
УПРАВЛЕНИЕОБРАЗОВАНИЯ
АДМИНИСТРАЦИИ МУНИЦИПАЛЬНОГООКРУГА

ПЕРМСКОГО КРАЯ МУНИЦИПАЛЬНОЕАВТОНОМНОЕ
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕУЧРЕЖДЕНИЕ

«КУЛТАЕВСКАЯ СРЕДНЯЯ ШКОЛА»
СТРУКТУРНОЕ ПОДРАЗДЕЛЕНИЕБАШ-КУЛТАЕВСКАЯ ШКОЛА

ВЫПИСКА ИЗ ПРИКАЗА

N2 1088от 31.08.2023 г.

Об организациипитания
обучающихсяшколы

В целях формированияединых подходов к контролю организации питания
обучающихсяобщеобразовательныхорганизацийПермскогомуниципального округа,
реализующих программыначального, основного общего, среднего общегообразования
(далее — образовательныеорганизации), повышения качества питания, формированияу
детей и подростков навыков здорового питания, предупреждения возникновения и

распространения массовых кишечных инфекционныхзаболеваний, в соответствии с

Федеральнымзаконом от 29.12.2012 г. N9 272-ФЗ «Об образованиив РФ», Федеральным
законом от 01.03.2020 г. NQ 47-ФЗ «О внесении изменений в Федеральныйзакон «О
качестве и безопасности пищевых продуктов» и статью 37 Федеральногозакона от
29.12.2012г. лг2 273-ФЗ «Об образованиив РФ>>, в связи с исполнением Послания
ПрезидентаРФ ФедеральномуСобраниюРФ от 15.01.202() года по реализации
мероприятийпо организации бесплатного горячего питания обучающихся, получающих
начальное общее образованиев образовательныхорганизациях, постановления
правительстваПермскогокрая N2 482-п от 02.07.2020 года «Об утвержденииПорядка
предоставленияи расходованияиных межбюджетныхтрансфертовиз бюджетаПермского
края с участием средств федеральногобюджетабюджетаммуниципальных и городских
округов, муниципальных районовПермскогокрая на реализацию мероприятийпо
организщии бесплатногогорячегопитания обучающихся, получающихначальное общее
образованиев муниципальных образовательныхорганизациях», а также приказом
Министерстваобразованияи науки Пермскогокрая от 14.08.2020 года NQ 26-01-06-238 «О
повышении эффективностисистемы контроля качества предоставления питания
обучающимсямуниципальных общеобразовательныхорганизаций, расположенныхна
территорииПермскогокрая, государственныхобразовательныхорганизаций, находящихся
в ведении Министерстваобразованияи науки Пермскогокрая», приказомМинистерства
образованияи науки от 10.09.2020 г. лг2 26-01-06-317,

ПРИКАЗЫВАЮ:

1.

2.

З.

Организоватьрежим работыпищеблока с понедельника
с 06:30 до 17:30.

графикУтвердить организованногопредоставления
питания обучающимся(Приложение 1 к настоящемуприказу).

по пятницу

(горячего)

Организоватьбесплатноепитание обучающимсяшколы на 2023-2024 учебныйгод
по установленнымнормамфинансированияобучающихся:
З.1 . из многодетных малоимущих и малоимущих семейна уровне:
- начального общегообразования— 91 руб.76 коп.
- основного общего, среднегообщегообразования— 102 руб.89 коп.
3.2. с ограниченнымивозможностями здоровья, детей-инвалидов, обучающихсяв

школе, исходя из необходимостиорганизациидвухразовогопитания на уровне:



4.

5.

6.

7.

8.

9.

- начальногообщегообразования— 136 руб.18 коп;
- основного общего, среднегообщегообразования— 157руб. 18 коп.
Организоватьпитание за родительскую плату, согласно предоставленного
поставщиком услуги расчету стоимости горячегокомплексного питания, стоимость
которогосоставит завтрак 1 17 руб., обед127 руб.
Направлятьв МКУ «ЦентрразвитияобразованияПермскогомуниципального
района»:

а.

Ь.

с.

ДелопроизводителюКучумовойД.М., информациюо проводимых
мероприятиях по контролю организации питания обучающихсяи качеству
предоставленияпитания в образовательныхорганизациях— 2 раза в год до 20
января, до 10 июня текущего года, по формесогласно приложению 2к

настоящемуприказу;
ДелопроизводителюКучумовойД.М., информациюпо охвату горячим
питанием обучающихсяежеквартально, в срок до 5 числа месяца,

следующего за отчетным периодом, по формесогласно приложению З к

настоящемуприказу;
ДелопроизводителюКучумовойД.М., информациюо проведенном
мониторингепо формесогласно приложению 4 к настоящемуприказу в срок
до 25.09.2023 г.

Ответственной за организацию питания Валишевой Ю.Ф., размещатьв единой
информационно-аналитической http//edustat.iro.perm.ruсистеме «Монитор»
информациюпо охвату горячим питанием обучающихся(в том числе бесплатным
горячимпитанием обучающихся1-4 классов) в срокдо 10 числамесяца, следующего
за отчетным периодомпо формесогласно приложениюЗ к настоящемуприказу;
ЗаведующийСП Потаповой А.Р., классным руководителям организовать
питание обучающихсяв соответствии с требованиями, установленными
федеральнымисанитарнымиправилами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 от 01.01.2021г.

«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организацииобщественногопитания
населения» (далее - СанПиН 2.3/2.4.3590-20), «МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиенадетейи

питания обучающихсяРекомендацииподростков. по организации
общеобразовательныхорганизаций.Методическиерекомендации»(утв. Главным
государственнымсанитарным врачом РФ 18.05.2020) (далее — МР 2.4.0179-20),

Федеральнымзаконом от 01.03.2020 г. N2 47-ФЗ «О внесении изменений в

Федеральныйзакон «О качестве и безопасностипищевых продуктов»и статью 37

Федеральногозакона от 29.12.2012 г. N2 273-ФЗ «Обобразованиив РФ»;
организовать проведение информационно-Классным руководителям

просветительскойработыпо формированиюкультурыздоровогопитания с учетом
возрастныхи индивидуальных особенностейобучающихся;
Паевой М.А., генеральному директору ООО «Компания» Профи-Групп»
осуществлять регулярныйконтроль за организациейпитания обучающихсяв

соответствии с примернойпрограммойпроизводственногоконтроляорганизации
питания в общеобразовательныхорганизациях, согласно приложению 5 к

настоящемуприказу;
10. Инициироватьпроведениепроверок организации питания обучающихсясреди
родительскойобщественности.При проведении проверок рекомендовать
использовать примерную программу контроля за организациейпитания в

общеобразовательныхорганизацияхс участием родительскойобщественности,
согласно приложению 6 к настоящемуприказу;



11. Заведующейстоловой, КучумовойН.Х. учитывать представленныепо инициативе
родителей(законных представителей) сведения о состоянии здоровьяребенка, в том
числе об установлении, изменении, и (или) о снятии диагноза заболевания об
изменении иных сведенийо состоянии его здоровьяс целью корректировкименю в

индивидуальномпорядкес учетомрекомендациймедицинских работников;
12. Предоставитьобучающимся, получающим начальное общееобразованиев

образовательныхорганизациях Пермскогомуниципального округа, в размере,

установленномправовымактом ПравительстваПермскогокрая, бесплатноегорячее
питание не менее одного раза в день в столовых учреждениях во времяучебного
процесса, предусматривающего наличие горячего блюда, не считая горячего
напитка;

13. Размещатьна официальныхсайтах в информационно-телекоммуникационнойсети

«Интернет»информациюоб условиях организации питания детей, в том числе

меню. Необходимоорганизовать отдельную вкладку по организации горячего
питания обучающихся:

а.

Ь.

с.

расписание приема пищи, графикУсловия организации питания

дезинфекционныхмероприятий, наличие дозаторов для обработкирук
антисептиком, наличие бактерициднойустановки в обеденномзале,
организацияприготовления и раздачи пищи сотрудникамис использованием
средствиндивидуальнойзащиты, нормативныеакты по организациигорячего
питания;
Меню, согласованное с УправлениемРоспотребнадзора, и меню на каждый
день с уточнениемдаты, смены, класса (для обучающихся, получающих
начальное общееобразования;для льготных категорийобучающихся;для
обучающихся, получающих основноеобщееи среднееобщееобразование);
Информациюпо работегорячейлинии, указав: режим работыи номер
телефонагорячейлинии учреждения, управления образования, номер
телефонарегиональнойгорячейлинии, номертелефонафедеральнойгорячей
линии и информациюпо горячейлинии «Школьный завтрак», открытой
Министерствомпросвещения РФ совместно с Общероссийскимнародным
фронтом;

14. Использоватьв работепри организациипитания:
а.

Ь.

Памяткудля работниковорганизаций, обеспечивающихпитание для детейв
образовательныхучреждениях, разработаннуюФБУЗ «Центргигиены и

эпидемиологии в Пермскомкрае»;
Методическиерекомендации по организации и контролю за качеством
предоставления горячего здоровогопитания обучающимсямуниципальных
общеобразовательныхорганизаций, расположенных на территории
Пермскогокрая.

15. Назначить ответственной за организацию питания обучающихся(в том числе

бесплатногопитания) социального педагогаПервухинуЕ.С..
16. Утвердитьположение оборганизациипитания обучающихся(Приложение 7).

17. Утвердитьположение и состав бракеражнойкомиссии (Приложение 8,9).
18. Утвердитьдолжностную инструкцию для сотрудника, ответственного за

организациюпитания (Приложение .N2 10).

19. Класснымруководителямпродолжитьработупо реализациипроекта«Мультипас»в

рамкахсвоего класса.
20. Классным руководителямобеспечитьорганизациюпитания класса не менее 80%.



21. УтвердитьПоложение, состав и план работыкомиссии по общественномуконтролю
за организациейшкольного питания (Приложение 11, 11.1, 11.2).

22. Утвердитьпрограммупроизводственногоконтроля за соблюдениемсанитарных
правил и выполнением санитарно- противоэпидемиологических(профилактических)

мероприятийв школьной столовой(Приложение 12).

23. МедицинскомуработникуР.РКабановой вменить в обязанностиконтроль за

качеством питания в МАОУ «Култаевскаясредняяшкола», согласно положению «О
предоставленииуслуг питания обучающихся».

24. Контрольисполнения приказаоставляю за собой.

Директоршколы

Верн
Делопроизводитель
Ю.Ф. Валищева

Е.В. Ташкинова



ПриложениеN2 1

к приказу N2 1088 от 31.08.2023 г.

Графикпредоставления организованного
питанияобучающихсяМАОУ «Култаевскаясредняя школа»

сп Баш-Култаевскаяшкола

Время

08.40

09.30

10.25

14.10

15.00

15.50

Классы
1 Смена

1

2

2 Смена
6, 7, 4 овз, 5 овз

4, ; овз, 5 овз

Приемыпищи

Завтрак
Завтрак,

свободныйвыборблюд
Завтрак,

свободныйвыборблюд

Обед, свободныйвыбор
блюд,

Обед
Обед



1.

1.1.

Приложение„N2 7

к приказу N2 1088 от 31.08.2023 г.

ПОЛОЖЕНИЕ
по организации питанияобучающихся
в МАОУ «Култаевскаясредняя школа»

Общееположение

К компетенции Муниципальногоавтономного общеобразовательного
учреждения «Култаевскаясредняяшкола» (далее школа) относится создание в школе

необходимыхусловийдля охраны и укрепления здоровьяобучающихся, организации
питания обучающихсяи работниковв соответствии с пунктом З статьи 28 Закона
Российской Федерацииот 29 декабря2012г. N2 273-ФЗ «Об образованиив Российской

Федерации».
НастоящееПоложение оборганизациипитания обучающихсяв школе (далее1.2.

Положение) разработанос целью формированияподходов к организации, контролю,
повышению качества питания обучающихся.

1.3. Под организациейпитания обучающихсяпонимается обеспечение
обучающихсяосновным (горячим) питанием, дополнительным питанием и бесплатным
питанием льготных категорийобучающихсяв соответствии с режимомработышколы по

графику, утвержденномудиректоромшколы (согласно расписаниюучебныхзанятий).
быть1.4. Функция переданаможетпитанияорганизациипо

специализированнойорганизацииобщественногопитания. Порядоквыборатакой
организацииустанавливаетсяв настоящем Положении.

1.5. Подосновным (горячим) питанием обучающихсяпонимается организованная
реализацияблюд, приготовленныхна предприятииобщественногопитания в соответствии
с примерным 1 ()-ти дневным меню, согласованным УправлениемРоспотребнадзорапо

Пермскомукраю.
Под дополнительным питанием обучающихсяпонимается реализация1.6.

готовых блюд, пищевых продуктов, готовых к употреблению, и кулинарныхизделийв
качестве буфетнойпродукции в соответствии с примерным ассортиментнымперечнем
блюди буфетнойпродукции.

Под бесплатнымпитанием льготных категорийобучающихсяпонимается1.7.

предоставлениепитания учащимсяиз многодетных малоимущихи малоимущих семей,

отдельным категориямобучающихся, получающих питание за счет средстврегионального
и муниципальногобюджетов.

Положение предназначенодля участников образовательногопроцесса, лиц,1.8.

ответственных за организацию питания обучающихся, заведующих производством,
общественногоорганизацийруководителей индивидуальныхпитания и

предпринимателей,осуществляющихорганизациюпитанияобучающихсяшколы.



Ч.

Приложение2
к приказу
от 31.08.2023 ЛГ2 1088

Информацияо мероприятияхпо контролюорганизациипитания и по качествупредоставленияпитанияв образовательныхорганизациях

Наименование
территории

2

Наименование
учреждения,

адрес

Количество
обучающихся,
воспитанников

4

Из них
получаю
щих

горячее
питание

5

В т.ч.
льготная

категория

Дата
проведения
проверки

15

аутсорсинг
Поставщикпитания
Работникипищеблока
являются штатными

сотрудниками
образовательных

организаций(да, нет)

9

Муниципальноеунитарное
предприятиев сфере
общественногопитания

Наименование
поставщика

7

Выявлено
нарушений
(количество
и перечень)

16

Дата
заключения
догово а

8

Планируем
ый срок

устранения
нарушений

17

Наименование
поставщика

Дата
заключения
догово а

п оДолжениетабли ы
Реквизиты
приказаоб
организации
питания (дата,

номер)

12

Реквизиты приказа
обутверждении
комиссии по
проведению
провероккачества
организации
питания (дата,
номер)

13

Состав проверяющихлиц
(специалисты управления

образованием

муниципальных районови
округов, городских

округовПермскогокрая,

работники
образовательной
организации,

представителиродителей,
общественности)

У'странениенарушений
(по каждомунарушению)

Не устранено

Фактически
й срок

устранения
нарушения

18

Принятые
меры,
санкции

19

Не
устраненное
нарушежие

20

Причины

21



ПрилежениеЗ к приказу
от 31.08.2023 N2 1088

Мониторингохвата обучающихсяобщеобразовательныхорганизацийгорячим питанием, в том числе бесплатнымгорячим питанием
обучающихся1-4 классов

1-4

классы

5-9

классы
10-11

всегоклассы
п/п

1

2

2.1

2.2

З

5

Показатели

Общеечисло учащихся
Числоучащихся, получающих горячеепитание

Число учащихся, получающих бесплатноегорячее
питание

Охват бесплатнымгорячимпитанием, %

Охват горячимпитанием, %
в том числе

число учащихся, получающиходноразовоепитание

из них

только горячийзавтрак*

только горячийобед**
число учащихся, пој[учающих Двухразовое
питание

из них



8

9

завтрак+обед(1 смена)

обед+ужин(2 смена)

число учащихся, получающихтрехразовоеи более10
питание
Знатгниепоказателя равнообщемуКоличёёбУЉбУЙћощихсяв школахсУ6ъет;гаРоёсийскойФёдерации,которые в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-0

нуждаютсятолько в горячемзавтраке, т.к. обучаютсяв первуюсмену и пребываютв школах более3,5 часа, но менее 7 часов, а также дети, находящиеся в утренне
часы в•школе(независимо от длительности их пребываниявне дома), и:

- страдающие заболеваниями, при которыхпоказаны диеты;
- относящиеся к категориидетей, находящихся в труднойжизненной ситуации;
- относящиеся к категориидетейиз семей, нуждающихся в социальной помощи (многодетные, малоимущие и т.д.);
- относящиеся к иным категориямдетейпо решениюрегиональныхи муниципальныхоргановвласти.
** Значение показателя равнообщемуколичествуобучающихсяв школах субъеюгаРоссийскойФедерации, которые в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-C

нуждаютсятолько в горячемооеде, т.к.:
- обучаютсяво вторуюсмену и находятся вне дома 3,5 часа и более, а также дети, находящиеся в обеденноевремяв школе (независимо от длительности

пребываниявне дома), и:
- страдающие заболеваниями, при которыхпоказаны диеты;
- относящие.ся к категориидетей, находящихся в труднойжизненной ситуации;
- относящиеся к категориидетейиз семей, нуждающихсяв социальной помощи (многодетные, малоимущие и т.д.);

- относящиеся к иным категориямдетейпо решениюрегиональныхи муниципальныхоргановвласти.
*** Значение показателя равнообщемуколичествуобучающихсяв школах субъе:сгаРоссийскойФедерации, которыев соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-(

нуждаютсяв горячемзавтраке(ужине) и обеде:
- обучаютсяв первуюсмену и находятся вне дома 7 часов и более, а также дети, находящиеся в угреннееи обеденноевремяв школе (независимо от длительносл

их пребываниявне дома);
- обучаютсяво вторую смену и находятся вне дома более 7 часов, а также дети, находящиеся в вечернеевремяв школе (независимо от щительности

пребываниявне дома);
- страдающие заболеваниями, при которых•показаныдиеты;
- относящиеся к категориидетей, находящихся в труднойжизненной ситуации;
- относящиеся к категориидетейиз семей, нуждающихся в социальной помощи (многодетные, малоимущие и т.д.);
- относящиеся к иным категориямдетейпо решениюрегиональныхи муниципальныхоргановвласти.
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Информацияо мониторингах, проведенныхруководителями органов управления обрајованиеммуниципальных
раионов и округов, городскихокругов Пермскогокрай

Количество
школ сНаименование

учащимися
территории 1-4 классов,

юр.лиц

п одолжение таблицы

Количество
школ с

учащим ися
1-4 классов,
объектов

Количествошкол, в которых
имеются локальные акты об
организации питания (с

включением информациио

бесплатномгорячемпитании
1-4 классов), объектов

Количествошкол, в

которыхперемены

Количествошкол, в

которыхпримерное
10-дневное меню
согласовано

директоромшколы,
имеется экспертное
заключение на 10-

дневное меню,
объектов

Количествошкол, в

которыхимеется
индивидуальноеменю

для детей, нуждающихся
в специализированном

Количество Количествошкол, в

Количествошкол, в которыхприем пищи для приемапищипроизводится, объектов

школ, в которых
Фактическое

меню
согласовано
директором,
вывешено в

столовой,

объектов

Количество
школ, в которых
размещенона

которых
Фактическоеменю
соответствует
примерному10-
дневномупо

составу и выходу
блюд, объектов

Количество
школ, в которых
Фактическое

меню ежедневно
публикуетсяна

сайтешколы,
объектов

Количествошкол, в

которых
Фактическое
питание

соответствует
фактическомуменю
в день мониторинга,

объектов

Количество
школ, в которых
имеется приказо

создании
бракеражной
комиссии,
объектов

пе емен
вз

пе емены пе мены

детейначальных
классов

продолжительностью
20 минут, объектов

в 4 и более
пе емен

питании, согласованное с

Роспотребнадзором,
объектов

сайтешколы
примерное10-
дневного меню,

объектов

п одолжение таблицы
Количествошкол, Количествошкол,в которыхв в которых имеется

журнале программабракеражаготовой
продукции производственног

о контроля,
указаны все блюда объектов
по меню, объектов

Количество
школ, в

которых
имеются

демонстрацио
нные блюда,
объектов

Количество
школ, в которых
имеется график

питания
Учащихся,
объектов

Количество

школ, в

которых
имеется

графикуборки
обеденного

зала, объектов

Количество
школ,

имеющих
журналы
жалоб и

предложений,
объектов

Количествошкол, в

которыхв санитарной
зоне имеется мыло, 2

сушилки для рук,

имеются средствадля
обработкирук,

объектов

Количествошкол, в

которыхсотрудники
организатора

питания работаютв

маске, перчатках,
объектов
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ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА
производственного контроляза качеством продуктов питания и услуги по организациипитания обучающихсяв

1.

2.

з.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

образовательныхорганизациях

Позиции

Профессиональнаяквалификацияне ниже 3-4 разряда

Фактпрохождениясотрудникамипищеблокапрофессиональнойпереподготовкиодин раз в тригода

Наличиеличных медицинских книжек работниковпищеблока, в которыхотражены сроки прохождения
работникамипищеблокамедосмотра1 разв год

Прохождениегигиенической подготовки работникамипищеблока1 разв 2 года

Наличие сопроводительныхдокументовна поступающиепродуктыпитания: маркировка, накладная с

указаниемдаты выработки,срокареализации,

документы, удостоверяющиебезопасностькачества продуктов(декларация, сертификатили свидетельство
гос. регистрации)
*
сопроводительныедокументыхранятсядо полнойреализациипродуктов

Наличие в договорахна поставку продуктовпитания условийтранспортировки, хранения, требованияк

качествупоставляемых продуктов.

Соблюдениесроковреализациискоропортящихсяпродуктовпо журналубракеражапищевых продуктови
продовольственногосырья. Наличиеотметки о полнойреализациипродуктадо конечного срокареализации

Соблюдениеусловийхранения скоропортящихся продуктов в соответствии с требованиями
сопроводительныхдокументов, маркировки

Е)кедневное ведение журналаконтролятемпературногорежимахолодильного оборудования.

Кратность
проверки

припоступлении
наработу/ 1 раз

в год

раз в год

1 разв год

раз в год

1 разв месяц

1 разв месяц

1 разв-месяц

1 разв месяц

разв месяц



10.

11.

12.

13.

14.

15.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Наличиев складском помещении термометраи гигрометра
Соответствиепоказанийтермометровзаписям в соответствующемжурнале

Хранениесыпучих продуктови овощейв тарена стеллажах на расстояниине менее 15 см от пола

Столоваяобеспеченафаянсовой,фарфоровойили стекляннойстоловойпосудойбезсколов и трещин

Пищевые отходы собираютв промаркированныеемкости с крышками, которые очищаются при их
заполнении не болеечем на 2/3

Кухняи подсобныепомещения содержатсяв порядкеи чистоте

Фактическийрационсоответствуютпримерномуменю, согласованное с УправлениемРоспотребнадзорапо

Пермскомукраю

Осуществляетсяконтроль правильности закладки продуктов, что подтверждается записями в

соответствующемжурнале

Ежедневноведется бракеражныйжурналрезультатовоценки готовых блюд:
выдача готовойпищи допускаетсятолько после снятия пробы,

срокреализацииготового блюдапосле снятия пробыне более2 ч,
осуществляетсяконтрольвыхода порционныхблюд
В дополнительном питании отсутствуютпродукты, запрещенныев детском питании:

карамель, газированныенапитки, непакетированныесоки, салаты с майонезом, кондитерскиеизделия с

кремом

Наличиедоговорас учреждениямиРоспотребнадзорао проведениилабораторныхи визуальныхпроверок

Обеспечениесвободногодоступак питьевойводе в течение всего учебногодня. Наличиедокументов,
подтверждающихкачество и безопасностьбутилированнойводы!воды из питьевых фонтанчиков
Наличие промаркированных
использованнойпосуды

подносов чистой и

Обеспечиваетсяхранение суточных пробв стекляннойпосудес крышками в специальном холодильнике в

течение 48 часов притемпературе+2-+6 градусов)

1 раз в месяц

1 разв месяц

1 разв месяц

разв месяц

1 разв год

1 разв неделю

ежедневно

ежедневно

ежедневно

ежедневно



23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Ежедневноведется «Ведомостьконтроляза рациономпитания»

Осуществляетсяраз в 10 днейподсчет и сравнениесреднесуточныхзначенийпотребленияпродуктовв
расчетена 1 человека со среднесуточныминормамипотребления(в расчетена один день на одного человека)

Срокипроведениядополнительнойвитаминизации (С-витаминизацияили инстантныевитаминизированные
напитки)

Наличиеактов по результатампроведениялабораторно— инструментальныхисследований:
микробиологическиеисследования пробготовых блюд— не менее 1 разав квартал;
калорийность, выходы и соответствие химического состава блюдрецептуре- не менее разав год;

микробиологическиеисследования смывов на наличие санитарно- показательноймикрофлоры(БГКП) — не менее 2-х разв год;
питьевая вода на соответствие требованиямпо химическим и микробиологическимсвойствам- не

менее 2-х разв год

Имеютсяинструкциипо применениюмоющих средств, применяемыхв данное время

Оснащениепищеблоковшкол технологическим, холодильным оборудованием,вентиляционными системами

Наличиевнутреннейотделки помещенийпищеблока(полы, стены, потолки), допускающейпроведение
уборкивлажным способомс применениемдезинфицирующихсредств

Наличие маркировкина производственноминвентаре, оборудованиипищеблока

Использованиеинвентаря, оборудованияна пищеблокев соответствии с маркировкой
Использованиедеформированнойкухоннойи столовойпосуды, с отбитымикраями, трещинами, сколами, с

поврежденнойэмалью;столовыеприборыиз алюминия;разделочныедоски из пластмассы и прессованной
фанеры;разделочныедоски и мелкийдеревянныйинвентарьс трещинамии механическими
повреждениями

Соблюдениеправилмытья кухоннойпосуды
Соблюдениеправилмытья столовойпосуды

ежедневно

1 разв 10 дней

постоянно при
проведении

витаминизации

в соответствии с

программой

1 разв месяц

Действияпо результатампроверок:



35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

Использованиемоющих, чистящих и дезинфицирующихсредствв соответствии с инструкциямипо их
применению

Соответствиефактическогорационапитания утвержденномупримерномуменю

Наличие в обеденномзале утвержденногоруководителемобразовательногоучрежденияменю, в котором
указываютсясведения обобъемахблюди названия кулинарныхизделий

Организациядополнительного питания обучающихсячерезбуфетыобразовательныхучреждений, которые
предназначеныдля реализациимучныхкондитерскихи булочныхизделий, пищевых продуктовв
потребительскойупаковке

Полнотаи своевременностьзаполнения документациипо питанию:

журналбракеражаготовойпродукции

журналбракеражапищевых продуктови продовольственногосырья

журналздоровьясотрудников

журналпроведениявитаминизации третьихи сладких блюд

журналучетатемпературногорежимахолодильногооборудования
ведомость контроляза рациономпитания

Наличиеактов техническойисправноститеплового, холодильного оборудованияна пищеблоке
Наличиево всех холодильных установкахконтрольныхтермометров

Соблюдениетемпературногорежимахраненияскоропортящихсяпродуктов

Наличиев складских помещениях приборовдля измеренияотносительнойвлажности и температуры
воздуха

Наличиедоговора, акта дезинсекционнойобработкипомещений

Наличиедоговора, акта дератизационнойобработкипомещений



46.

47 •

48.

49.

50.

51.

Наличиедоговорана проведениепроизводственногоконтроля

Соблюдениеусловийхраненияуборочногоинвентаря(наличие отдельного помещения, либов специально
отведенном месте, раздельноехранениеуборочногоинвентарядля мытья туалетов)

Количествоперемен, предназначенныхдля приемапищи детей

Продолжительностьперемендля приемапищи детей

Питьевойрежим в организациипредставлен:

стационарныепитьевые фонтанчики
вода, расфасованнаяв емкости

иное

Обеспечениедостаточным количеством посудыдля организациипитьевого режима

одноразовойпосуды

стекляннойили фаянсовойпосуды
1. Результатыпроверокфиксируютсяв специальных журналах, актах, подписываются проверяющими представителем

организаторапитания.

2. В соответствии с планом работыобразовательныхорганизацийобсуждаютсяи принимаются управленческиерешения,
устанавливаютсясрокиустранения, применяютсясанкции, установленныедоговоромарендыи договоромпо организации
питания, вплоть до расторжениядоговораарендыи др.
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г•гд
п/п

1.

2.

З.

4.

5.

6.-

7.

8.

9.

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА
проведения проверок организации питания

в образовательныхорганизациях с участием родительскойобщественности

Позиции

Ежедневноеведение бракеражногожурналапищевых продуктови продовольственногосырья

Наличиесопроводительных документов на поступающиепродуктыпитания: маркировка, накладная с

указаниемдаты выработки, срокареализации,
документы, удостоверяющиебезопасностькачества продуктов(декларация, сертификатили свидетельство
гос. регистрации)

*сопроводительныедокументы, хранятсядо полнойреализациипродуктов

ТАаличиев договорахна поставку продуктовпитания условийтранспортировки, хранения, требованияк

качествупоставляемых продуктов.

Соблюдениесроковреализациискоропортящихсяпродуктовпо журналубракеражапищевых продуктови
продовольственногосырья.Т-1аличие отметки о полнойреализациипродуктадо конечного срокареализации

Соблюдениеусловийхранения скоропортящихсяпродуктов в соответствии с требованиями
сопроводительныхдокументов, маркировки

Ежедневноеведение журналаконтролятемпературногорежима холодильного оборудования.
Наличиев складском помещении термометраи гигрометра
Соответствиепоказанийтермометровзаписям в соответствующемжурнале

Хранениесыпучих продуктови овощейв таре на стеллажах на расстояниине менее 15 см от пола

Столоваяобеспеченафаянсовой, фарфоровойили стеклянной столовойпосудойбезсколов и трещин

Пищевые отходы собираютв промаркированныеемкости с крышками, которые очищаются при их
заполнении не болеечем на 2/3

Отметкапо итогам
проверки



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Кухняи подсобныепомещения содержатсяв•порядкеи чистоте

Фактический рацион соответствуют примерному10-дневному меню, согласованное с Управлением
Роспотребнадзорапо Пермскомукраю

Осуществляетсяконтроль правильностизакладки продуктов, что подтверждаетсязаписями в

соответствующемжурнале

бракеражныйжурналЕжедневно ведется
готовой допускаетсяпищивыдача

готового . блюда послереализациисрок
осуществляетсяконтрольвыхода порционныхблод

результатов оценки готовых
только
снятия

после снятия
пробы болеене

блюд:
пробы,
2

В рационеотсутствуютпродукты, запрещенныев детском питании:
карамель, газированныенапитки, непакетированныесоки, салаты с майонезом, кондитерскиеизделия с

кремом

Наличиедоговорас учреждениямиРоспотребнадзорао проведениилабораторныхи визуальныхпроверок

Обеспечениесвободногодоступак питьевойводе в течение всего учебногодня. Наличиедокументов,
подтверждающихкачество и безопасностьбутилированнойводы/ воды из питьевых фонтанчиков
Наличие промаркированных
использованнойпосуды

подносов для чистой

Наличиевнутреннейотделкипомещенийпищеблока(полы, стены, потолки),допускающейпроведение
уборкивлажным способомс применениемдезинфицирующихсредств

Наличиемаркировкина производственноминвентаре, оборудованиипищеблока

Использованиеинвентаря, оборудованияна пищеблокев соответствии с маркировкой
Использованиедеформированнойкухонной,и столовойпосуды, с отбитымикраями, трещинами, сколами, с

поврежденнойэмалью;столовыеприборыиз алюминия; разделочныедоски из пластмассы и прессованной
фанеры;разделочныедоски и мелкийдеревянныйинвентарьс трещинамии механическими
повреждениями
Соблюдениеправилмытья кухоннойпосуды
Соблюдениеправилмытья столовойпосуды



24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Использованиемоющих, чистящих и дезинфицирующихсредствв соответствупы: инструкциямипо их
применению

Соответствиефактическогорационапитания утвержденномупримерномуменю

Наличие в обеденномзале утвержденногоруководителемобразовательногоучрежденияменю, в котором
указываютсясведенияобобъемахблюди названия кулинарныхизделий

Организациядополнительного питания обучающихсячерезбуфетыобразовательныхучреждений, которые
предназначеныдля реализациимучныхкондитерскихи булочныхизделий, пищевых продуктовв
потребительскойупаковке

Полнота и своевременностьзаполнения документациипо питанию:

журналбракеражаготовойпродукции

журналбракеражапищевых продуктови продовольственногосырья

журналздоровьясотрудников

журналпроведениявитаминизации третьихи сладкихблюд

журналучетатемпературногорежимахолодильного оборудования
ведомостьконтроляза рациономпитания

Наличиеактов техническойисправноститеплового, холодильногооборудованияна пищеблоке
Наличиево всех холодильных установкахконтрольныхтермометров

Соблюдениетемпературногорежимахраненияскоропортящихсяпрощктов
Наличиев складских помещениях приборовддяизмеренияотносительнойвлажности и температуры
воздуха

Наличиедоговора, акта дезинсекционнойобработкипомещений
Наличие договора, акта дератизационнойобработкипомещений



35.

36.

37.

38.

39.

40.

Наличиедоговорана проведениепроизводственногоконтроля

Соблюдениеусловийхраненияуборочногоинвентаря(наличие отдельного помещения, либов специально
отведенном месте, раздельноехранениеуборочногоинвентарядля мытья туалетов)

Количествоперемен, предназначенныхдля приемапищи детей

Продолжительностьперемендля приемапищи детей
Питьевойрежимв организациипредставлен:

стационарныепитьевые фонтанчики
вода, расфасованнаяв емкости

иное

Обеспечениедостаточнымколичеством посудыдля организациипитьевого режима

одноразовойпосуды

стекляннойили фаянсовойпосуды



1.

1.1.

ПриложениеХ2 7
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ПОЛОЖЕНИЕ
по организации питания обучающихся
в МАОУ «Култаевскаясредняяшкола»

Общееположение

К компетенции Муниципальногоавтономного общеобразовательного
учреждения «Култаевскаясредняяшкола» (далее школа) относится создание в школе
необходимыхусловийдля охраны и укрепленияздоровьяобучающихся, организации
питания обучающихсяи работниковв соответствии с пунктом З статьи 28 Закона
РоссийскойФедерацииот 29 декабря2012г. N2 273-ФЗ «Об образованиив Российской

Федерации».
1.2. НастоящееПоложениеоб организациипитания обучающихсяв школе (далее

— Положение) разработанос целью формированияподходов к организации, контроло,
повышению качества питания обучающихся.

1.3. Под организациейпитания обучающихсяпонимается обеспечение
обучающихсяосновньпи (горячим) питанием, дополнительньпи питанием и бесплатным
питанием льготных категорийобучающихсяв соответствии с режимом работышколы по

графику,утвержденномудиректоромшколы (согласно расписаниюучебныхзанятий).

1.4. Функцияпо бытьорганизации питания может передана
специализированнойорганизацииобщественногопитания. Порядоквыборатакой
организацииустанавливаетсяв настоящем Положении.

1.5. Подосновным (горячим) питанием обучающихсяпонимается организованная
реализацияблюд, приготовленныхна предприятииобщественногопитания в соответствии
с примерньп»т10-ти меню, согласованньп•л УправлениемРоспотребнадзорапо

Пермскомукраю.
1.6. Под дополнительным питанием обучающихсяпонимается реализация

готовых блюд, пищевых продуктов, готовых к употреблению, и кулинарныхизделийв
качестве буфетнойпродукциив соответствии с примерным ассортиментньпиперечнем
блюди буфетнойпродукции.

1.7. Под бесплатньпл питанием льготных категорийобучающихсяпонимается
предоставлениепитания учащимся из многодетных малоимущих и малоимущих семей,

отдельньпл категориямобучающихся, получающих питание за счет средстврегионального
и муниципальногобюджетов.

1.8. Положениепредназначенодля участников образовательногопроцесса, лиц,
ответственных за организацию питания обучающихся, заведующих производством,

общественногоорганизацийруководителей индивидуальныхпитания и

предпринимателей,осуществляющих организациюпитания обучающихсяшколы.





II. Общиеподходы к организациипитанияобучающихся
2.1 Организацияпитания обучающихсявозлагается на образовательную

организацию в соответствии со статьей 37 Закона Российской Федерацииот 29 декабря
2012г. N2 273-ФЗ «Обобразованиив РоссийскойФедерации».

2.2 Питаниеобучающихсяшколыдолжно быть организованов соответствии со
следующими нормативно

- правовымидокументами:Федеральныйзакон от 3()
марта1999г.

N2 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическомблагополучиинаселения», Федеральный
закон от 02 января 2000г. N2 29-ФЗ «О качестве и безопасностипищевых продуктов»,
СанПиН 2.4.5.2409-08 « Санитарно—эпидемиологические требованияк организации
питанияобучающихсяв общеобразовательныхучрежденияхначального и среднего
профессиональногообразования»,СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические

требованияк школы общественногопитания , организацию и обороноспособностив них
пищевых продуктови продовольственногосырья», СП 2.3.6.1254-03 « Дополнение.N91 к

СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требованияобщественного
питания, изготовлению и обороноспособностив них пищевых продуктов и

производственногосырья», Закон Пермскойобластиот ()9 сентября1996г. М 533-83 «Об
охранесемьи, материнства, отцовства и детства», ПостановлениеПравительстваПермского
края от 06 июля 2007г. N2 130-п «О предоставлениимер социальнойподдержки
малоимущим семьям, имеющим детей, и беременнымженщинам», Решение Пермской
городскойДумыот 27 ноября2007г. N2 280 «О предоставлении бесплатногопитания
отдельным категориям обучающихсяв муниципальных общеобразовательных
учреждениях», ПостановлениеадминистрациигородаПермиот 13 марта2013г.Ј\Г2 139 «Об
утверждении Порядкапредоставления бесплатногопитания отдельным категориям
обучающихсяв муниципальных общеобразовательныхучрежденияхгородаПерми».

2.3.
2.3.1.

Основныецели и задачи при организациипитания обучающихся:
обеспечение обучающихсяпитанием, соответствующим возрастным

физиологическимпотребностямв пищевых веществах и энергии, принципам
рациональногои сбалансированногопитания;

2.3.2. гарантированноекачество и безопасность питания и пищевых продуктов,

используемыхдля приготовленияблюд;
2.3.3. предупреждение(профилактика) среди обучающихсяинфекционныхи

неинфекционныхзаболеваний, связанных с факторомпитания;
2.3.4. пропагандапринциповполноценного и здоровогопитания;
2.3.5. социальная поддержка обучающихсяиз социально незащищенных,

малообеспеченныхсемейи семей, попавших в трудныежизненные ситуации;
2.3.6. использование бюджетныхсредств, выделяемых на организацию питания, в

соответствии с требованиямидействующегозаконодательства.
2.4. Дляорганизациипитания обучающихсяиспользуются обеденныйзал и

пищеблок, соответствующиетребованиямдействующегосанитарно- гигиенического
законодательства.

2.5. Работапищеблокав соответствии с его конструктивно—планировочными
решениями организуетсяв формепроизводствакулинарнойпродукции из полуфабрикатов
и ее реализации.

2.6. Администрацияшколы совместно с классными руководителями
осуществляюторганизационнуюи разъяснительнуюработус обучающимисяи родителями
(законными представителями) с целью организациигорячего питания обучающихсяна

платной и бесплатнойоснове.



2.7. Администрация обеспечиваетшколы принятие организационно-
управленческихрешений, направленных на обеспечениегорячим питанием обучающихся,
принципов и санитарно- гигиенических основ здорового питания, ведение

консультационнойи разъяснительнойработыс родителями (законными представителями)

обучающихся.
2.8. Критерииэффективностиорганизации основного (горячего) питания

обучающихсяв школе:
2.8.1. охват обучающихсяосновным (горячим) питанием не менее 80% от общего

контингента обучающихся;
2.8.2. стоимость обеда(завтрака) не выше 1% от среднейвеличины прожиточного

минимума, установленногоПравительствомПермскогокрая;
2.8.3 отсутствие рекламаций, жалоб и замечаний по организацииосновного

(горячего) питания обучающихсяв общеобразовательномучреждении со стороны
обучающихся, родителей(иных законных представителей), педагогов и надзорныхорганов;

соблюдениерационапитания обучающихсясогласно требованиямСанПиН2.8.4.
2,4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологическиетребованияк организации питания
обучающихсяв общеобразовательныхучреждениях, учреждениях начального и среднего
профессиональногообразования».

2.9. Критерииэффективностиорганизации бесплатного питания льготных

категорийобучающихсяв МАОУ;
соблюдениерациона питания обучающихсясогласно требованиямСанПиН2.9.1.

требования2.4.5.2409-08«Санитарно-эпидемиологические организации
питанияобучающихсяв общеобразовательныхучреждениях, учреждениях начального и

среднегопрофессиональногообразования»;
отсутствие рекламаций, жалоби замечаний по школы основного (горячего)2.9.2.

питания обучающихсяв общеобразовательномучреждении со стороныобучающихся,

родителей(иных законных представителей), педагогов и надзорныхорганов.

3.1.

Порядокорганизациипитанияобучающихсяв школе

Ежедневныеменю рационов питания согласовывается с Директором
общеобразовательногоучреждения, меню с указанием сведенийоб объемахблюди
наименованийкулинарныхизделийвывешивается в обеденномзале.

3.2. Отпускгорячего питания обучающимсяорганизуетсясогласно графика
питания (Приложении .N2 1), в соответствии с режимом учебныхзанятий, режим
предоставленияпитания обучающихсяутверждаетсядиректоромшколы.

3.3. Классные руководители обеспечивают сопровождение обучающихсяв

помещение столовой, общественныйпорядок и способствуютработникамстоловой в

организациипитания, контролируютличную гигиену обучающихсяпередедой.
3.4. Проверкукачества пищевых продуктови продовольственногосырья, готовой

кулинарнойпродукции, соблюдениерецептури технологических режимовосуществляет
бракеражнаякомиссия. Состав комиссии на текущийучебныйгод утверждаетсяприказом
директорашколы. Результатыпроверокзаносятся в журналбракеражапищевых продуктов
и продовольственногосырья, журналбракеражаготовойкулинарнойпродукции.

3.5. Ответственноелицо за организациюгорячегопитания в школе:

-ежедневно осуществляетконтрольза организациейпитания;
-следит за соблюдениемграфикаотпуска питания учащимся;
-контролирует предварительныезаявки по количеству питающихся учащихся на

следующийучебныйдень.



IV.Осуществлениеконтроля за организациейпитания

4.1. Директорназначает из числа сотрудниковшколы лицо, ответственное за

организациюпитания обучающихся.
4.2. С целью осуществления общественногоконтроля УправляющимСоветом

школы создается Комиссияпо контролюза организациейи качеством питания.
4.3. Контрольорганизации питания обучающихсяв школе осуществляют

ответственныйза организациюпитания, медицинскийработникпо договоруо совместной
деятельности с медицинским учреждением, специально создаваемая комиссия по контролю
за организациейи качеством питания.

4.4.
4.5.

В годовойпланработышколы включаются вопросыорганизациипитания.

Текущийконтроль организации питания осуществляется на основании
программыпроизводственногоконтроля, утвержденнойдиректоромшколы.

4.6. Ежемесячнопроводитсямониторингорганизациипитания.
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ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражнойкомиссии

1. Общие положения

1.1. НастоящееПоложение о бракеражнойкомиссии в МАОУ «Култаевская
средняяшкола» (далее соответственно - ”Положение”, ”Комиссия”и ”Школа”) разработано
на основе действующихсанитарных норм и правил, действующегозаконодательства
Российской Федерациии определяет компетенцию, функции, задачи, порядок
формированияи деятельности указаннойКомиссии.

1.2. Комиссия является постоянно действующиморганом, состав которого в

соответствии с Положением формируетсяиз работниковШколы и привлекаемых
специалистов.

Решения, принятые Комиссиейв рамках имеющихся у нее полномочий,1.3.

содержатуказания, обязательныедля исполнения всеми работникамиШколы, либо если в

таких решениях прямо указаны работникиШколы, непосредственно которым они
адресованыдля исполнения.

1.4. ДеятельностьКомиссииосновывается на принципах:
а) обеспечения безопасного и качественного приготовления, реализации и

потребленияпродуктовпитания.
б) уважения прав и защиты законных интересов работниковШколы, а также

обучающихся.в) строгогособлюдениязаконодательства РоссийскойФедерации.

2.0сновныецели и задачи комиссии

2.1. Комиссия создана с целью осуществленияпостоянного контроля качества
готовойпищи и соблюдениемтехнологии приготовления.

Задачисоздания и деятельности Комиссии:2.2.
2.2.1. Выборочнаяпроверка качества поступающих в Школусырья, продуктов,

полуфабрикатов,готовых блюд.
2.2.2. Сплошной контроль по мере готовности, но до отпуска обучающимся

качества, состава, веса, объемавсех приготовленныхв Школе блюд, кулинарных изделий,

полуфабрикатов.2.2.3. Оценкапроверяемойпродукции с вынесением решенийо ее соответствии

установленнымнормам и требованиямили о ее неготовности или о ее несоответствии
установленным требованиямс последующим уничтожением (при уничтожении
составляется соответствующийакт).

2.2.4. Выявление ответственных и виновных в допущении бракаконкретных
работников.

Возложениена Комиссию иных поручений, не соответствующихцели и2.3.
задачам, не допускается.

З. Состав комиссии

3.1. Комиссия утверждается приказом руководителя Школы в составе



Председателяи З членов:
З.1.1. ПредседательКомиссии—

директоршколы.
З.1.2. Руководитель(или назначенный работник) школы, осуществляющей

организациюпитания.
З.1 .З. Медицинскийработник.3.2. по мере необходимостив состав Комиссии приказом руководителяШколы

могут включаться специалисты и эксперты, в том числе и не являющиеся работниками
Школы.

3.3. ПредседательКомиссии является ее полноправным членом. Приэтом в

случае равенстваголосов при голосовании в Комиссии голос Председателяявляется
решающим.

4. Деятельностькомиссии
4.1. Члены Комиссии в любом составе вправе находиться в складских,

производственных, вспомогательных помещениях, обеденныхзалах и других местах
вовремявсего технологического цикла получения, отпуска, размораживания, закладки,
приготовления, раздачи, употребления, утилизации, уборкии выполнения других
технологических процессов.

4.2. Комиссияосуществляет контрольза соответствием технических требований,
предъявляемыхк продовольственномусырью и пищевым продуктам, поступающим на
пищеблок, наличие документов, удостоверяющихих качество и безопасность.

4.3. Выдача(отпуск) обучающимсяготовой пищи из общих котлов, кастрюль,
лотков, емкостей и т.п. разрешаетсятолько после снятия проб.Прииспользовании в

питании продуктов или блюдв индивидуальнойупаковке для пробыотбираетсяодна
единица упаковки. Ложка, используемаядля взятия пробготовой пищи, после каждого
блюдадолжна ополаскиватьсягорячейводой.4.4. По результатампроверкикаждыйчлен Комиссии может приостановить
выдачу (реализацию) не соответствующего установленным требованиямблюдаили
продукта.Обоснованноерешение о бракес последующейпереработкойили уничтожением
Комиссияпринимаетбольшинствомголосов.

4.5. РешениеКомиссиио бракеявляется основанием для расследованияпричин,
установлениявиновных лиц, принятия мер по недопущению бракавпредь.4.6. Отсутствиеотдельных членов Комиссии не является препятствиемдля ее

деятельности. Длянадлежащего выполнения функцийКомиссиидостаточно не менее двух
ее членов.

5. Праваи обязанностикомиссии
5.1.
5.2.

Комиссияпостоянно выполняет отнесенные к ее компетенции функции.
Все работникиШколы обязаны оказывать Комиссии или отдельным ее

членам содействиев реализацииих функций.5.3. По устномуили письменному запросуКомиссииили отдельных ее членов

работникиШколы обязаныпредставлятьзатребованныедокументы, давать пояснения,
письменные объяснения, предъявлять продукты, технологические емкости, посуду,
обеспечиватьдоступ в указанныеКомиссиейпомещения и места.

5.4. На заседания Комиссиипо вопросамрасследованияпричин бракаобязательно
приглашаютсялица, имеющие отношение к технологическим процессамили связанные с

их нарушением.
5.5. Неявка лиц, приглашенных на заседание Комиссии, не является основанием

для переносазаседания или отказа в рассмотрениивопроса, если Комиссией не будет
принято иное решение.

5.6. Члены Комиссии обязаны осуществлять свои функциив специально
выдаваемойстерильнойодежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обувии т.п.).

За нарушениенастоящего ПоложенияработникиШколы и члены Комиссии5.7.

несут персональнуюответственность.
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Составбракеражнойкомиссии

Председателькомиссии:
Е.В. Ташкинова.

Членыкомиссии:
А.Р.Потапова— заведующийСП
Р.Р.Кабанова-медицинскийработникшколы;

Е.С.Первухина-социальныйпедагог, ответственныйза организациюпитания
М.А.Паева—генеральныйдиректорООО«Компания»Профи-Групп»;
Л.А.Кучумова—воспитательдетского сада.
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Должностнаяинструкция сотрудника,
ответственного за организациюпитанияобучающихся

в МАОУ «Култаевскаясредняя школа»

1. Общиеположения:
1.1. Ответственныйза организациюгорячегопитания назначается приказом директора
школы из числа наиболееподготовленных педагогов для проведения организационных
мероприятийи координацииежедневнойработы.1.2. Ответственныйза организациюгорячегопитания подчиняется директорушколы.
1.3. В своей работеответственный за организацию горячегопитания руководствуется
Уставомшколы, Положениемпо организациипитания обучающихсяв школе, локальными
актами школы, приказами и распоряжениями директора, настоящейдолжностной
инструкцией, а также другими материалами, включенными в документациюответственного
за организациюгорячегопитания.

II. Обязанностиответственного за организацию горячего питания

2.1, Ответственныйза организациюгорячегопитания:
отвечает за работушкольной столовой в части организации горячегопитания
обучающихся, ведет необходимуюдокументациюпо столовой;
контролируетсвоевременнуюподачу заявок на горячеепитание на текущийдень на 1-
ой переменеи выполнение инструкцийпо организациигорячегопитания;
контролирует осуществление дежурства по столовой педагогами; ежемесячно на 28

число текущегомесяца предоставляетданные мониторингашколы горячегопитания,
на основании которого предоставляет информациюдиректору школы по охвату
горячимпитанием.

2.2. Совместнос заместителем директорапо ВР составляет утверждаемыйдиректором
школы графикпитания обучающихсяпо классам, контролируетсвоевременноеи полное
его выполнение.
2.4. Являетсячленом бракеражнойкомиссии и осуществляетконтрольза качеством
пищи, требованиямСанПиН.
2.5. Оперативнореагируетна все случаинарушенийв столовойкак обучающимисятаки

работникамишколы, нерадивогоотношения к школьномуимуществу. Приполучении
информациио нарушениинемедленно проводит проверкуи в случае подтверждения
составляет акт установленнойформы.

III. Ответственный за организациюгорячего питания имеет право:

3.1. В пределахсвоей компетенции самостоятельно отдавать распоряжениясвязанные с

организациейпитания педагогам и обучающимся.3.2. Обращатьсяс ходатайствомк директору школы по вопросампредъявления
претензийк организации, осуществляющейпитание в школе, по качеству и организации
горячегопитания обучающихсяи работниковшколы.
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ПОЛОЖЕНИЕ
о работеобщественнойкомиссии

по контролю за организациейи качеством питания
в МАОУ «Култаевскаясредняя школа»

Общиеположения

НастоящееПоложение разработанов соответствии ФедеральнымЗакономот1.
29 декабря2012 года N2 273-ФЗ «Об образованиив Российской Федерации», Санитарно-
эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-
эпидемиологические требованияк организации питания обучающихся в

общеобразовательныхучреждениях, учреждениях иначального среднего
профессиональногообразования».

Положение определяет содержание и порядок проведения общественного2.

качества питания в муниципальном автономномконтроляорганизации и

общеобразовательномучреждении«Култаевскаясредняяшкола» (далее Школа).

Контрольорганизации и качества питания в Школе предусматриваетз.
проведениечленами комиссии наблюдений, обследований, осуществляемых в пределах
компетенции за соблюдениемработникамиООО «Компания» Профи-Групп»,
участвующими в осуществлении процесса питания, законодательных и нормативно-
правовыхактов РФ в областипитания детейв школе.

Результатомконтроля является анализ и принятие управленческихрешений4.

по совершенствованиюорганизациии улучшениюкачества питания в школе.
Общественнаякомиссия по контролю за организациейи качеством питания5.

обучающихсяпериодическиотчитывается о работепо осуществлению контроля и

выполнению данных ей порученийна совещании при директоре, инструктивно-
методических совещаниях, педагогическом совете.

2. Цельи основные задачи контроля
2.1. Цельконтроля: оптимизация и координщиядеятельности всех службдля

обеспечениякачества питания в школе, осуществляемаячерезследующие задачи:
- контроль по исполнению нормативно

- технических и методических документов
санитарногозаконодательства РФ;
- выявление нарушенийи неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов
учрежденияв части организациии обеспечениякачественного питания в Школе;
- анализ причин, лежащих в основе нарушенийи принятиемер по их предупреждению;

оценки уровня профессионализмалиц, участвующих в- анализ и

обеспечениикачественного питания, по результатамих практическойдеятельности;
результатов реализации приказов и иных нормативно-правовыхактов- анализ

Школы, оценка их эффективности;
- совершенствованиямеханизма организациии улучшения качества питания в школе;
- соблюдениевсех условийдоговорааренды.

З.

3.1.

Организационныеметоды, виды и формыконтроля
Контрольосуществляетсяс использованиемследующих методов:

изучениедокументации;
обследованиеобъекта;
наблюдениеза организациейпроизводственногопроцессаи процессапитания

в группах;



беседас персоналом;
инструментальныйметод (с использованием контрольно-измерительных

приборов)
и иных правомерныхметодов, способствующихдостижению цели контроля

3.2. Контрольосуществляетсяв виде плановых или оперативныхпроверок.
3.3. Плановые проверкиосуществляются в соответствии с утвержденным директором
школы планом - графикомна учебныйгод. План - график контроляза организациейи

разрабатываетсяс учетом Программыкачеством питания школев

производственного контроля за соблюдениемсанитарных правил и выполнением
санитарно

-

противоэпидемиологических(профилактических) мероприятийи доводится
до сведения всех членов коллектива передначалом учебногогода.3.4. Нормированиеи тематика контроля находятся в компетенции директора школы.
Оперативныепроверкипроводятся с целью получения информациио ходе и результатах
организации питания в школе. Результатыоперативногоконтролятребуютоперативного
выполнения предложенийи замечаний, которыесделаны проверяющимв ходе изучения
вопросапроверяющим.
3.5. По совокупности вопросов, подлежащих проверке, контроль по организации
питания в школе проводитсяв виде тематическойпроверки.

4. Основныеправила контроля.

4.1. Контрольосуществляется комиссией в рамках полномочий, согласно

утвержденномуплануконтроля, или в соответствии с приказомдиректорашколы.
4.2. Для осуществления некоторых видов контроля могут быть организованы
специальные комиссии, состав и полномочия которых определяются и утверждаются
приказомдиректорашколы. К участиюв работекомиссий, в качестве наблюдателей, могут
привлекаться члены Управляющегосовета, родительскогокомитета и педагогического
совета. Участие членов профсоюзногокомитета школы в работекомиссий является
обязательным.
4.3. Лица, осуществляющиеконтрольна пищеблокедолжны быть здоровыми, про-
шедшие медицинскийосмотрв соответствии с действующимиприказамии инструкциями.
Ответственность за выполнение настоящего пункта Положения возлагается на
медицинскогоработникашколы- Л.З.Тубилову.4.4. Основаниямидля проведенияконтроляявляются:
- план-график;
приказпо школе;
обращениеродителей(законных представителей) и сотрудников школы по поводу

нарушения.
4.5. Контролирующиелица имеют право запрашивать необходимуюинформацию,
изучатьдокументацию, относящуюсяк вопросупитания заранее.
4.6. Приобнаружениив ходе контроля нарушенийзаконодательства РФ в части

организациипитания школьников, о них сообщаетсядиректорушколы.

5.

5.1.

Содержаниеи распределениевопросов контроля

Содержаниеконтроляопределяетсяследующими вопросами:
контрольза предоставлениемпитания в соответствии с графиком;
контрольза выполнением нормативовпо питанию;
контроль документациипо вопросам санитарии, гигиены, технологии

производства,
- результатамбракеража,ежедневных медицинских осмотровработниковпищеблока;
контрольсроковгодности и условийхраненияпродуктов;

-

контрольтехнологии приготовленияпищи;
контрольпоточности технологических процессов;
контрольготовойпродукции;

-

контрольсанитарно-техническогосостояния пищеблокаи обеденногозала;



-

контроль за санитарным содержанием и санитарнойобработкойпредметов
производственногоокружения;
контроль за состоянием здоровья, соблюдениемправил личной гигиены

персонала;
контрольза отсутствиемв дополнительном меню запрещенныхк реализациипродуктов;
контрольна поставкупродуктовпитания;

- контрольпроведениямероприятийпо дезинфекции, дезинсекции и дератизации;
- соответствием ежедневного меню (меню-раскладки) примерномуменю по наборублюд,
требованиямСанПиН по составуи выходу блюд, соответствием веса порцийменю,
вкусовымкачествам предлагаемыхблюд;
5.2. Оформлениеи предоставление результатов контроля осуществляется в виде
справоки актов.
5.3. Акты и справки комиссии предоставляетответственный за организацию питания
директорушколы.
5.4. Комиссиясобирается1 разв четверть.
5.5. Ведетсякнига заседанийкомиссии.



ПриложениеN2 11.1
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Состав комиссии по общественномуконтролю
за организациейшкольного питания

Председателькомиссии:

Е.В. Ташкинова-директоршколы;

Секретарькомиссии:

Д.М.Кучумова-делопроизводитель;
Членыкомиссии:

А.Р.Потапова— заместитель СП;
Е.С.Первухина— социальныйпедагог;
М.А. Паева—генеральныйдиректорООО «Компания»Профи-Групп»;
Э.Р.Латьшова- представительродительскойобщественности
Н.И.Обручкова-представительродительскойобщественности

Л.В.Потеряева-представительродительскойобщественности
Р.Р.Кабанова-медицинскийработникшколы.
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Годовойплан работыкомиссии
по общественномуконтролю

за организациейшкольного питания

Jf2

1.

2.

з.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Ме оп иятия

Проверкаготовности столовойк работев новом
учебномгоду
Проверкамедицинских книжек сотрудников
столовой

Рассмотрениеи утверждениесписков социально
незащищенных детей
Уточнение списка многодетных семей

Контрольноевзвешивание порций
Анкетированиеобучающихсяи родителей(по

питанию

Проверкатехнического состоянияпищеблока
Провека выполнения двухнедельногоменю
Конференцияпо вопросамрационального
питания
Проведениемероприятийс обучающимисяпо

основам рациональногопитания и культуре
питания
Проверкадокументациина буфетную
продукцию, реализуемуюза наличный расчет
(накладные, ценники, прейскурант).
Консолидиованный аналитическийотчет
Проверкацелевого использования продуктов
питания и готовойпродукции
Кон оль за качеством питания
Проверканаличия накладных и сертификатов
соответствия на поступающуюпродукцию
Проверкасоответствия рационапитания
утве жденном меню

Проверкатабелейпитания и ведомостейна
компенсацию

Контрольноевзвешивание порций
Консолидированныйаналитическийотчет
Проверкаиспользованияфинансовыхсредств,
выделенныхна питание обучающихся

С оки

август

август

2 разав месяц

2 разав месяц

сентябрь

октябрь

октябрь
октябь

октябрь

октябрь

октябрь
октяб ь

ноябрь
нояб ь

ноябрь

декабрь

декабрь

декабрь
декабь

январь

Ответственный
Е.В. Ташкинова
А.Р.Потапова
М.А. Паева
Р.РКабанова

Е.С.Первухина

Е.С.Первухина
Д.М.Кучумова
Р.Р.Кабанова
М.А.Паева

Класс.руководит
ели

М.А. Паева
А.Р.Потапова

Е.С.Первухина
Классные
руководители

А.Р.Потапова
М.А. Паева

Н.Х.Кучумова
А.Р.Потапова
Р.Р.Кабанова
Д.М.К ова
Р.РКабанова
А.Р.Потапова

А.Р .Потапова

Д.М.Кучумова
Р.Р.Кабанова
М.А.Паева

Н.Х.Кучумова
А.Р.Потапова



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

Конт оль за качеством питания

Проверкабракеражныхжурналов

Анкетированиеобучающихсяи родителей(по
питанию

Проверкаправилличной гигиены у персонала
пищеблока
Проверкатехнического состояния пищеблока
Кон оль за качеством питания
Проверкаусловийхраненияи сроковгодности
продуктов.Проверкалистов температурного
кон оля.

Консолидиованный аналитический отчет
Проведениемероприятийс учащимися по
основам рациональногопитания и культуре
питания
Проверкатабелейпитания и ведомостейна
компенсацию

Контрольноевзвешивание порций
Консолидированныйаналитический отчет по
итогам ебногогода
Отчет о проделаннойработена педагогическом
совете

янва ь

ежедневно

февраль

февраль

февраль
март

март

март

апрель

апрель

апрель

май

май

Д.М.Кч ова
А.Р.Потапова
Р.Р.Ка6анова

Е.С.Первухина
Р.Р.Кабанова

М.А. Паева

Д.М.К мова

Н.Х.Кучумова
М.А.Паева

Н.Х.К умова

Е.С.Первухина
Р.Р.Кабанова

Д.М.Кучумова
Р.Р.Кабанова
М.А.Паева

Н.Х.Кучумова
Е.В.Ташкинова



Приложение.N2 12
к приказу N2 1088 от 31.08.2023 г.

ПРОГРАММА
производственногоконтроля за соблюдением

санитарных правил и выполнением
санитарно-противоэпидемиологических

(профилактических) мероприятий
школьных столовых

с. Култаево



Общие сведения о поставщике услуги питания

1. ООО «Компания»Профи-групп»
Юридическийадрес: г.Пермь, ул. Уинская, 6-157

2. Видпроизводства[услуги: общественноепитание, столовые

З. Специалист, ответственный за связь и организациювзаимодействияпо
ПротасоваА.А., М.А. Паева.производственному контролю:



1. Основание

Закон РФ от 30.03.99 г. «О санитарно-эпидемиологическомблагополучии
населения» статьи 1 1, 17, 22;

Санитарныеправила СП 1.1.1058-01 <<Школаи проведение производственного
контроляза соблюдениемсанитарныхправил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических(профилактических) мероприятий»
ЗаконРФ N2 134 от 08.08.2001 г. «О защите прав юридических лиц и

индивидуальных предпринимателейпри проведении государственного контроля
(надзора)»

Переченьофициальноизданных санитарных правил, методов и методик
контроля факторовсреды обитания в соответствии с осуществляемой
деятельностью

ЗаконРФ N2 52 от 30.03.99 г. «О санитарно-эпидемиологическомблагополучии
населения»
ЗаконРФ N2 29 от 02.01.()0 г. «О качестве и безопасностипищевых продуктов

Закон РФ N2 134 от 08.08.2001 г. «О защите прав юридических лиц и

индивидуальных предпринимателейпри проведении государственного контроля
(надзора)»

СанПиН 2.4.5.2409 -08 «Санитарно-эпидемиологическиетребованиякорганизации
питанияобучающихсяв общеобразовательныхучреждениях, учреждениях
начального и среднегопрофессиональногообразования;

«Санитарно-эпидемиологическиетребованияк школамсп 2.3.6.1079-01

общественногопитания»;
СП 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требованияк срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов»;
СанПиН 2.3.2.1078-01 <<Гигиеническиетребованияк безопасностии пищевой
ценности пищевых продуктов»;

«Гигиенические требованияСанПиН 2.2.4.548-96 к

производственныхпомещений»;
микроклимату

СанПиН 2.2.4/2.1.8.562-96 «Шум на рабочихместах, в помещениях жилых,
общественныхзданийи на территориижилой застройки»
Санитарныеправила СП 1.1.1058-01 «Школа и проведениепроизводственного
контроля за соблюдениемсанитарных правил и вьшолнением санитарно-
противоэпидемиологических(профилактических) мероприятий»
ПриказМЗ N2 122 от 14.04.00 личных медицинских книжках»;
ПриказМЗ N2 555 от 29.09.89 «О совершенствовании системы медицинских
осмотров»;
Постановление N2 7 от 02.04.04 Главного государственногосанитарноговрачапо
Пермскойобласти <<06 школы обязательных медицинских осмотровработников
отдельных профессий, производстви организаций»
Правилаоказания услуг общественногопитания, утвержденныеПостановлением

ПравительстваРФ N21036 от 15.08.97 г.

Приказминистерстваобразованияи науки Пермскогокрая СЭД-26-01-04-330 от
06.05.2015 г. «О повышении эффективностисистемы контроля качества

предоставления питания обучающимсяобщеобразовательныхорганизаций,

организацийпрофессиональногообразованияПермскогокрая».
возложены функцииIII. Переченьдолжностных которыхналиц,

поосуществлениюпроизводственногоконтроля:

Визуальныйпроизводственныйконтроль возлагается назав.производстваи членов

бракеражнойкомиссии. Контрольорганизациипитания в МАОУ «Култаевскаясредняя
школа» возлагается на комиссию по общественномуконтролюза организациейшкольного



питания. Лабораторныйи инструментальныйконтроль осуществляетсяпо договорус
Центромгигиены и эпидемиологии в Пермскомкраепо Пермскомурайону.
IV. Переченьобъектов, факторов
контроля:

Лабораторно

Системы:готовые блюда
вода питьевая из сети
столовая, кухонная посуда,
азделочныйинвента ь

спецодежда
ки пе сонала

среды, требующихпроизводственного

Визуально

водоснабжения
канализации
освещения

отопления

вентиляции

езе вного го ячего водоснабжения
технологическое,

моющие,
спецодежда,

Технологические
процессы

V. Объем лабораторныхисследований

холодильное обо дование
кухонная, столовая посуда,

азделочныйинвента ь

дезинфицирующиес едства
п едметы личной гигиены

сроки хранения и

реализации сырья и

готовых блюд
т анспо и овка
текущая генеральная
60 ка

медосмотр,
санминимумведение
документации
б аке аж пищи
посудомоечныйежим

Видисследований
Микробиологические
исследования проб
готовых блюдна
соответствие

требованиямсанитарного
законодательства

Объектисследования
обследования

Салаты, сладкие блюда,
напитки, вторыеблюда,
гарниры, соусы,
творожные, яичные,
овощные блюда

Количество,
не менее

Кратность, не реже
2-3 блюда 1 раз в квартал
исследуемого
приемапищи



Калорийность, выход
блюди соответствие
химического состава
блюдрецептуре

Контрольпроводимой
витаминизации блюд

Микробиологические
исследования смывов на
наличие санитарно-
показательной
микрофлоры(БГКП)

Микробиологические
исследования смывов на
наличие возбудителей
иерсиниозов

Исследованиясмывов на
наличие яиц гельминтов

Исследованияпитьевой
воды на соответствие

требованиямсанитарных
норм, правил и
гигиенических
нормативовпо
химическим и

микробиологическим
показателям
Исследованиепараметров
микроклимата
производственных
помещений
Исследованиеуровня
искусственной
освещенности в

производственных
помещениях
Исследованиеуровня
шума в

производственных
помещениях

Суточныйрацион
питания

Третьиблюда

Объекты
производственного
окружения, рукии
спецодежда персонала

Оборудование,инвентарь
в овощехранилищахи
складах хранения
овощей, цехе обработки
овощей
Оборудование,
инвентарь, тара, руки,
спецодежда персонала,
сырые пищевые
продукты(рыба, мясо,
зелень
Питьевая вода из

разводящейсети
помещений:моечных
столовойи кухонной
посуды; цехах: овощном,
холодном, горячем,
доготовочном
(выборочно)

Рабочееместо

Рабочееместо

Рабочееместо

1

1 блюдо

2 смыва

2 смыва

2 смыва

2 пробы

2

2

2

1 раз в квартал

2 разав год

1 разв квартал

1 развквартал

1 разв квартал

По химическим показателям
1 разв год

По микробиологическим
показателям
2 разав год

2 разав год
(в холодныйи теплый
периоды)

1 разв год
в темное времясуток

1 раз в год, а также после
реконструкциисистем
вентиляции;ремонта
оборудования, являющегося

аисточником



VI.

1

2

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

Контрольорганизации питания обучающихся

Ме оп иятия

Проверкаготовности столовойк работев новом
учебномгоду
Проверкамедицинских книжек сотрудников
столовой
Рассмотрениеи утверждениесписков социально
незащищенных детей
Уточнениесписка многодетных семей

Контрольноевзвешивание порций
Анкетированиеобучающихсяи родителей(по
питанию)

Проверкатехнического состояния пищеблока

Проверкавыполнения двухнедельногоменю

Конференцияпо вопросамрационального
питания
Проведениемероприятийс обучающимисяпо
основам рщионального питания и культуре
питания
Проверкадокументациина буфетную
продукцию, реализуемуюза наличный расчет
(накладные, ценники, п ейскуант).
Консолидиованный аналитический отчет
Проверкацелевого использования продуктов
питания и готовойп о ции
Кон оль за качеством питания
Проверканаличия накладных и сертификатов
соответствия на поступающую п одукцию
Проверкасоответствия рационапитания
ве жденному меню

Проверкатабелейпитания и ведомостейна
компенсацию

Контрольноевзвешивание порций
Консолидиованный аналитический отчет
Проверкаиспользованияфинансовыхсредств,
выделенных на питание об ающихся
Кон оль за качеством питания

Проверкабракеражныхжурналов

Анкетированиеобучающихсяи родителей(по

питанию

Проверкаправилличной гигиены у персонала
пищеблока
Проверкатехнического состояния пищеблока
Кон оль за качеством питания

С оки

август

август

2 разав месяц

2 разав месяц

сентябрь

октябрь

октябрь

октябрь
октябрь

октябрь

октябрь
октяб ь

ноябрь
нояб ь

ноябрь

декабрь

декабрь

декабрь
декабь

январь

янва ь

ежедневно

февраль

февраль

февраль
ма т

Ответственный
Е.В. Ташкинова
А.Р .Потапова
М.А.Паева
Р.РКабанова

Е.С.Первухина
Е.С.Первухина
Д.М.Кчумова
Р.Р.Кабанова
М.А.Паева
Класс.руководит
ели

М.А.Паева

А.Р.Потапова

Е.С.Первухина
Класс.руководит
ели

А.Р .Потапова
М.А.Паева

Н.Х.К ова
А.Р.Потапова
Р.Р.Кабанова
Д.М.Кч ова
А.Р.Потапова
Р.Р.Ка6анова

А.Р.Потапова

Д.М.Кучумова
Р.Р.Кабанова
М.А.Паева
Н.Х.К ова
А.Р.Потапова

Д.М.К ова
А.Р.Потапова
Р.Р.Кабанова

Е.С.Первухина
Р.Р.Ка6анова

М.А.Паева

Д.М.Кумова



27

28

29

30

31

32

33

VII.

Проверкаусловийхраненияи сроковгодности
продуктов.Проверкалистов температурного
контроля.
Консолидированныйаналитический отчет

Проведениемероприятийс учащимися по
основам рациональногопитания и культуре
питания
Проверкатабелейпитания и ведомостейна
компенсацию

Контрольноевзвешивание порций
Консолидированныйаналитический отчет по

итогам ебногогода
Отчет о проделаннойработена педагогическом

март

ма т

апрель

апрель

апрель

май

май
совете

Перечень работников, подлежащих
осмотрам,профессиональной гигиенической подготовке

Н.Х.Кучумова
М.А.Паева

Н.Х.Кучумова
Е.С.Первухина
Р.Р.Кабанова

Д.М.Кучумова
Р.Р.Ка6анова

М.А.Паева

Н.Х.Кучумова
Е.В.Ташкинова

медицинским

Санитарное
обучение

1.

2.

3.

Должность

Повар

Мойщицапосуды
Зав.

п оизводством

С оки п охождения медосмот ов
Я./г.,

анализ крови, Бак. анализДерматовенерологфлюорография,
мазок, терапевт

1

1

1

раз

раз

раз

в

в

в

год

год

год

1 раз в

1 раз в

1 раз в

год

год

год

при
поступлении

при
поступлении

При
поступлении

1 разв 2

года
1 разв 2
года

1 разв 2

года

VIII. Переченьосуществляемых индивидуальным предпринимателем работи
услуг, выпускаемойпродукции, а также видов деятельности,подлежащих

санитарно-эпидемиологическойоценке:

закуп, хранение и реализация пищевых продуктов;
услуги общественногопитания.

IX. Ассортиментвыпускаемойи реализуемойпродукции:

Холодные закуски.
1 —2 компонентные салаты.
I —е блюда.
Супы(одно наименование).
II —е блюда.
Мясные, рыбные, блюдаиз птицы.
Гарниры
Овощные, макаронные, крупяные.
III — е блюдо.



Чай, кофе, какао, молоко, кисломолочные продукты, компоты, кисели.
Мучныеизделия.
1 — 2 наименования.
Кондитерскиеизделия (без крема).

Производствакондитерскогоцеха МУП «Лада»
Фабричногопроизводства.

Х. Мероприятия, предусматривающие обоснованиебезопасности человека и

окружающейсреды при хранении,реализации и утилизации продукции

контроль за наличием договора, подтверждающего качество продукции;
контролькачества продукции;
наличие холодильного оборудованиядля хранения и реализации продукции;
наличие достаточного количества столовой посуды;
контроль за наличием договорао возмещении коммунальныхуслуг (в том числе

вывоз ТБО, дератизацияи т.д.)
наличие чистящих, моющих и дезсредств;
утилизация упаковки товаров, а также продуктов с истекшим сроком годности;
контрольза соблюдениемличной гигиены сотрудниками, прохождением

медосмотров;
контроль за условиями труда сотрудников

М.

По
По
По
об
По

Отчетность вРоспотребнадзор

Категорияотчетности

результатаммедосмотра
ез льтатам люо ообследования
результатамгигиенического
ения

проведенному
производственномуконтролю
согласно п о аммы

XII. ИнформациявРоспотребнадзор

Категорияотчетности
По результатампроведенных
мероприятийсогласно санитарных
предписанийРоспотребнадзорданных
при федеральных, внеплановых
обследованиях

Срок
2 раза в год в течении недели после
медосмотра
1 раз в год до 25 декабря
1 раз в 2 года до 25 декабря

2 раз в год до 25 мая, до 25 декабря

Срок

В сроки указанные в предписаниях



Принеудовлетворительныхрезультатах
лабораторныхисследований, о мерах
принятых по устранению
неудовлетворительныханализов
причин, датах и результатахповторных
исследований
П и всех ситуациях указанных в п. XII

О выполнении программы
п оизводственного контроля

В сроки получения результатованализов

В день, час возникновения си ации
2 раза в год

XIII. Переченьвозможных аварийныхситуаций, связанных с остановкой
производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу
санитарно-эпидемиологическому благополучию ситуаций,принаселения
возникновении которых осуществляется информированиенаселения,органов
самоуправления, органов и учрежденийгосударственнойсанитарно-эпидемической
службыРФ

отключение централизованноговодоснабженияна территории с. Култаевопо
причине проведенияремонтных или профилактическихработ;
выход из строясистемы централизованного водоснабжения, канализщии, по
причине аварийнойситуации на территории осуществляемойдеятельности;
отключение электроснабженияпредприятия, где используетсястационарное
холодильное, тепловое, технологическое оборудование;
отключение или выход из строя системы теплоснабженияпредприятия,
преимущественно в холодное время года;
несвоевременноепрохождениемедицинского освидетельствования сотрудниками и
допуск таких лиц до работы;
инфекционныезаболеваниясотрудников;
не укомплектованность кадрами;
недостаток посуды, разделочногоинвентаря, моющих и дезинфицирующихсредств.

XIV. Мероприятияпо охране окружающейсреды

стоки сбрасываемыепредприятием в городские канализационные сети, не содержат
вредныхили опасных токсических веществ и дополнительнойочистки не требуют;
контейнерныеплощадки для сбораи хранения мусора оборудованыв соответствии
с требованиямисанитарныхнорм;
системы вентиляции и кондиционирования воздуха предприятия общественного
питания вредных выбросовв окружающую среду не осуществляют;

ХУ. Переченьформучета и отчетности

личные медицинские книжки

санитарныйжурнал
журнал здоровья
сертификатына продукцию, сопроводительныедокументы, удостоверениякачества
протоколы результатов лабораторныхисследований
договоры, обеспечивающиесанитарно-эпидемическиемероприятия
и другиеучетно-отчетные формы,утвержденныезаконодательством РФ,

ПравительствомПермскогокрая, администрациейг. Перми.

Форма1. “Журналбракеражапищевых продуктов
и продовольственного сырья”
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Примечание:
* Указываютсяфактысписания, возвратапродуктови др.

Форма2. ”Журналбракеражаготовой кулинарнойпродукции“

Примечание:
* Указываютсяфактызапрещенияк реализацииготовойпродукции.

ФормаЗ.”Журналздоровья“

Ф.И.О.
Должностьработника*

Месяц/дни:
ап ель



п/п

Образец
заполнения:

Примечание:

подсобный
рабочий О О

* Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать
числу работниковна этот день в смену.

** Условныеобозначения:Зд.- здоров;Отстранен- отстраненотработы;Отп. -

отпуск;
В. - выходной;6/л - больничныйлист.

Форма4. ”Журналпроведения витаминизации третьих и сладких блюд“

Форма5. ”Журналучета температурногорежима
холодильного оборудования”

Наименование
производ-
ственного
помещения

Наименование
холодиль-

ного
оборудования

Темпе атура в град.С
месяц/дни: ап ель
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Форма6. ”Ведомостьконтроля за рационом питания”

п/п

Наименование
группы
продуктов

Норма*
продукта

в

граммах,
г (нетто)

Фактически выдано
продуктовв нетто по дням в

качестве горячихзавтраков
(всего), г на одного
человека/количество

питающихся
10

в
среднем
за 10

дней

Откло-
нение от

нормыв

Примечание:
* Рекомендуемыесреднесуточныенаборыпищевых продуктов, в том числе

используемые для приготовления блюд и напитков в соответствии с приложением 8

настоящих санитарныхправил.

Рекомендациипо отборусуточнойпробы

Порционныеблюдаотбираютсяв полном объеме;салаты, первые и третьи блюда,

гарниры
- не менее 100 г.

Пробуотбираютиз котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченными)
ложками в промаркированную стерильную(или прокипяченную) стеклянную посуду с

плотно закрывающимисястеклянными или металлическими крышками.

Отобранныепробысохраняютв течение не менее 48 часов (не считая выходных и

праздничных дней) в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в

холодильнике при температуре+2 - +60С.

Программапроизводственногоконтроля подлежит обязательномуисполнению
согласно требованийФЗ РФ N252, ст.З2, ФЗ РФ N229 ст.22, СП 1.1.1058-01


