
((УТВЕРЖДАЮ)

Нача-lьникУправлеlшяобразоваrшя: /'r'r, ;,2 Н..Щ.Морозова

Акт }lъ 5210з

Оm 20.03.20]9 zod по проверке обеспеченuя пumанuяучацtлсся МБОУ кСudорковская
СоШ))

ПРОизведена цроверка обеспечения питfiIия Ё МБОУ кСидорковская СОШ>
на основЕlнии: прик?за Управления образоваrrия адплинисцrации Максатихинскоrо

РаЙОНа ТВеРСкой области от 10.09.2018 года Nq76/2 (Об организации горячего пйтаFпf в
образоватеьньпс у.цrеждениях Максатихrдrского района>.
1. Ко.тпrчество rIащю(ся в ОУ: об-ся - 19: ГКГIД -9
2. Изнлжпитilются : об-ся 17i897o (в т.ч.: Еач - |tl64% %; соц- з lТ7о/о,род.пл -ЗJ|7%) ГКПД -9, питаrотся 9
3. Кратность питаIIия :об-ся 1 раз(обед). ГКIIД - 2 раза: завтрак. обед
4. Стоимость питЕlния в MecлI на одIого ребенка 1-4 кл. -600р.; 5-9 кrr.800р.; ГКПд 75ф.
5, Стошrлость 1 дrя (1-4 кл.30 руб., 5-9 ш.40 руб., ГКП 35 руб.)
6. Помещение пищеблока столовая/ 24 посqдо.пtъп< места
7. Штатные работнlлсlл пшцеблока: 1 ставка. повар: Кириллов
8. Контроrь заработой плщеблока, коЕц)оJIь зарациоЕом питаIIия, бракеражrrьй ж5rрншr
}Iqrрнал <Здоровье). директор школы: ЗабоJш{на ЕА
9. ТЬсrоюгичеспоrcмрБ,I, вSIершйFIое сЕцдsIеJъсша, сryпфlшmы оооIвеIишш
вшIJIиЕIии

10.,ЩокумеIIтациЯ пищеблока ведется в соответствии с сЕlIIитарными требоваlтилш отв
Забелшна Е.А.
бракеражrъй журЕал: бракераж готовой продукции проводится: директором пIKoJп;
ЗабешrноЙ Е.А., поваром КирилловоЙ Н.Г., воспитателем гкп! Быстровой Т.Н, по,тtписl
имеются
журЕz}л поступления сьтрой продкцш,I: зulвхоз Кашдп<ина Н.В.
журнtlл осмоц)а работников пищеблока: д,Iректор шIкоJIы Забелпrна Е.А.
проведеЕия кС> виталлинизации Забешша Е.А. директор
ЖУРНЕtп ТемпературIIого режимахолод,IJБного оборудоваIIия: повар Кириллова Н.Г.
1 1. Сугошlая проба хршrится 48 часов при температуре в холодильнике +20" +60
12. ТехнологшIеское оборудова:п,Iе: электроплита. жаро.пrьй rш<аф. водонагtrrеватеrп
холо,ш.rльник. моечные ваrrны. бактерицидная лаrrлпа" весы
1З. Кухоrшш посуда: кастрютш 10л.2.7л. -4. 5л
ЭМ. 3ШТ. , Сковорода( 3 )" rrротивень ( 2 ). чайlrшс эма.тплровшпъш1 5 пrг.. подrосы боrыппе
2. доска раздело.пrые 12. cr,rTo 2. тёрки 2. нояш 12
14. Столовая посуда: тареJIки (80), чаlшсrа (36), ло>rссл (42 б.2З м.), виJIки (42), нохш
1 5. МоюIrцае и дезшlфIщируюпц{е средства Ника-2
lб. Мьrье посудI: три моfuсл
17. ХРаrrение продуктов: црод/кты хранятся в соотвотствии с требоваш,Iяrли САН-ПИН,
Скоропортящаеся- в холод,IJьнике в соответствии со срокаN{и хранения и темп9ратурЕыl
режимом, мясные подIежilщ,Iе заплоIюзке, в морозиJIьной камере, пцлшые, коЕщtерскп
издеJIия в упаковке, в закрьпом шсафу
18. Технология щ)иготовJIеЕия бiшод и издеrптй: соответствует
19. Испоrьзуемые цродrкты по |руппtlilл:
фруктовые.
20. Ассортlаrленг б.тпод:

1. блюдо: суп карюфешrъй. пцr из свежей каrrустьц борц. с}rп каргофеrшrьй с lgцrпой. cyr
картофелыъй с макаРОrПЪП,Пr издешlяrдr" суп креgгь.шсюшl" рассоJшшЦ( леIilпградсюпi



П. блюДо: рис (п.-tовt. rtакароны отварные печень по-строгановски. греча. гул,яш:.
картофельное пюре .сосиска_ ;каркое по- домашнему. рагу овошное с мясом. винегрет
"яйцо варёное. сельдъ.
Ш.блюдо: чай с сахаром.чай с rимоном. компот. какао с молоком. кисель
21 . Меню на 20.0З.2019 г
J,{b Harn,teHoBarпle гр..

(вьжод
бrпода)

I]eHa (зашlадса -
продrкгы)

Щена бrшода

1 Зазтрак
1-4 ш.

2 Зазтрак
5-9 кп,
(соц..меrпо)

J Завтрак
гкп

1.Каrпа гппёr*rая молочная
жI4дкая

2.чаilс сахаром
З. шеб rппеlш.пrьй со

сJIив. маслом

20015

180
20/5

Гftпено
(18,78*0,030:0,56)
Молоко
(39,84*0,100:3,98)
Сахар
(41,67*0,005:0,20)
Масло сlлв.
(507,75*0,005:2,5З)
:727
Чай
(400,00*0,001:0,40)
Сахар пес.
(41,67*0,015:0,62)
:l,,a
хпеб
(50,00*0,020:1,00)
Масло с.гпш.
(507,75*0,005:2,5З)
:3,53

1. 7,27
2. 1,02
з.3,5з
: ср{ма
11,82

4 Обед
1-4 ш.
5-9 ш. (соц..
меrпо)

1. Сшатиз б/к. мпусты
2. Гfuов
3. KoTrmroT из смеси с/ф
4. Печеrrье,
5. шеб ржаrrой
6. маrцаршl

100

180
200
12
з0
l20

Кшrуста (20,63*0,099
:2,04)
Лук (6,50*0,01З:0,08)
Морковь (
(8,52*0,013=0,11)
Jllшлоrrrrая кислота
(90,1 1 

*0,00З:0,27)

Сахар пес.
(41,67*0,005:0,20)
Масло раст.
(67,92*0,005:0,З4)
Со.гь
(1З*0,001:0,01З)
:3r05

Рис(40, 76 * 0,0З 5:1,42)
Мясо кур.
(141,3З*0,1З9:19,64)
Macлlo раст.
(67,92*0,0|7:1,15)
Лук реrrч..
(6,50*0,008:0,05)
Томат.rпор
(б 1 ,21 

*0,007:0,4З)
:22,64

Смесь с/фр
(85,00*0,020:1,7)
Сахар пес.

1. з,05
2. 22,64
з. 2,7з
4. 1,15
5. 1,40
6. 9,12
: сумма
40,09



(41.67+0.0:0:0.8з )

Лrшон.. кис.-rот.
(100.1 1*0.002:0.20)
:2,73

Печеrъе
(96,00*0.012:1,15)
Хлеб
(46,86*0,0З0:1,40)
Маrцарlлъl
(76,00*0,1 20:9,12

1. Суп каргофеrьlъй с
крупой
2.Сuлж из б/к. капусты
3. Гfuов
4. Компот из смеси с/ф
5. шlеб ржаrrой

Карюфегlь
(7,53 *0, l 00:0,75)
Крупа
(18,78*0,004:0,08)
Морковь
(8,52*0,0 10:0,08)
Лук (6,50*0,009=0,05)
Маслораст.
(67,92*0,002:0,14)
Сшь
(lЗ,00*0,001:0,013)
:|23
Кагrуста
(20,6З*0,059:1,22)
Лук (6,50*0,008:0,05)
JIrдлон..киоrот.
(90,1 1*0,002:0,18)
Сахар. пес.
(4 1 ,67*0,003:0, 12)
Маслораст.
(67,92*0,003:0,20)
Colrь
(1З,00*0,001:0,013)
:1,78
Мясо кур..
(141,ЗЗ*0,1З9: |9,64)
Масло раст.
(б7,92*0,007=0,48)
Морковь (
8,52*0,0 1 7:0, 14)
Лук (б,50*0,008:0,05
Томат. гпоре
(61,21*0,007:0,4З)
Рис
(47,76*0,0З5:1,67)
=22r4l
Смесь сфр
(85,00*0,020: 1,7)
Сахар пес.
(4|,67*0,020:0,83)
Jftплон.. кислот.
(100,1 1*0,002:0,20)
2,73
хлеб

|, т,2з
2. 1,78
з. 22,4l
4, 2,7з
5. 0,9з
:с)л\{ма

29,08



Меню на 19.03.2019 г
лs нарп,rенование гр..

(вьжод
б.гпода)

I]eHa (залотадка -

продукты)
Цена блюда

1 Завтрак
1-4 ш.

2 Завтрак
5-9 кп.
(соц..меrпо)

J | Зазтрак
l гкп

1.Капа овсяная вязкаrI
2.чаftс сахаром
3. хпеб пшеншIньй со сл.
маслом

200/5
180
20l5

Герrсулес
(78,68*0,015:1,18
Молоко
(39,84*0, 1 03:4, 1 0)
Сахар
(41,67*0,048:0,20)
Масло олв.
(507,75*0,005:2,5З)
:8о01

Чай
(400,00*0,00 l:0,40)
Сахар пес.
(41,67*0,0l5:0,62)
:|r02
Хлеб
(50,00*0,020:1,00)
Масло сrлв.
(507,75*0,005:2,53)
:3,53

1

2
1
J

8,01
7,02
3,53
:сумма
12,56

4 Обед
1-4 кгl.
5-9 rqгl. (соц,.
меrпо)

l.
2.
J.

4.
5.

6.

Ca;laT из вар.свёкrш
Жаркое по- домаrп.
копдlот rтз смеси
сФр.
Печеrrье
Хпеб рж.
Яблоко

100
180
200

|2
30
120

Свешrа
(4,6З*0,1З0 :0,60)
Масло раст.
(67,92*0,006:0,41)
Соrь
(1З *0,001:0,01З)
:1rа
Карюфеш
(7,53*0,213:1,60)
Мясо кур.
(141,ЗЗ*0,126: 16,96)
Маслораст.
(67,92*0,004:0,27)
Лук регlч..
(6,50*0,019:0,12
Томат.гпоре
(б 1,21*0,006:0,37)
:1932
Смесь с/ф
(85,00*0,020:1,7)
Сш<арпес.
(41,67*0,020:0,8З)
Лиrr,rон.. кислот.
(100,1 1*0,002:0,20)
:2J3
Печеrъе
(96,00*0,012:1,15)
Хлеб
(4б,86*0,030:1.40)

1. 1,02
2. 19,з2
3. 2,7з
4. 1,15
5. 1,4
6. 6,96

:сумма
32,58

г



Обед
1-4 ш.
5-9 ш.

1.Щи из св. капусты
2. Салж из вар. свёклы
З. Жаркое по -домаrпнему
4. Компот из смеси с/фр.
5. Хлеб ржаной

200
70
120
180
20

Карлофель
(7,5З*0,040:0,30)
Катrуста
(20,63 *0,040:0,83)

Морковь
(8;52*0,010:0,08)
Лук (б,50*0,009:0,05)
Маслораст.
(67,92*0,00 4:0,\4)
Corb
(1З,00*0,00l:0,013)
:1,4l
Свекгrа
(4,63 *0,078 :0,3 6)

Маслораст.
(67,92*0,004:0,27)
Соль
(13 *0,001:0,01З)
:0164
Карюфепь
(7,5З *0,1З3:1,00)

Грудаrур.
(141,З3*0,075: l0,60)
Маслораст.
(67,92*0,00 4:0,27)
Лукреrrч..
(6,50*0,012:0,08)
Томат.rпоре
(61,21*0,005:0,31)
:l2,2,6
Смесь с/фр
(85,00*0,020:1,7)
Сахар пес.
(41,67*0,020:0,83)
Ллпrлон.. кислот.
( 1 00, l 1 

*0,002:0,20)

1,73
хпб

1. 1,4| .

2. 0,64
з. 12,26
4. 2,7з
5. 0,93

:сумма
l7,97

22, АнаrrИз приготОвJUIемьD( бшод: все бJIюда щ)иготовлеЕы в соответствии сзЕUIвленнЫм меню и техноломческой картой ороду*rц соб.тподена рецептура. БлподаимеюТ при,Iтньй запах, вкус, эстетический вид. оформлению блпода'уделеЕо доJDкноевIIим€шlие. ПорционироваIrие блпод производrтся в соответствии с возрастом.

в

;т,ё:::jТ-:]:у* уборка с примеIIеЕием дезинфицирующих средств;;,;;,й;;#i



ЙQСМОТР ПРОвО.Щrтся е;кеголtо в коtще марта. на даrrньй момегг догл,,ск к работе ч
работников пищеблока rшлеется
25, Зшлечания, потребности и пред-IожениrI по резуJътата]\.{ проверки:
За,пдечаrrий нет, потребности заключаются в заN{ене производственньD( разделочньD( столов
(5 штуrс), подIосов (2 пrг.).

недостато.пrое освещеrпае мое.шой зоьr (вьшо.тrнено)

Проверка провод,Iлась в присутствии :

.Щиректор пIколы: //'/ Е.д. Забелиной
(поддпась)

,-тr/
Технолог Управления образоваrrия, | -1r7 ,'- Короткова С.Г.

/



Приложение 1

Перечень оборулованиJI и производственньD( помещений организаци}L

наименование
производственного
помещениrI

Перечень оборудования

Склад 2 2-х ярусrшх стеJuIаж4 шкаф дlя хранения кр)дI, чаrI, сахара,
ХОЛОДИJIЬНИК

овощной цех
(первичной обработки
овощей)

Производственные разделочные столы, мойки (2)

овощной цех
(вторичной обработки
овощей)

ГIроизводственные р:Lзделочные столы, моfuи (2)

Холодный цех

Мясорыбный цех

Помещение для
обработки яиц

Мучной цех

,Щоготовочный цех

Помещение дrя
нарезки хлеба

Горячий цех Электрогlлита, жарочrrый шкаф,

Раздаточная зона БактерициднЕUI лампа, раздаточные столы

Моечная дIя мытья
столовой посуды

3 мойки

Моечная кухонной
посуды

З мойки, д/шеваJI насадка для ополаскивания посуды

Моечная тары 2 мойки

Комната приема пищи З стол4 24 с,тула



Щоryментация пиrцеблока школы

Наименование докуN{ента Ответствеrпшй (должность, ФИО,
спеlдlальность)

Жчрнал бракеража готовой кулинарной продщццц Директор школы: Забелина Е.А.

Журнал бракеража пищевьгх прод}ктов и
пDодовольственного сырья

Завхоз: Ка.пиrпсина Н.В.

журнал здоровья (с включением в него данньtх осмотра
на наlичие гнойничковьж заболеваний, сведений об

отс}lствии острьtх кишечных заболеваний, ангин,

нахождением сотрудников на листке временной
нетDчлоспособности

Дlектог шIколы: Забелшlа Е.А.

Санитарный журна.п для фиксачии результатов
внyтреннего и общественного контроJIя

,Щиректор школы: Забелшrа Е.А.

Перспектlвное меню, ежедневное меню,
технологиtIеские карты

,Щиректор школы: Забелина Е.А.

Сборrrи" технологиtIескlD( нормативов, рецеrrгур бrпод и
кулинарньtх изделий, предназначенньD( дIя
общественного питtlниrl

Завхоз: Калинкина Н.В.

Журна-п проведения витаtvIинизаIцп{ TpeTbID( и сладких
блюд

.Щиректор школы: Забелина Е.А.

Медицинские кнюкки работников пищеблока с отметкой
о прохождении медицинскJIх осмотров, нzшиtlии

прививок против вирусного гепатита А, дизеrrтерии Зоне,

брюшного тифа

Щиректор школы: Забелшrа Е.А.

Журна-ll регистрации вводного инструктalка на

рабочем месте, инструкциJI по технике безопасности по

всем видам работы

Щиректор пIколы: Забелшrа Е.А.

Ассортимеrrгный перечень блюд и изделий пищеблока Завхоз: Ка.гlиr*сrна Н.В.

журнал учета температурного режима холодильного
обоочдования

Повар: Кириллова Н.Г.

Жl,рна-ll )лета аварийных сrryаций (на системах
энеDгоснабжения, водоснабжения, канаJIизации)

,Щиректор школы: Забелина Е.А.

Ведомость контроJIя за рационом питания по форме
рекомендуемой СанПиН 2.4.5.2409-08

Завхоз: Кшlиrпсина Н.В.

жчонал у{ета проведения проверок Директор школы: Забелшrа Е.А.


