Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение - 

лицей № 18 г.Орла

Справка
по итогам проверки организации горячего питания 

Цель проверки: выполнение требований нормативных документов к организации горячего питания в лицее
Время проверки: 11- 16 сентября 2023 года

Ф.И.О. проверяющего: Злобина Е.П.
Должность: заместитель директора по ВР

Метод проверки: посещение столовой во время приема пищи обучающимися, изучение документации столовой.

С целью выполнения:    
· Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

· Федерального закона от 06.10.2003 № 131-ФЗ «Об общих принципах организации местного самоуправления в Российской Федерации»,

·  Послания Президента Российской Федерации Федеральному Собранию от 15.01.2020 «Послание Президента Федеральному Собранию», 

· Закона Орловской области от 02.10.2003 № 350-ОЗ «О статусе многодетной семьи Орловской области и мерах ее социальной поддержки», 

· Постановления Правительства Орловской области от 16.09.2019 № 526 «Об утверждении государственной программы Орловской области «Образование в Орловской области», 

· решения Орловского городского Совета народных депутатов № 70/1157 — ГС от 27 августа 2020 года (принято на семидесятом заседании городского Совета) «Об обеспечении питанием обучающихся муниципальных общеобразовательных организаций города Орла»,

·  Методических рекомендаций Роспотребнадзора РФ МР 2.4.0179-20 "Рекомендации по организации питания для обучающихся общеобразовательных организаций"

В лицее осуществляется бесплатное горячее питание для учащихся 1-4 классов в количестве 554 человек, для 90 учащихся 5-11 классов в количестве 92 человека организовано льготное питание.

	№ п/п
	Наименование услуги
	Численность учащихся за отчетный месяц, чел

Сентябрь 2023
	Численность учащихся за отчетный месяц, чел

Сентябрь 2022

	1.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся 1-4 классов (осн.прием пищи)
	554
	523

	2.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (ОВЗ) 5-11 классов (осн.прием пищи)
	16
	13

	3.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (ТЖС) 5-11 классов (осн.прием пищи)  
	1
	1

	4.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (ОПЕКА) 5-11 классов (осн.прием пищи) 
	2
	4

	5.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (МНОГОДЕТНЫЕ) 5-11 классов (осн.прием пищи)
	62
	70

	6.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (МОБИЛИЗАЦИЯ) 5-11 классов (осн.прием пищи)
	9
	4

	7.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (БЕЖЕНЦЫ) 5-11 классов (осн.прием пищи)
	0
	0

	8.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (ОВЗ) 1-11 классов (доп.прием пищи)
	67
	52

	9.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (МОБИЛИЗАЦИЯ) 1-11 классов (доп.прием пищи)
	19
	4

	10.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (ТСЖ) 1-11 классов (доп.прием пищи)
	1
	0

	11.
	Оказание услуг по обеспечению питанием учащихся (БЕЖЕНЦЫ) 1-11 классов (доп.прием пищи)
	0
	0


Реализуется буфетная продукция в достаточном ассортименте путём свободной продажи в течение всего учебного дня. 
Утвержден директором лицея график дежурства учителей в столовой, график питания учащихся, создан приказ о бракеражной комиссии. 
Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах обработки пищевых продуктах и приготовления блюд, мытье столовой и кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработке помещений, соблюдения правил личной гигиены отвечает требованиям, предъявляемым к питьевой воде. Для этого постоянно берут пробы воды на проверку. Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное оборудование находится в исправном состоянии (холодильный шкаф 0,5, водонагреватель ЭВПЗ -15, холодильный шкаф Капри, картофелечистка (МОК – 15ОМ, машина УКМ, холодильная витрина ВХС 1221, мармит, шкаф пекарский, ларь морозильный, электрический котёл КПЭМ 25\9Т, водонагреватель электроплита, протирочная машина МПР-350М, мясорубка МИМ)).
Столовая обеспечена достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также стеллажами для ее хранения около раздаточной линии. 

Произведен ремонт обеденного зала: покрашены стены, заменен потолок, выложена настенная плитка, заменена сантехника, приобретены столы. 
Уборка обеденных залов проводится после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши. Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для учащихся, отдельно от пищевых продуктов.
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.

С учетом возраста учащихся в примерном меню соблюдены требования санитарных правил по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.

Питание учащихся соответствует принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключены продукты с раздражающими свойствами.

Ежедневно в обеденном зале вывешивают, утвержденное руководителем образовательного учреждения, меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. Все приобретаемые продукты имеют сертификат соответствия. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом. Не допускается присутствие учащихся в производственных помещениях столовой. Не привлекаются учащиеся к работам, связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке хлеба, мытью посуды, уборке помещений. В связи со сложной санитарно-эпидемиологической обстановкой дети также не допускаются к накрытию столов.
Для мытья рук установлены умывальные раковины в количестве 5 штук. Персонал обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь). Всеми работниками пищеблока используются маски и перчатки. Имеется необходимый запас индивидуальных средств (масок и перчаток). К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. 

Медицинский работник следит за организацией питания в школе, в том числе за качеством поступающих продуктов, правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи.

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 2.4.5.2409-08, осуществляется контроль по правильности отбора и условиями хранения суточных проб. 
Запрещенные продукты в питании детей не употребляются. При проведении питания детей обязательным является присутствие учителя, ведущего урок, дежурного учителя. 

С целью соблюдения требований к мерам по недопущению распространения новой коронавирусной инфекцией в столовой установлен рециркулятор для обеззараживания воздуха, установлены дозаторы с жидким мылом, имеется дозатор с антисептиком для обработки рук. 
Родители информированы о графике приема пищи детьми, о мерах социальной поддержки льготных категорий, в родительских чатах размещены памятки о привитии  обучающимся культуры здорового питания.
Рекомендации: 
1. Считать работу по организации питания удовлетворительной.

2. Классным руководителям 5-11 классов не допускать вынос буфетной продукции за пределы столовой.
3. Классным руководителям 1-4 классов продолжить формирование культурно-гигиенических навыков: мыть руки перед едой; аккуратно есть; брать хлеб столько, сколько съешь; есть молча; пользоваться салфеткой; правильно сидеть за столом; уметь обращаться с ложкой, вилкой. 

3. Дежурному учителю следить:

- за явкой классных руководителей,

- за поведением детей, 
- санитарным состоянием столовой.

Справка составлена заместителем директора по ВР                      Е.П. Злобина 
