
Утверждена
приказом директора
МАОУ (СОШ Ns l53 с углубленным
изучением иностранных языков) г. Перми
J\b 4 от 02.09.2024

ПРОГРАММА
административпого контроля организации питания в

МАОУ (СОШ NЬ 153 с углублепным изучением иностранных языков>) г.
Перми

NЬ п/п Объекты контроля Периодичность
контроля

1 1 3

1. Контроль эстетического и санитарного состояния
1.1. Санитарная зона (наличие горячей воды, мыла, сушилок

для рук (2 шт.), одноразовых полотенец, санитарное
состояние)

1 раз в неделю

1,,2. Раздача (закрыта стеклом, наличие контрольных блюд,
книги отзывов и предложений, санитарное состояние)

1 .3. Обеденный за.ll (эстети.lеское оформлеtIие, сервировка
столов, санитарное состояние)

|.4. Гарелки без сколов и трещиFI, чистые, сухие

1 .5. Приборы из нержавеющей стtlли чистые, сухие

2. Контроль процесса накрывания и приема пищи
2.| Количество перемен для приема пищи учащихся \ l 2

смены

раз в нелелIо

2,2. Продоллtительность перемен для приема пищи (20

мин.)
2.з, Накрывание сотрудниками организатора питаI{ия

(начало за 5-J минут до начала перемены, наJIиLIие

средств индивидуальной защиты у работников пи-
rцеблоrса)

2.4. Выдача порчий одинакового размера (выхол в

соответствии с меню)
2,5. Наблюдение классными руководителями за процессом

приема пищи обучающимися
2.6, Уборка, обработка столов, проветривание обеденного

зала

3. Соблюдение рациона питания
3.1. Наличие примерного 10-дневного, 24-дневного MeHIo,

подписаFIного организатором гIитания, согласоваI]ного

руководителем учреждения, на 2 возрастные группы и
не менее чем на 2 сезона

раз в квартаJIз.2, I-Iаличие индивидуального меню для детей, нужлаIо-

щихся в специализированном пи,гании (при налиLIии

заявления родителей и справки лечащего врача)

Наличие технологиLIеских карт для всех блюд, пред-

ставленных в меню
з.4. Фактическое меню на текущую дату согласовано руко-

водителем, вывешено в обеденном зале
1 раз в месяц



з,6. Блrода (lактичесКого IIитанИя по составу и выхОДУ со-
oTBeTcTByIoT блюдам фактического меню на текущую
да,гу и блtодам соответствующего дня примерного l0 и
24 - дгrевного меню
Отсутствие в основном и дополнительном .rrru"r,
продукгов и блюд, запрещенных в детском питании
Щ

з.8. Бракераж блюд, оценка соответствия технологической
карте (выход блюд соответствует меню, состав продук-
тов, стеIIень готовности, цвет, вкус, запах, консистен-
ция)

3.9. объем и вид IIипIевых отходов после приема пищи
4. обеспечение питьевого режима

4.| испо.ltьзование бу,ги-ltированной воды, tсипяченой воды.

1 раз в неделю

4.2, обеспечение свободного доступа к питьевой воде в те-
чение всего учебного дня

4.з, обеспе.lение лостагочного количества чистой посудu,
4.4. Нали.lие промаркированных по/{носов для

исIrоJIьзо]]анной посулы
tIистои и

4,5, (призамена кипяченой

!ýд9д!]9д9цц!L
воды каждые з часа

4.6. Ншти.tие докумеIIтOts, под.гверждающих качество и без-
опаснос,гь Qутилированной воды. 1 раз в квартал

5. Полнота и своевременность запщнения документации
5.1 Гигиенический rкурнал (сотрулники) (Приложение

цгD

1 раз в месяц

5.2. журнzur учета температурного рех(има холодильного
оборудования (Прилохсение 2[ 1 ])

5.3,

5.4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции Щр;
ложение 4[l J)

5.5. Журrлыr бракеража скоропортящейся пищевой продук-
ции (Прилохсение 5[ 1 ])

5,6. Проведеtlие дополни.гельной
ви],аминиз ация или инстантные
напи,гttи)

витаминизации (С-
]]итаминизированные

5,1 . Жyprla.ir коIl,гроjlrI :]аlкJItчIки пролук.гов
5.8. журнатr кон,гроля прове/lения геперальных убороii
5.9. Журнtд контроJIя рабо,гы рециркуляl.ора

5. 10. Графиrt уборки, обработки с.голов, проветривалIи" обе-
/lенного зала (после каждого приема пищи), влa>кная
:Фрtg:едq(после каж2lой смеtты)

б. IIриецLд Jрзllgцие пишIевых продуктов и продоволь(СТВеННОГО СLIDLЯ
6.1. I-Iаличие догоtsоров на IIоставку продуктов питания,

содержащих усJIоI]ия 
.граI{спортировки, хранения, тре-

бовалtия к качеству пос.гавJIяемых продуктов, н€lJIичия
соIIроволи,гельных документов.

ГIрелусмотрена IIоставка тoJIbKo полуфабрикатов, в том
случае, если пищеблок до.ltitСен работать на полуфабри-
ка,гах

раз в квартirл

6,2. Наличие всех сопроводительных документов IIа посту-
IIающие Ilродук,гы пи,гания: маркиl]овка, накладная с
казанием даты вы срока реализации, реквизи-



тов документов удостоверяющих безопасность каче-
ства продуктов (лекларачия, сертификат или свиде-
тельство государственной регистрации) <*> Хранение
сопроводительньIх документов до полной реализации
продуктов (окончания хранения суточных проб блюд
из данных продуктов)

6.3. Контроль качества поступающих продуктов питания,
условий их хранения и сроков ре€rлизации

6.4. Наличие договора на проведение дезинсекции, дерати-
зации. Работы по дезинсекции, дератизации проводятся,
что подтверждается докyментально

7. Проведение лабораторных проверок учреждениями Роспотребнадзора
7.1 Имеется договор с учреждениями Роспо,гребIIадзора о

проведении лабораторных испы,ганий
1 раз в год

7,2. Имеются акты по результатам проведения
лабораторно -инструментальных исследований:
микробиологические исследования проб готовых блюд
(2-3 блюда одного приема пиrrrи) - 1 раз в квартал;
калорийность, выходы и соответствие химиLIеского со-

става блюд одного приема пищи рецептуре - 1 раз в год;
микробиологические исследования на наличие
санитарно-показательной микрофлоры (БГКП) - не
менее 5 смывов 1 раз в полгода; исследование смывов
с оборудования, иIlвентаря, рук.

спецодежды персонала IIа наличие яиц гельмиI{тоI] - не
менее 5 смывов 1 раз в полгода;
исследования питьевой воды на соответствие требова-
ниям по химическим и микробиологическим свойствам
*2разавгод

в соответствии с
программой

проведения ла-
бораторных ис-

пытаний

8. Кадровое обеспечение пищеблока
8.1. Наличие профессиональной квалификации не ниже 3-4

разряда у сотрудFIиков пищеблока

1 раз в год

8.2. Прохождение сотрудниками пищеблока профессио-
нальной переподготовки один раз в 3 года

8.з. Наличие личных медициFIских книжек работников пи-
щеблока, в которых отражено своевременное прохож-
дение работниками пищеблока медосмотра при по-
ступлении на работу / 1 раз в год

8.4. Своевременное прохождение гигиениLIеской подготов-

ки работниками пищеблока 1 раз в год l 2 года (в со-
ответствии с занимаемом должностью)
9. Локальные и распорядительные акты учреждения

9.1 Положение об организации питания в школе

1развгод/
актуаJIизация по

мере необходимости

9.2. Положение о бракеражной комиссии

9.3. Положение об общественной комиссии

9,4. Приказ об утверждении режима работы учреждения
9.5. Приказ об утверlltдении

соответствии с режимом
графика IIи,гаIIия уLIащихся
работы школы

в

9.6. Приказ об утверлсдении режима рабо,гы пищеблока с

учетом режима работы школы
9,1 . Приказ о назначении ответственных за организаI{иIо

питаtIия, проведение коrIтрольных мероприятий за ка-
чеством предоставлеЕIия питания, организацию бес-
платного питания льготных категорий обучающихся,
формирование навыков и культуры здорового пи-гания)



профилаIсику алиментарно-зависимых и инфекцион-
ных заболеваний
l1риrсаз об утверrкдении состава административной ко-
м]rссии и программы админист
ГIриказ об у,гверлtдении состава и плана работы обще-
с,гвенной комиссии
Приказ об у,гвертс дении состава бракеражной

приказ об утверждении регламента прове/{ения кон-
трольных мероприятий в школе в части организации
пи,гаIlиrI (t|lормы осупlествления контролrI, порядок
проt]едсIlия контрольLIых мероприятий, оформление
резуJIl,,гtt,I,ов, у,гверI(llеLIие формы акта, журналоts, ли-
стов коII,гроля и,г.д.
приказ об организаIiии бесплатного питания обччаю-
пIихся) получаIощих начальное общее образование, со-
дерхсаrций поименный списоtt уLIаtцихся l -4 классов
11риказ об утверждении плана реализации
прогрztммы ztдминис,гра.Iиtsного контроля на
дQщtй год (в разрезе tlo месяцам

приказ о нчtзначении ответственных за работу по регу-
лярному I{аполнениIо и актуализации информации на
CT,etI21e IIо организ аl\ии питания, в Разделе сайта моу
кОрган изаци я пит ания обучающихся>

10.Обесцечение
организации

информационцоЙ открытости вопросов
питания в учреждении

Наличие стенда по организации питания (да"н"r" оО
оргzll,1изаторе питания, иrrформация о выпIестояпIих
оргаI{изаЦи;tх, графИк IIи.гаI{иЯ, MeHIo на текущую дату,
список работников пищеблока, состав бракераrкной
комиссии и 1,,л.

l раз в квартал /

актуализация по
мере необходи-
мостиI Iали.tие ма,[ериалоts по формированиrо навыков и

FIали.tие раздеJIа кОрг,аtlизация питанио обучаюulrхсож*
официztllьном сlенде учреждения, актуаJIьность и полнота
информации в соответствии с рекомендуемой структурой

Размещение факти.tеского MeHIo ежедневно 
" 

т.че"й 1 раз в месяц

11. Изучение
организации

удовJIетворенцости качеством предоставляемой услуги по
питания

Анкетирование родителей / учащихся tlo вопросам
ганизации питания в IIIколы

Анализ льтатов анкетирования
Анализ ,льтатов 

работы общественной комиссии
самоанализ эффективности работы администраr""чrй
комиссии по кочтролю организации питания

9.8.

9.9,

9.10

9.1 1

9.|2

9. 13

9.14

10.1

I0.2.

l0.3.

10.4.

11.1. 1 раз в rтолгода

11.2.
l1.з. В конце учебного

года1 1.4.


