю.Г.

Кузьмич В.fl.
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