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1. ЦЕЛЬ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОJlЯ:
Основной целью производственного контроJIя организации и качества питания в школе является
оптимизациjI и координачия деятеJIьности всех слцлл<б (1^lастников) для обеспечения качественного
питания в общеобразовательной организации.

ь_
2. ЗАЛЧИ КОНТРОЛЯ ЗА ОРГАНИЗАIЦIЕИ И КАЧЕСТВОМ IIИТАНИЯ:
' КОнТролЬ исПолнениJI нормативно-технических и методических документов санитарного

законодательства Российской Федерации;

' ВЫяВление нарУшениЙ и неисполнениЙ прикiLзов и иных нормативно-правовых актов школы в
ЧаСти Организации и обеспечения качественного Iтдтания в _общеобразовательноЙ организации;

О анzUIиЗ причин, леж€lIцих в основе нарушений и принятие мер по их пред}треждению;_

' аНZLIIИЗ и Оценка УроВня профессион€uIизма лиц, )ластвующих в обеспечении качественного
пLlтания по результатам их практической деятельности;

' анzlJIиЗ реЗУльтатов реализации прикi}зов и иньtх нормативно-правовьIх ulKToB

общеобразовательной организации, оценка их эффективности;

' ВыяВление положительного опыта в организации качественного питания с последующей
разработкой предложений по его распространению;

' ОКi}ЗаНИе МеТОДическоЙ помощи всем )ластникам организации процесса пWгания],

' совершенствованиrI механизма организации и улучшения качества питания в организации,
осуществляющей образовательнlто деятельность.

3. ОБЪЕКТЫ И СУБЪЕКТЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ,
ОРГАНИЗАЦИОННЫЕ МЕТОДЫ, ВИДЫ И ФОРМЫ КОНТРОЛЯ.
3.1. К объектам производственного контроля за организацией и качеством питания в школе
относят:
. ПомещениJI)лреждениJL
. Помещgция ТIIкольной столовой.
. ТехнологиЕIеское оборудование.
. Рабочие места.
. Сырье,полуфабрикать1.
. Готовая продукция.
. Отход производства и потреблениrI.

З.2. Контролю подвергzlются:

' ОфОРМЛеНиlI Сопроводительной документации, маркировка продуктов питаниJI;
. показателикачества и безопасности продуктов;

' ПОЛНОТа И ПРаВИлЬносТЬ ВедениlI и оформлениrI документации на пищеблоке, столовоЙ;
. поточностьприготовлениjIблюд;
, качество мытья, дезинфекции посуды, толовых приборов на пищеблоке, в столовой;
. условиrI и сроки хранениJI продуктов;
. условиlI хранениJI дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке;
. соблюдениетребованийинорм Санитарныхправил;
, исправностьхолодильного, технологического, теIIлового оборудования;
, личнаЯ гигиена, прохождеНие гигиенИческоЙ подготовки и аттестации, медицинский осмотр,

вакцинациrI сотрудниками пищеблока;

' ДеЗИНфИЦирующие мероприJIтиJI, генеральные уборки, текущая уборка на пищеблоке школьной
столовой.

3.3. Контроль осуществляется с использованием следующих методов:
. изучениедокументации:
. обследованиепищеблока;

' наблюдение за организацией производственного процесса пйтания в школьной столовой;
. беседа с персонzrлом: инструментальный метод.



з..+. Контроль осуществ-lЯется В в|{_]е выпо-Iнения e;Ke.]HeBнblx фунrtuиональных обязанностей

комиссией по контролю за органljзаLlrlеI-l t1 качество}l питания. бракера;ку готовой продукции. а

такяtе пJlановыХ или оперативны\ проверLrк,

4. ПРАВА УЧАСТНИКОВ ПРОИЗВОJСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ
при осуществлении производсl венного контро,lя. проверяюlцее ]-lицо имеет право;

. знаl(омиться с дlОКУМеНТацией в cooTBeTcTtsLlll с лол)I(ностныNlи обязаннос,гями работ,ника

общеобразоватеJl ьно й орган изации. его tt нful ити ч ески м и матер иал ами :

. из)rча,Iь пракгическ}/ю деятельнос].ь работников. принимаiощих участ,ие в организациvl питания

в школе! через Ilосещение пищеблока стоJlовой, наблюдение за opr анизацией приеьtа пролук,гов,

за организацией хранения продуктов, процессом приготс)вления пищи, процессоýl выдztчи блюл,

ор ганиза цие й IIитан ия, н аблюдени е режиl\{ ных fi,Iом е 1]ToI] ]

. леJlать выводы и принимать управленческие решения,

5. пI]рЕчвнъ оФицидлъно издднных нормдтивно-прдвовых докуNrЕнтов
. Закон Nъ 52-ФЗ от З0 мар.tа l999 года кО санитарно-эпидемиологическом благополучии

насеJlения), (в редакци и от 2].о],20l7 J\ъ221-Фз, с измененияl\,lи от 22,12.200в N926В-ФЗ)

. сП l .1.105в-0 l кОрганиЗация И I]роведение гlроизtsодственного контроJIя за соблюдеЕиеN1

санит.арныХ IlравиЛ и выпоЛнениеlчl сани-гарно- про,tиtsоэllиj]омиологичесl(1]х

(профилактических) мероприяти й> l

. ст.З 7 <Организац ия t|итания обl,чающихся> Федерrа-тьного закона Лч-2 7З ФЗ oT29,'i2 20l 2 r , <l()б

образовании в Россрtйской Федерации) с изменени-,Iми на 16 апреля 2022 го:rа, ]

. 2.з12.4.З590-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к ()рганизац1lll общесl,венноl,о

гItr],1,аFIия))

. сП 2.4.3648-20 кСанитарно-эпидемllологические требования к с)ргани:tацияl\,l восIlиl,ания [i

обучения, отдыха и оздоровЛения детеЙ И МОЛОЛеЖИr),

. Nrl.P 2.4.0|1g-7O (Рекомендации пО организацИи пи.гilниЯ обучаюrшихся общссlбра:]ов[lге.пьt{ых

(-)рганизациЙ):

. ФЗ N29-ФЗ о,г 02,01.2000г. <о качестВе и безопасности пишlевых ]lродукr-ов> (в редакции (-)т

0l .0l,22):
. ('TrH.laPl оliа]аниЯ )слуI И по обссttе,tению IорячИ]\I пиlаниеNt обrчзк-lщИхся г(]L}-]арс,В('llньl),

образовате.ll ь ны\ орган LlзаIlи й Сан кr--Пеr ербур га:

СанIlин 2.,з.2.|078-0 l кГигиенические требования безогiасLiости и пиrrlевой ценнос,Г!! IIt,iШ]е:lЫХ

продукгов (даr,а акr,уализации 01 .01.202l г.);

СанiIиI-i з.5.2.з1,72 <Санитарно-эпид,емиOлогические требсrвания к орt,анизаLlии и проведе111,Iк)

дезt-iнсекционных мероприятий в борьбе с членис]оногими, иN4еющие эпиде\{ilо,погLlческое [l

Cal] итарно-|-игиеническое значение).



лъ
п]

п

объект
производствеIIного

KOHTPOJUI

Место контро.lя.
норN,lативные

док}менты

Периодичность ответственньй Учетно-
отчетнаlI
фоома

1 Устройство и
планировка
пищеблока

Пищеблок.
Соответствие п_lан\r

рzвмещения
технологического
обор5лования. СП
2.4.36,+8-20

(п.З.zl.б. l) СП
l .2,збв5-21
(табл.6.1 В) СанПиН
2.з12.4,З590- 20: МР
2.4.0119- 20 л. 3

раз в год ответственный
по питанию

АКТ ГОТОВНОСТИ

пищеблока к
новому

учебноп,rу году

2. Оформление
обеденного зала
столовой

Обеденный зал
CaHIftTH
2.з12.4.з590-20

l раз в полгода ответственный
по питанию

Жl,рнал
контроля
организации
литания,

J. Соблюдение
санитарного
состояния
пищеблока

Подсобные
помещения
пищеблока.
обеденный зал.

СанПиН
2.З12.4.З590- 20. п,5;

спз ] l24.з598-20
отЗ0.06.2020.МР
2.з.6.02зз-2l .мр
2.4,0179_20.му
2.3.975-00

Ежедневно ответственный
по питанию.
Медработник

Журнаr
контроля
организации
питания.

4. Проверка ЛМК
персонала
столовой
Соблюдение
правил личной
гигиены
персоналом
столовой

Пищеблок
СанfIиН
2.з12.4.з590-20
(приложение l)
спз ll24.з598-20
от30.06.2020

2 раза в год
ежедневно

ответствен ны й

по питанию.
Медработник

l t ti и,":iit 1,1ccltt.ili
, l, \ 11 i ].1.1

i со,ll]\i.,it,]й lij i ]

Журнал
контроля
организации
пWтания

5 Контроль за
условиями и
сроками
транспортировки
продуктов

Транспорт
поставщика
Санитарный
паспорт,
мед.кнюкка
водIтгеля.

маркировкатары.
СанГfuН
2.з12.4,з590-
20,Саъ{Iй12.З,2.101
8 -01. Инструкция
по входному
контролюпищевой
продукци разраб. У
СП от 09.08.202l:

2 раза в год ответственный
по питанию

Жl,рнал
контроля
организаци и

питан ия.



6 Соблюдение
санитарных
правил при
транспортировке
продуктов

Транспорт по

доставке
проду,ктов. тара.]-1я

перевозки
прод}ктов. СанПиН
2.3/].4.з 590-20.

МУ 4212,1"99 кГи-

гиеническая
оценка сроков

годности пищевых
продуктов)
ГОСТ р 50763-2007

Инструкция по

входному контролю
пищевой продукции

разраб. У СП от

09.0в.2021.

при

поступлении
продуктов
l раз в месяц

ответственный
по питанию

Журнап
контроля
организации
гIитания.

7. Условия
хранения
поставленной
продукции

Холодильное
оборудование,
подсобные
помещения Сан1

hil|2.з12.4.з590-
20(приложение 2.3.)

СанПиН 2.з.2.Iз24-
03(изменения и

дополнения от
06.07.2011г.)

при
постуIIлении
продуктов

ответственный
по питанию

;Ky,plt;l,t у ч*,l ;r

,!,еý,! 
! ldprll,1,pt ii ll о

гt/iие,lа
.,r{}jti}.]l{ l- ib!li}t t)

л rбtlрз,-кlван tэ я,

il{l,pilltrl 1"tr:,i,;l

l:cixa зitгiий

!tсикр()1,tе i,pa.

8 Качество
поставленных
сырых продуктов

Холодильное
оборудование.
подсобные
помещениlI
Сертификаты на

поставляемую
про,щrкцию,

накJIадные,

гигиенические
закJIючениII, ТР ТС
02Il20Ii СанПиН
2.з12.4.з590-20
(приложение 5)

Инструкции по
входному
контролю
пищевой
продукции раз
раб. У СП от
09.08.2021.

при
постуIIлении
продуктов
согласно
графику

ответственный
по питанию.
медработник

}:P;tKcpi,lЯtt rЫ i!

ili\ i]tlir] cb;lэi,ii

i ]}]i.):t}, i{l.i]i ti J

Журна-r
контроля
организации
питания.

9 Контроль
суточной пробы

Пищеблок
Специальные
контейнеры,
температура
хранениJI.

Ежедневно ответственный
по питанию.
Медработник



СанПиН
2.з12.4.з590-
20lприлоNtеие,1 к
мр 2.з.6.02зз-2l,

10 Контроль за
качеством
готовой
продукции

Вl,ешний вид. цвет,
запах.вкус
мр 2"4.0 \79-20
<Рекомендапии по
организации
питания
обучающихся
общеобразовател ьн

ь]х

организаций) N4P

2.4.0l в0-20
<Родительский
контроль за
организацией
горячего
питания детей в

обцеобразовательн
ь]х

организациях).
СанПиН
2.з12..4.з590- 20
(прило;Iсение 4)

Ежедневно
Согласно
графику

Бракеражная
комиссия.
Зам.директора
по УВР

Браtеlзаttttы:.i
;ti\ pilat,] l t} Гt}'JOii

ilи t l tсг,tlii
llpo.]1 xllr,r]

Х{урнал

родительского
контроля.

11 соответствие веса
отIIускаемой
готовой
продукции
утвержденному
меню

Лиъiиярiвдачи.
СанПиП
2.з12.4.з590-20

раз в месяц Бракеражная
комиссиlI

\2. соответствие
рациона питания
обучающихся
примерному 2-х
недельному меню

Обеденный зал.

Ежедневное меню.
2- х недельное
меню;
СанПиН
2.з12.4.з590-
20.п.В.1,4;.МР
2.40179-20,rl.
.2.J,СанТlиН
2.з12,4.з590-
20.приложеrrие
8;МР2.З.6.02ЗЗ-21
r1,I|.2

рzlз в четверть Бракеражная
комиссиrI

13. Контроль за
технологией
производства и
соблюдением
санитарньш
правил при
производстве
продукции

Пищеблок.
СанГfuН
2.з12.4.з590-20.
ПрIпотовление
блюд согласно
технологиtIеской

карте. Контроль за
теплоЪой

Ежедневно ответственный
по питанию



ответственный
по питаник)

1 раз в четвертьПишеблок.
Кэнтроль за

ИсПоrlЬЗоВаниеN,l
пг эизводс,гвенны\
пош,tешений по
Rzвначению.

Отсутствие или

нfurичие

пересечений
обработки и

ПОТОКОВ СЬJРЬЯ.

по,ryфабрикатов.
чистой и грязной

посуды, инвентаря,

Поточность
производственных
процессов.

Учителя.
медработник

ЕжедневноВход в столовую
СанIfuН
2.з12.4.з590- 20

Соблюдение
личной гигиены
учащихся перед
пDиемом пиIци Абонементная

книжка для

расчетов за

питание
обуlающихся

ответствеяный
по питанию

ЕжедневноЖурна_ll

посещаемости

)л{ащихся.
талоны на питание

Щелевое
использование
готовой
продукции в
соответствии с

предварительным

Бракеражная
комиссиrI

1 раз в месяцПосудомоечный
цех. СанПиН
2.з12.4.з590- 2,0,

СПЗ.1/24.З59В.20 от

30.06.2020 N916

Соблюдение
санитарньж
правил при мытье
посуды

ответственный
по питанию
Обсrryживающа
я организация
ооо кВызов>

Вжеквартальнопиrцеблок. Санпин
2.з12.4.з590-20,

Проверка
организации
экспJIуатации
торгово-
технологического
и холодильного

ответственный
по питанию.
зам.директора
поУВР

ЕжедневноОбеденныйзал.
обслуживание.
соответствие

режимапитанияи
условий приема
пипII4
гигиеническим

Контроль за
организациеи
приема нипIи
обучающимися.
режим питания
согласно
графику.

ответственный
по питанию

В течение
года

Гfuщеблок.
Маркировкатары
для отходов,
своевременный
вывоз. Санпин
Z.з12.4.з590-20.

Контроль за
отходами

Акты проверки
Жlрнал
контроля
организации
питанлш.

Акты проверки
Журнал
контроля
организации
питаниrI.

,Щоговор на



}

оказание услуг
По ВЫВОЗ}"

\,l},copa

2I Контроль за
организацией
питьевого режима

Пишеб-rок.
об:денный
зал.

Безвредность
питьевой воды по

химическому
составу, договор с

ФБУЗ L{ГиЭвСПб и

ЛоJ\Ъ ,+-ЭМ/ l 12-2З

от 29.12.2022 на

проведение
лабораторных
исследований
питьевой воды;
приложение 2 кМР
2.З.6.02ЗЗ-21:
приложение б к МР
2.3.6.023З-2ll
2,з12,4.з590-20
л.8.4.

2 раза в год Замдиректора
по АХР.
ответственный
по питаник)

22 Проведение
дезинфикционных
и
дератизационные
мероприятий.

Склад, подсобные
помещениrI.
спз.5.1378-0з. сп
з.5з..з22з-\4
СанПиН з.5.2.з412
<<Санrгарно-
эпидемиологически
е требования к
организации и
проведению

ежемесячно ответственный
по питанию.
завхоз

Щоговор на

дезинфекцию и

дератизацию.
акты
выполненных

работ.

Сп r,
вц
ъ

Ф
х
Ф

ООО ОБЩЕПИТ Горбунова Н.В.

с.


