
                                                                 Приложение №6  

к приказу № 182 от 02.09.2023 года 

                                                                 «Об организации горячего питания 

                                                                 обучающихся на 2024 - 2025 учебный год» 

 

 

Программа производственного контроля 

организации питания обучающихся  

в МБОУ «СОШ №2»  

на  2024-2025 учебный год. 

 

Задачи производственного контроля. 

Контролируется: 

-правильность оформления сопроводительной документации, правильность маркировки 

на продукты питания; 

-микробиологические показатели качества и безопасности продуктов; 

-полнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на 

пищеблоке; 

-качество мытья посуды; 

-условия и сроки хранения продуктов; 

-исправность холодильного и технологического оборудования; 

-контроль личной гигиены и своевременное прохождение необходимых осмотров; 

- дезинфицирующие мероприятия и т.д. 

 

№ 

п\п 

 

Объект 

производственного 

контроля 

 

Место контроля, 

нормативные 

документы 

Периодичность 

 

Ответственное лицо 

 

1 Устройство и 

планировка пищеблока 

 

Соответствие плану 

размещения 

технологического 

оборудования 

1 раз в год Зав. хоз-ом 

2 Оформление школьной 

столовой 

 

Обеденный зал 1 раз в 

четверть 

Комиссия по 

контролю за 

организацией и 

осуществлением 

питания 

3 Соблюдение 

санитарного состояния 

пищеблока 

 

Подсобные 

помещения 

пищеблока, 

обеденный зал 

 

Ежедневно Заведующая 

столовой, 

медсестра 

4 Условия хранения 

поставленной 

продукции 

 

 

Холодильное 

оборудование, 

подсобные 

помещения 

 

Ежедневно Заведующая 

производством 

5 Качество поставленных 

продуктов 

 

Сертификаты 

соответствия и 

качества, товарные 

накладные на 

поставляемую 

продукцию 

Ежедневно Заведующая 

столовой, 

медсестра 

6 Контроль за 

ассортиментом 

Номенклатура 

продукции, внешний 

2 раза в год Заведующая 

столовой 



вырабатываемой 

продукции, качеством 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

 

вид, цвет, запах, вкус. 

 

медсестра 

 

7 Контроль суточной 

пробы 

 

Специальные 

контейнеры, 

температура 

 

Ежедневно Медсестра 

 

8 Качество готовой 

продукции 

Внешний вид, цвет, 

запах, вкус 

Ежедневно Заведующая 

столовой, 

медсестра 

9 Качество питания в 

школе 

 

Качество пищи, 

ассортимент, работа 

пищеблока 

 

1 раз в 

четверть 

Бракеражная 

комиссия 

 

10 Визуальный осмотр 

систем 

вентиляционного 

контроля 

 

Пищеблок, 

обеденный зал 

 

1 раз в 

четверть 

Зав. хозяйством 

 

 

Ответственный  за питание                                               И.А.Ефремова 

 

 

 


