Отчет
по итогам проверки организации горячего питания в столовой МБОУ гимназия № 9 
по адресу: ул. Линейная 33/4 

Цель проверки: изучение организации питания в общеобразовательной организации.
[bookmark: _GoBack]Время проверки: 5 октября  2022 года
 Комиссия в составе: члены мобильной группы из числа работников, отвечающих за организацию питания в ОО и представители родительской общественности.
Метод проверки: посещение столовой во время приема пищи школьников, беседа с поварами.
На основании общественного контроля организации питания проведена проверка санитарного состояния столовой МБОУ гимназии № 9. (справки прилагаются).
Проверено:
1. Санитарное состояние оборудования и служебных помещений школьной столовой
2. Соблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов
3. Проверка ассортимента и качества отпускаемой продукций
 В ходе изучения выявлено:
1. Санитарное состояние удовлетворительное: уборка обеденных залов проводится после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для учащихся, отдельно от пищевых продуктов.
Организованный приём пищи осуществляется на большой перемене, продолжительностью 20 минут. 
2.   Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное   оборудование находится в исправном состоянии (весы настольные, напольные, хлеборезка). Один раз в неделю проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, промываются раствором моющего средства. Пищевые отходы не выносятся через раздаточные помещения пищеблока. Готовая продукция в холодильном шкафу и на раздаточной линии храниться в специальной таре, закрыта крышками.
3. Ассортимент продукции разнообразен. Присутствует буфетная продукция. С целью контроля по соблюдению технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы осуществляет медсестра в соответствии с рекомендациями по отбору проб - СанПин, осуществляется контроль по правильности отбора и условиями хранения суточных проб. Не рекомендуемые СанПином продукты питания в меню отсутствуют. 
 Рекомендации:
1. Считать работу по организации питания удовлетворительной.
2. Классным руководителям не допускать вынос буфетной продукции за пределы столовой.
3. Провести работу по улучшению меню для первой смены и расширению ассортимента для второй смены.
4. Организовать просветительскую работу с детьми о вкусной и здоровой пище, правилах личной гигиены.
5. Провести анкетирование детей по вопросам организации питания и качества блюд. 
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