
Утверждена
прикtвом директора
МАОУ (СОШ Ns 153 с углубленным
изучением иноQтранных языков) г. Перми
Ns 4 от 01.09.2023

ПРОГРАММА
административного контроля организации питания в

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

NЬ п/п Объекты контроля Периодичность
контроля

1, 2 3
1. Контроль эстетического и санитарного состояния

1.1. Санитарная зона (наличие горячей воды, мыла, сушилок
для рук (2 шт.), однора:}овых полотенец, санитарное
состояние)

1 раз в неделю

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

1 .3. Обеденный за-тr (эстетическое оформление, сервировка
столов, санитарное состояние)

t.4. Тарелки без сколов и трещин, чистые, сухие
1.5. Приборы из нержавеющей стttли чистые, сухие

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

смены

1 раз в неделю

2,2. Продолжительность перемон дJuI приема пищи (20
мин.)

2.3. Накрывание сотрудникtlN,Iи организатора пит€tния
(начало за 5-7 минут до начала перемены, нtlличие
средств индивидуа-тtьной защиты у работников пи-
щеблока)

2.4. Выдача порций одинакового размера (выход в
соответствии с меню)

2.5. Наблюдоние классными руководителями за процессом
приема пищи обl"rаrощимися

2.6.

3. Соблюдение рациона питания
a1
J.l На.rrичие примерного 10-дневного, 24-дновного меню,

подписанного организатором питания, согласованного
руководителем учреждения, на 2 возрастные группы и
не менее чем на 2 сезона

1 раз в кварталз,2. На.пичие индивидуzlJIьного меню для детей, нуждаю-
щихся з Qt{ýциt}лизированном питании (при нtшичии
заlIвпония родителей и справки лечащего врача)

J.J. Наличие технологических карт для всех блюд, пред-
ставленных в меню

3.4. Фактическое меню на текущую дату согласовано руко-
водитепем, вывешено в обеденном зале

1 раз в месяц



з.6. Блюда фактического питания по составу и выходу со-
ответствуют блюдаlr,t фактического меню на текущую
дату и блюдал,t соответствующего дня примерного 10 и
24 - дневного меню

э.l, Отсутствие в основном и дополнительном питании
продуктов'и блюд, запрещенных в детском питаЕии
(Приложение ЛЪ б l1l)

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

з.9. Объем и вид пищевьrх отходов после приема пищи

4. Обеспечецие питьевого режима
4.| Использование бутилированной воды, кипяченой воды.

1 раз в неделю

4.2. Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в те-
чение всего учебного дня

4.з. Обеспечение достаточного количества чистой посуды
4,4. На.rrичие промаркированньж подносов дпя чистой и

использованной посуды
4.5. Замена кипяченой воды каждые З часа (при

использовании)
4.6. Наличие докуI!{ентов, подтверждающих качество и без-

опасность бутилированной воды.
1 раз в квартал

5. Полнота и своевременность заполнения докчментации
5.1. Гигиенический ж,урнал (сотрудники) (Приложение

IIII)

1 раз в месяц

5.2. Журна.п учета температурного режима холодильного
оборудования (Приложение 2Г1 l)

5.3. Журнал гIета температуры и влажЕости в складских
помещениях (Приложение 3 [1J)

5.4. Журна.тl бракеража готовой пищевой продукции (При-
ложение 4l'1 J)

5.5. Журна-ll бракеража скоропортящейся пищевой продук-
ции (Приложение 5l' 1 l)

5.6. Проведение дополнительной витап{инизации (С-
витtlil,Iиниз ация ипи инстантные витtlп4инизированные
напитки)

5.7. Журнал контроля закпадки продуктов
5.8. Журнал контроJIя проведения генеральных уборок
5.9. Журнал контроля работы рециркулятора
5.10. График уборки, обработки столов, проветривания обе-

денного зала (после каждого приема пищи), влажная
уборка зала (после каждой смены)

б. Прием и хранение пищевых продyктов и продовольственного сырья
6.1. Наличие договоров на поставку продуктов питания,

содержащих условия транспортировки, хранения, тре-
бования к качеству поставляемьrх продуктов, наличия
сопроводительньгх докумеЕтов.

Предусмотрена поставка только полуфабрикатов, в том
спучае, еслй пищеблок должен работать на попуфабри-
катах

ра:} в квартЕrл

6.2. Наличие всех сопроводительньIх документов на посту-
пающие продукты питания: маркировка, накJIадная с

укЕванием даты выработки, срока реап изации, реквизи-



тов документов удостоверяющих безопасность каче-
ства продуктов (лекларация, сертификат или свиде-
тельство гdсударственной регистрации) <*> Хранение
сопроводительных документов до полной реализации
продуктов (окончания хранения суточных проб блюд
из д€lнных продуктов)

6.3. Контроль качества поступttющих продуктов питания,
условий их хранения и сроков речrлизации

6.4. На-rrичие договора на проведение дезинсекции, дерати-
зации. Работы по дезинсекции, дератизации проводятся,
что подтверждаотся документально

7. Проведение л4бораторных проверок учреждениями Ро."Jiр.Оrчдrора
1.|. Имеется договор с учреждениями Роспотребнадзора о

проведении лабораторных испытаний 1 раз в год

7.2. Имеются акты по результатам проведения
лабораторно-инструментальньIх исследований:
микробиологические исследования проб готовых блюд
(2-3 блюда одного приема пиши) - 1 раз в квартал;
калорийность, выходы и соотвотствие химического со-
става блюд одного приома пищи рецептуре - 1 раз в год;
микробиологические исследования на наличие
санитарно-показательной микрофпоры (БГКП) - не
менее 5 смывов 1 раз в полгода; исследование смывов
с оборулования, инвентаря, рук.

спецодежды персонапа на наличие яиц гельмиIIтов - не
менее 5 смывов 1 раз в rrолгода;
исследования питьевой воды на соответствие требова-
ниям по химическим и микробиологическим свойствал,t
*2разавгод

в соответствии с
программой

проведения ла_
бораторных ис-

пытаний

8. Кадровое обеспечение пищеблока
8.1 На.пичие профессионшrьной квалификации не ниже 3-4

разряда у сотрудников пищеблока

1 раз в год

8.2, Прохождетrие сотрудниками пищеблока профессио-
нальной переподготовки один рtlз в 3 года

8.3. На.пичие личных медицинских книжек работников пи-
щеблока, в которых отражено своевременное прохож-
дение работникаrrли пищебпока медосмотра при по-
ступлении наработу / 1 раз в год

8.4. Своевременное прохождение гигиенической подготов-
ки работпикtll\lи пищеблока 1 раз в год l 2 rода (в со-
ответствии с занимаемом должностью)
9. Локальные и распорядительные акты yчреж(дения

9.1 Положение об организации питания в школе

1развгод/
актуализация 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 угверждении графика питания учащихся в

соответствии с режимом работы школы
9,6. Приказ об утверждении режима работы пищеблока с

учетом режима работы школы
9.7. Приказ о назначении oTBeTcTBeHHbIx за оргtlнизацию

питания, проведение контрольньIх мероприятий за ка-
чеством предоставления питания, организацию бес-
платного питalIIия льготньIх категорий обуrшощихся,
формцрованиё навыков и культуры здорового питания,



профилактику алиментарно-зависимых и инфекцион-
ных заболеваний

9.8. Приказ об утверждении состава административной ко-
миссии и программы адмиЕистративного контроля

9.9. Приказ об утверждении состава и плана работы обще-
ственной комиссии

9.10 Приказ об утверждении состава бракеражной
КОМИССИРI

9.11 Приказ об утверждении реглаI\4ента проведения кон-
трольньIх мероприятий в школе в части организации
питания (формы осуществления KoHTpoJuI, порядок
проведения контрольных мероприятий, оформление

результатов, утверждение формы акта, журналов, ли-
стов контропя и т.д.)

9.|2 Приказ об организации бесплатного питания обучаю-
щихся, получающих начальное общее образование, со-
держапIий поименный список учацихся 1-4 классов

9.13. Приказ об утверждении плана реализации
программы административного контроля на
учебньй год (в разрезе по месяцам)

9.14. Приказ о назначеЕии ответственньтх за работу по регу-
лярному наполнению и актуализации информации на
Стенде по организации питания, в Разделе сайта МОУ
кОрганизация питания обучающихся>

10.Обеспечение информационной, открытости вопросов по
организации питания в учреждении

10.1
Наличие стенда по организации питания (данные об
организаторе пит&ния; информация о вышестоящих
организациях, график питания, меню на текущую дату,
список работников пищеблока, состав бракеражной
комиссии и т.д.)

1 раз в квартал /
актуаJIизация по
мере необходи-
мости|0.2. и

10.3. Наличие раздела <Организац ия пит ания обучающихся)) на
официальном стенде учреждения, акту€lльность и полнота
информрции в соответствии с рекомендуемой структурой
ршдеJIа

10,4. Разтчtеrrцение фактлIческого меню ежедневно в течение
четвер,ги

1 раз в месяц

11. Изучение удовлетворенности качеством предоставляемой услуги по
организации питания

11.1 Анкетирование родитепей / учащихся по вопросам
организации питания в школы

1 раз в полгода

\|,2. Ана_тtиз резупьтатов анкетирования
11.3. Анализ результатов работы общественной комиссии В конце учебного

года||.4. Самоанализ эффективIIости работы административной
комиссии IIо контролю организации питания


