
УПРАВЛЕНИЕ ОБРАЗОВАНИrI
АДМИНИСТРАЦИИ МУНИЦИПАЛЬНОГО ОКРУГА

ПЕРМСКОГО КРДЯ МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ
УЧРЕЖДЕНИЕ

(КУЛТАЕВСКАЯ СРЕДIIЯЯ ШКОЛА)

прикАз

01.09.2025

Об организации питания
обучающихся МАОУ
<<Култаевская средняя школа)
СП Баш-Култаевская школа

J\b 1590

В целях формирования елиных подходов к контролю организации питания обучающихся
общеобразовательных организаций Пермского муниципального округа ПермскогО края,

реilлизующих программы начаJIьI]ого общего, основного общего и среднего общего обраЗОВаНИЯ

(далее - образовательные организации), повышения качества питания, формирования у детеЙ и

подростков навыков здорового питания, предупре}кдения возникновения и распространения
массовых кишечFIых инфекционных заболеваний, а также исполнения Послания Президента
Российсtсой Федерации Федеральному Собранию Российской Федерации от l5 января 2020 года
по реаJIизации мероприятий по организации бесплатного горячего питания обуlающихСя,
получающих начальное общее образование в образовательных организациях, в соответствии с

Федеральным законом от 02 января 2000 г. j\Ъ 29-ФЗ <О качестве и безопасности пищевых
продуктов>, Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. Jф 273-ФЗ кОб образовании в Российской
Федерации>, Законом Пермского края от 12 марта 2014 г. Nb 308-ПК кОб образовании в Пермском
крае), приказом Министерства образования и науки Пермского края от 14 августа 2020 г. N9 26-01-

06-2З8 (О повышении эффективности системы контроля качества предоставления питания

обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории

Пермского края, государственных образовательных организациЙ, находящихся в ведении
Министерства образования и науки Пермского края)), приказом Министерства образования и

науки Пермского края от 08 октября 202I г. Nb 26-01-06-996 <О мониторинге организации
питания обучающихся 1-4 классов общеобразовательных организаций Пермского края)), приказом

управления образования администрации Пермского муниципального округа Пермского края от
16.0{2024 N'9 lll1r (Об организации горячего питания обучающихся общеобразовательных
организаций Пермского муниципаJIьного округа Пермского края),

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Организовать режим работы пищеблока с понедельника по пятницу с 06:30 до 16:00.

2. Утверлить график предоставления организованного (горячего) питания обучающимся,
согJIасно прилоrкению 1.

3. Организовать бесплатное питание обучающимся школы на 2025-202б учебный год по

установленным нормам финансирования обучаюцихся:
3.1. из многодетных малоимущих и малоимущих семей на уровне:
- начального общего образования- 105 руб. 40 коп.

- основного общего, среднего общего образования-118 руб. 18 коп.

з.2. с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, обучающихся в школе,

исходя из необходимости организации двр(разового питанИЯ На УРОВНе:

- начального общего образования- \56 руб.41 коп;



- основного общего, среднего общего образования- 180 руб. 54 коп.
4. Организовать питание за родительскую плату, согласно предоставленного поставщиком

услуги расчету стоимости горячего комплексного питания, стоимость которого составит
завтрак 125 руб., обод 140 руб., полдник 80 рублей.

5. УтвердИть положение об организаЦии питания обl^rающихся в мдоУ кКултаевская
средняя школа), согласно приложению 2.

6. Утвердить положение о бракеражной комиссии МАОУ
СП Баш-Култаевскiш школа, согласЕо приложению 3.

кКултаевская средняя школа))

7. Утвердить должностную инструкцию для сотрудника, ответственного за организацию
горячего питания, согласно приложению 4.

8. УтвердитЬ положение о работе обцествеНной комиСсии пО контролЮ за организацией и
качеством питания в МАоУ <Култаевская средняя школа)), согласно приложению 5, состав
комиссии по общественному контролю за организацией школьного питания в Мдоу
кКултаевСкая среднЯя школа) СП Баш-Култаевская школа, согласно прилох(ению 5.1 и годовой
план работы комиссии по общественномУ контролЮ за организацией шкоJIьного питания. согласно
приложению 5.2.

9. Утвердить программу производственного контроля :за соблюдением санитарных правил
и выполНениеМ санитарнО - противоэпилемиоЛогических (профилактических) мероприятий в
школьной столовой, согласно прилояtению б.

10. ПервУхиной Е.с., социальному педагогу, ответственной за организацию горячего
питания, направлять Ю.о.шишlкиной, делопроизводителю, ответственной за организацию
питания в МАОУ кКултаевская средняя школa>):

- информацию о проводимых мероприятиях по контролю организации питания обучающихся и
качествУ предоставЛения питаНия в образовательныХ организациях- 2 раза в год: до 20 января и до
10 июня текущего года, согласно приложению7
- ежекварТальнО рiвмещатЬ в единоЙ информаЦионно-аналитической системе <Мони,гt-lр>

http://edueias.iro.perm.ru информацию по охвату горячим питанием обучающихся (в том числе
бесплатным горячим питанием обучающихся 1-4 классов) в срок до 10 числа месяца, следующего
за отчетным периодом, по форме согласFIо прилоlкению 8.

1 1. Классным руководителям:
l 1.1. организовать проведение информационно-просветительской работы по

формированию культуры здорового питания с учетом возрастных и индивидуальных
особенностей обучающихся;

1 1.2. продолжить работу по реализации проекта <Мультипас)) в рамках своего класса;
1 1.з. обеспечить организацию питания класса не менее 80о/о.\2. Паевой м.А., генеральному директору ООО <Itомпания> Профи-Групп>:
12.|. осуществлятЬ регулярный контролЬ за организацией nrrar"" обучаюrцихся в

соответствии с программой производственного контроля организации питания в
общеобразовательных организациях, сOгласно прилоrкению 9.

12.2. инициировать проведение проверок организации питания обучающихся среди
родительСкой общеСтвенностИ. ПрИ проведенИи провероК рекомендовать ислользовать примернуIо
программу контроля за организацией питания в общеобразовательных организациях с участием
родительской общественности, согласно приложению 10.

1З. Кучумовой Н.Х., заведующей столовой:
13.1. организовать питание обучаюпlихся в соответствии с требованиями нормативных

правовых актов согласно приложению 1 1.

|З,2. учитывать представленные по
сведения о состоянии здоровья ребенка, в том
диагноза заболевания об изменении иных
корректировки меню в индивидуальном
работников;

13.3. Предоставить обучающимся, получающим начальное общее образование в
образовательных оргulнизациях Пермского мунициrrtlльt{ого округа, в р€вмере, установленном
правовым актом Правительства Пермского края, бесплатное горячее питание не менее одного рша

инициативе родителей (законньж представителей)
числе об установлении, изменении, и (или) о снятии

сведений о состоянии его здоровья с целью
порядке с учетом рекомендаций медицинских



в день в столовьIх учреждениях во время учебного процесса, предусматривающего наличие
горячего бпюда, не считая горячего напитка;

13.4. использовать в работs при организации IIитания типовые докум9нты и м9тодич9ские

рекомендации согласно приложению 12.

14. Туляевой Ю.В., учителю:
I4.|. ршмещать на официальньIх сайтах в информiшIионно-телекоммуникационной сети

кИнтернет> информацию об условиях организации питания детей согласно приложонию 13;

|4.2. организовать на официальных сайтах в информационно-телекоммуникационной сети
<Инторнет) отдольную вкладку по организации горячего питЕшия обучшощихся.

15. Медицинскому работнику Кабановой Р.Р.. вменить в обязанности контроль за
качеством питания в МАОУ кКуптаевская средняя школa>) СП Баш-Култаевскaш школq по адресу:
с. Баш-Култаево, ул. Мавлютова, д. 30, согпасно положениям по оргtlнизации питания
обучающихся в МАОУ <Куптаевская средняя школa>), о бракеражной комиссии в МАОУ
кКултаевская средняя школа)), о работе общественной комиссии по контролю за организацией и
качеством питания в МАОУ кКултаевскаlI средняя школa>).

16. Признать угратившим силу приказ МАОУ <КултаевскаJI средняя школa>) от 02.|0.2024
J\Ъ 107/1 кОб организации питания обучающихся МАОУ кКултаевскuш средняя школa>) СП Баш-
Култаевская школа.

l7. Контроль исполнения приказа оставляю за

!иректор школы

С приказом ознакомлены:

Е.В. Эйхгорн

фtrЦ А.р.потапова

/r-/"- !.М.Кучумова
Ъrn н.х.кучумова

ffiЦ. Е.С.Первухина
!/')

-/ar-zbM.A. Паева-Нr{. 
р.Р.Кабанова



Приложение 1 к приказу
от 01.09.2025 J\Ъ 1590

График предоставления организованного
питаIIия обучающихся МАОУ <<Култаевская ср€дняя школа>)

СП Баш-Култаевская школа

Время Классы Приемы пищи
1Смена

08.35 |а,Iб,3 оВЗ,7 оВЗ Завтрак

09.25 3а, 3в Завтрак

10.20 4а,4б,5а,5б,5в Завтрак, обед
свободный выбор блюд

11.05
з овз,

7ОВЗ,7а,Jб,8а,8б,
9а,9б

Завтрак, обед

2 Смена

14.35 2а,2б Обед, свободный выбор
блюд

15.25 Зб,4в,6а,6б Обед, свободный выбор
блюд



Приложение 2 к приказу
от 01.09.2025 J\Ъ 1590

ПОЛОЖЕНИЕ
по организации питания обучающихся в МАОУ <<Култаевская средняя ШКОЛа))

1. Общее положение

1.1. К компетенции Муниципального автономного общеобразовательного rIреЖДениЯ
<Култаевская средняя школа) (далее школа) относится создание в школе необходимых условий

для охраны и укрепления здоровья обучающихся, организации питания обучающихся И

работников в соответствии с пунктом З статьи 28 Закона Российской Федераuии ОТ 29 деКабРЯ

2012г. J\Ъ 273-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации)).

1.2. FIастоящее Положение об организации питания обучающихся в школе (далее

полоrкение) разработано с целью формирования подходов к организации, контролю, повышению

качества питания обучающихся.
1.3. Под организацией питания обучающихся понимается обеспечение обучаюшlихся

основным (горячим) питанием, дополнительным питанием и бесплатным питанием льготных

категорий обучаюrцихся в соответствии с режимом работы школы по графику, утвержденному

директором школы (согласно расписаниlо учебных занятий).

1.4. Функция по организации питания может быть передана специализированноЙ органиЗации

общественного питания. Порядок выбора такой организации устанавливается в настоящем

Положении.
1.5. Под основным (горячим) питанием обучающихся понимается организованная реализация

блюд, приготовленных на предприятии общественного питания в соответствии с примерным 10-ти

дневным меню, согласованным Управлением Роспотребнадзора по ПермсКому КРаЮ.

1.6. Под дополнительным питанием обучающихся понимается реi}лизация готовых блюд,

пищевых продуктов, готовых к употреблению, и кулинарных изделий в качестве буфетной

продукции в соответствии с примерным ассортиментным перечнем блюд и буфетной продукции.

1.7. Под бесплатным питанием льготных категорий обучающихся понимается предоставление

питания учащимся из многодетных малоимущих и малоимущих семей, отдельным категориям

обучающихся, получающих питание за счет средств регионального и муниципirльного бюджетов.

1.8. Пололtение предназначено для участников образовательного процесса, лиц,

ответственных за организацию питания обучающихQя, заведующих производством, руководителей

организаций общественного питания и индивидуальных предпринимателеЙ, осуществляющих

организацию питания обучающихся школы.

2.|.
2. Общие подходы к организации питания обучающихся

Организация питания обучающихся возлагается на образовательную организацию в

соответствии со статьей 37 Закона Российской Федерачии от 29 декабря 2012г. J\Ъ 273-ФЗ (Об

образовании в Российской Федерации>.

2,2. Питание обуrающихся школы должно быть организовано в соответствии со

следующими нормативно - правовыми документами: Федеральный закон от 30 марта 1999г. Ns 52-

ФЗ (О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения), ФедеральныЙ закон от 02

января 2000г. Nq 29-ФЗ кО качестве и безопасности пищевых продуктов>, СанПиН 2.4.5.2409-08 <

Санитарно -эпидемиологические требования к организации питания обучающихСя В

общеобразовательных учреждениях начаJIьного и среднего профессион€uIьного образования)),

СанПиН 2.з.6.1079-01 <Санитарно- эпидемиологиLIеские требования к школы общественного



питания , организацию и обороноспособности в них пищевых продуктоts и продовольственного
сырья), сП 2.з.6.1254,0З < .Цополнение J\ъ1 к СанПиН 2.з.6.1079-0l Сани,гарно-
эпидемиологические требования общественного питания, изготовлению и обороноспособности в
них пиIцевых продуктов и производственного сырья)), Закон Пермской области от 09 сентября
1996г. N9 533-83 коб охране семьи, материнства? отцовства и детства)), Постановление
Правительства Пермского края оТ 06 июля 2ОO7г. Jф 1ЗO-п кО предоставлении мер социальной
поддержки малоимущим семьям, имеющим детей, и беременным х(енщинам), Решение Пермской
городской,ЩумЫ от 2J ноября 2007l,. J\ъ 280 <О предоставлении бесплатного питания отдельным
категориям обучающихся в муниципальных общеобразовательных учреждениях)), Постановление
администрациИ города ПермИ оТ 13 марта 2013г.NЬ 139 (об утверждении Порядка
предоставления бесплатFIого питания отдельным категориям обучаюrцихся в муниципальных
общеобразовательных учреждениях города Перми>.

2.З. основные цели и задачи при организации питания обучающихся:
2.з.|. обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным физиологическим

потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам рацион€lJIьного и сбалансированного
питания;

2,з.2. гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов) используемых
для приготовления блюд;

2.з,з. предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и неинфекционных
заболеваний, связанньж с фактором питания;

2.з.4. пропаганда принципов полноценного и здорового питания;
2,з.5. социаJIьная поддержка обучающихся из социаJtьно незащищенных,

малообеспеченных семей и семей, попавших в трудные жизненные ситуации;
2,з,6. исrrользование бюдяtетных средств, выделяемых на организацию пи-гания, в

соответствии с требованиями действующего законодательства.
2.4. .Щля организации питапия обучающихся используются обеденный зал и пищеблок,

соответствующие требованиям действующего санитарно- гигиенического законодательства.
2.5. работа пищеблока в соответствии с его конструктивно- планировочными

решенияМи организУется В форме производства кулинарной продукции из полуфабрикатов и ее
реализации.

2.6. Администрация школы совместно с классными руководи,l,елями осуществляют
организаЦионн)rЮ И разъяснительную работу с обучающимися и родителями (законными
представителями) с целью организации горячего питания обучающихся на платной и бесплатной
основе.

2,7. Администрация школы обеспечивает принятие организационно-управленческих
решений, направленных на обеспечение горячим питанием обучающихся, принципов и санитарно-
гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы с
родителями (законными представителями) обучающихся.

2.8. КритериИ эффективНости организации основного (горячего) питания обучающихся в
школе:

2.8.1 . охваТ обучающихсЯ основFIым (горячим) питанием не менее 8Оуо от общего
контингента обучающихся;

2,8.2. стоимостЬ обеда (завтраrtа) не выше |% от средней величины прожиточного
минимума, установленного Правительством Пермского края;

2,8.З отсутствие рекламаций, жалоб и замечаний по организации основного (горячего)
питаниЯ обучающИхся В общеобраЗовательном учреждении со стороны обучаюпдихся, родителей
(иных законных представителей), педагогов и надзорных органов;



2.8,4. соблюдение рациона питания об)п{ающихся согласно требованиям СанПиН

2.4.5.2409-08 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обуrающихся в

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионаЛЬнОГО

образования>.

2.9. Критерии эффективности организации бесплатного питания льготньIх категорий

обучаюrцихся в МАОУ:
2.9.|. соблюдение рациона питания обl^лающихся согласно требованиям СанПиН

2.4.5.2409-08<Санитарно-эпидемиологичеокие требования к организации питания обучающихся в

общеобразовательных учреждениях, учре}кдениях начаJIьного и среднего профессионального

образования>;

2.9.2. отсутствие рекламаций, яtалоб и замечаний по школы основного (горячего) питания

обучающихся в общеобразовательном учреждении со стороны обучающихся, родителей (иных

законных представителей), педагогов и надзорных органов.

3.1.

3. Порядок организации питания обучающихся в школе
Ежедневные меню рационов питания согласовывается с .Щиректором

общеобразовательного учреждония, меню с указанием сведений об объемах блюд и

наименований кулинарных изделий вывешивается в обеденном зале.

з.2. отпуск горячего питания обl"rающимся организуется согласно графика питания
(Приложение 1.1 и Прилоясение 1.2), в соответствии с режимом 1..rебньтх занятий, режим
предоставления питания обуlающихся утверждается директором шкопы.

_)._). Классные руководители обеспечивают сопровождение обучающихся в помещение
столовой, общественный порядок и способствуют работникам столовой в организации питания,

контролируют личную гигиену обучающихся перед едой.

з.4, Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, готовой

кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет

бракеражная комиссия. Состав комиссии на текуrций учебный год утверждается приказом

директора школы. Результаты проверок заносятся в журнал бракеража пищевых продуктов и

продовольственного сырья, журнал бракеража готовой кулинарной продукции.
з.5. 'Ответственное лицо за организацию горячего питания в школе:
-ежедневно осуществляет контроль за организациеи питания;
-следит за соблюдением графика отпуска питания rIащимся;

4. Осуществление контроля за организацией питания

.Щиректор нtвначает из числа сотрудников школы лицо, ответственное за

организацию горячего питания обуrающихся.
4.2. С целью осуществления общественного контроля Управляющим Советом школы

создается Комиссия по контролю за организацией и качеством питания.
4.з. Контроль организации питания об1..rаючихся в школе осуществляют ответственный

за организацию питания, медицинский работник по договору о совместной деятельности с

медицинским учреждением, специаJIьно создаваемая комиссия по контролю за организацией и

качеством питания.
В годовой план работы школы включаются вопросы организации питания.

Текущий контроль организации питания осуществляется на основании программы

производственного контроля, утвержденной директором школы.

4.|,

4.4.

4.5.

4.6. Ежемесячно проводится мониторинг организации питания.



Приложение 3 к приказу
от 01 .09.2025 NЬ 1590

ПОЛОЖЕНИЕ
о бракеражной комиссии в МАоУ <<Култаевская средняя школа)>

1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии в МАоУ <Култаевская средняя

школа) (далее соответственно - "Поло)Itение", "Комиссия" и "IТТкола") разработано на bcrroue
действующих санитарных норм и правил, действующего законодательства Российской Федерации
и опредеЛяет компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и деятельности указанной
Комиссии.

1.2. КОМИССИЯ является постоянно действующим органом, состав которого в
соответствии с Положением формируется из работников Школы и привлекаемых специалистов.1.3. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее полномочий, содержат
указания, обязательные для исполнения всеми работниками Школы, либо если в таких решениях
прямо указаны работники ТТIколы, непосредственно которым они адресованы для исполнения.1,4. Щеятельность Комиссии основывается на принципах:

а) обеспечения безопасного и качественного приготовления, реализации и потребления
продуктов питания.

б) уваженИя праВ и защитЫ законныХ интересоВ работникоВ IТТцбл61, а также обучающихся.
в) строгого соблюдения законодательства Российской Федерации.

2. Основные цели и задачи комиссии2.Т. Комиссия создана с целью осуществления постоянного
пищи и соблюдением технологии приготовления.

2.2. Задачи создания и деятельности Комиссии:

контроля качества готовой

2.2.1. ВыборочнаЯ проверка качества поступающих в Шко;rу сырья, продук,гов,
полуфабрикатов) готовых блюд.

2.2.2. Сплошной контроль по мере готовности, но до отпуска обучающимся качеотва,
состава, веса, объема всех приготовленных в Школе блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.

2.2.3. Оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее соответствии
установленным нормам и требованиям или о ее неготовности или о ее несоответствии
установленным требованиям с последующим уничтох(ением (при уничтожении составляется
соответствуюпдий акт).

2.2,4. Вьтявление ответственных и виновных в допущении брака конкретных работников.2.з. Возлояtение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели и задачам, не
допускается.

3. Состав комиссии
3.1. Комиссия утверждается приказом руководителя Школы в составе Председателя и 3

членов:
з.1.1. Председатель Комиссии - директор школы и (или) назначенное руководителем

школы лицо.
з.|.2, Руководитель (или нЕLзначенный работник) школы, осуществляющей организацию

горячего питания.
3.1.3. Медицинский работник.з.2. По мере необходиМости В состаВ Комиссии приказом руководителя ТIТколы могут

включаться специ€UIисты и эксперты, в тоМ числе и не являющиеся работниками Школы.
з.з. Председатель Комиссии является ее полноправным членом. При этом в случае

равенства голосов при голосовании в Комиссии голос Председателя является решающим.



4. ffеятельность комиссии
4.1. Члены Комиссии в любом составе вправе находиться в складских, производственных,

вспомOгательных помещениях, обеденньш залах и других местах вовремя всего технологического

цикла полrIения, отпуска, рi}змораживания, закладки, приготовления, раздачи, употребления,
утилизации, уборки и выполнения других технологических процессов.

4,2. Комиссия осуществляет контроль за соответствием технических требований,
предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым продуктам, поступающим на пищеблок,
наJIичие документов, удостоверяющих их качество и безопасность.

4.З. Выдача (отпуск) обучающимся готовой пищи из обIцих котлов, кастрюль, лотков,
емкостей и т.п. разрешается только после снятия проб. При использовании в питании продуктов
или блюд в индивидуальной упаковке для пробы отбирается одна единица упаковки. Ложка,
используемая для взятия проб готовой пищи, после каждого блюда должна ополаскиваться
горячей водой.

4.4. По результатам проверки каждый член Комиссии может приостановить выдачу
(реализацию) не соответствующего установленным требованиям блюда или продукта.
Обоснованное решение о браке с последующей переработкой или уничтожением Комиссия
принимает большинством голосов.

4.5. Решение Комиссии о браке является основанием для расследования причин,

установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака впредь.
4.6. Отсутствие отдельных членов Комиссии не является препятствием для ее

деятельности. fля надлежащего выполнения функций Комиссии достаточно не менее двух ее

членов.

5. Права и обязанности комиссии
5.1. Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетенции функции.
5.2. Все работники Школы обязаны оказывать Комиссии или отдельным ее членам

содействие в реализации их функций.
5.З, По устному или письменному запросу Комиссии или отдельных ее членов

работники Школы обязаны представлять затребованные документы, давать пояснения,
письменные объяснения, предъявлять продукты, технологические емкости, посуду, обеспечивать
доступ в указанные Комиссией помещенияи места.

5.4, На заседания Комиссии по вопросам расследования причин брака обязательно
приглашаются лица, имеющие отношение к технологическим процессам или связанные с их
нарушением.

5.5. Неявка лиц, приглашенных на заседание Комиссии, не является основанием для
переноса заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если Комиссией не будет принято иное
решение.

5.6. Члены Комиссии обязаны осуществлять свои функции в специаJIьно выдаваемой
стерильной одеlкде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви и т.п.).

5.7. За нарушение настоящего Положения работники Школы и члены Комиссии несут
персонаJlьную ответственность.



Приложение 3.1 к приказу
от 01.09.2025 ]ф 1590

Состав бракеражной комиссии
МАОУ <<Култаевская средняя школа>)

СП Баш-Култаевская школа

Председатель комиссии:
А.Р.Потапова - заведующий СП

члены комиссии:

Р.Р.Кабанова - медицинский работник школы
Е,С.Первухина - социальный педагог, ответственный за организацию питания
Н.Х.Кучумова - заведующая столовой



Приложение 4 к прикttзу
от 01.09.2025 N9 1590

.Щолжностная инструкция сотрудника,
ответственного за организацию горячего питания обучаЮщихСя

в МАОУ <<Култаевская средняя школa>)

1. Общие положения
1.1. Ответственный за организацию горячего питания назначается прик€lзом дирекТора

школы из числа наибопее подготовленных подагогов для проводения оргаЕизационньD(

мероприятий и координации ежедIIевной работы.
1.2, Ответственный за организацию горячего питания подчиняется диреКторУ школы.
1.3. В своей работе ответственный за организацию горячего питания руководствуется

уставом шкопы, Положением по организации питания обуrаrощиiся в школе, локuшьными актами

школы, прикваIчlи и распоряжениями директора, настоящей должностной инструкцией, а также

другими материалами, включенными в документацию ответственного за организацию горячего

питания.

2. обязанности ответственного за организацию горячего питания
2.|. Ответственный за организацию горячего питания:
- отвечает за работу школьной столовой в части организации горячего питания

обучающихся;
2.2. Совместно с заместителем директора по ВР составляет утверя(даемыЙ директором

школы график питания обучающихся по классам, контролирует своевременное и полное еГо

выполнение.
2,4. Является членом бракеражной комиссии и осуществляет контроль за качеством

пищи, требованиям СанПиН.
2.5. Оперативно реагируе,l,на все случаи нарушений в столовой как обучающимся так и

работниками школы, нерадивого отношения к школьному имуществу. При ПолУчении
информации о нарушении немедленно проводит проверку и в случае подтверждения составляет
акт установленной формы.

3. Ответственный за организацию горячего питания имеет право:
З.1. В пределах своей компетенции самостоятельно отдавать распоряжения связанные с

организацией питания педагогам и обучающимся.
3.2. Обращаться с ходатайством к директору школы по вопросам предъявления

претензий к организации, осуществляющей питание в шкопе, по качеству и организации горячего
питания обуrающихся и работников школы.



Приложение 5 к прикtlзу
от 01.09.2025 ]ф 1590

ПОЛОЖЕНИЕ
о работе общественной комиссии по контролю за организацией и качеством питания

в МАОУ <<Култаевская средняя школа)

1. Общие полоя(ения
1. Настоящее Положение разработано в соответствии Федеральным Законом от 29

декабрЯ 2012 года М 27з-ФЗ (об образовании в Российской Федерации>, Санитарно-
эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.4.5.2409-08 кСанитарно-
эпидемиологические требования к организации питания обуrающихся в общеобрu}зовательных
учреждениях, rIреждениях начаJIьного и среднего профессионttльного образования>.

2. ПоложенИе опредолrIот содерЖание и порядок проведения общественного контроля
организации И качества питания в муниципальном автономном общеобразовательном
уIреждении кКуптаевскtш сродняя школа) (далее Школа).

3. Контроль организации и качества питания в Школе предусматривает проведение
членаI\{и комиссии наблюдений, обследований, осуществляемых в пределах компетенции за
соблюдением работникаI\4и ооо кКомпания) Профи-Групп)), участвующими в осуществлении
процесса питания, законодательньIх и нормативно-правовых актов РФ в области питания детей в
школе.

4. Результатом контроля является анализ и принятие управленческих решений по
совершенствованию организации и улучшению качества питания в школе.

5. Общественная комиссия по контролю за оргаrrизацией и качеством питания
обуrающихся периодически отчитывается о работе по осуществлению KoHTpoJUI и выполнению
данньD( ей поруrений на совещtlниИ при диреКторе, инсТруктивно-методичеСких совещаниях,
педагогическом совете.

2. Щель и основные задачи контроля
2.1. I{ель контроля: оптимизация И координация деятельности всех слуrкб для

обеспечения качества питания в школе, осуществляемая через следующие задачи:
- контроль по исполнению нормативно - технических и методических документов

санитарного законодательства РФ;
- вьUIвление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов

учреждения в части организации и обеспечения качественного питания в Школе;
- анализ причин, лежащих в основе нарушений и принятие мер по их предупреждению;
- анализ И оценки уровня профессионализма Лиц, участвуюtцих в

обеспечении качественного питания, по результатам их практической деятельности;
- анализ результатов реализации приказов и иных нормативно-правовых актов

тттколы, оценка их эффективности;
- совершенствования механизма организации и улучшения качества питания в школе,
- соблюдение всех условий договора аренды.



З.2, Контроль осуществляется в виде плановых или оперативных проверок.
З.З. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным директором

школы планом - графиком на учебныЙ год. План - график контроля за организациеЙ и
качеством питания в школе разрабатывается с учетом Программы производственного
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий и доводится до сведения всех
членов коллектива перед началом учебного года.

З.4. Нормирование и тематика контроля находятся в компетенции директора школы.
Оперативные проверки проводятся с целью получения информации о ходе и результатах
организации питания в школе. Результаты оперативного контроля требуют оперативного
выполнения предложений и замечаний, которые сделаны проверяющим в ходе изучения вопроса
проверяющим.

3.5. По совокупности вопросов, подлежащих проверке, контроль по организации
питания в школе проводится в виде тематической проверки.

4. Основные правила контроля
4,|. Контроль осуществляется комиссией в рамках полномочий, согласно

утвержденному плану контроля, или в соответствии с приказом директорашколы.
4.2. Для осуществления некоторых видов контроля могут быть организованы

специальные комиссии, состав и полномочия которьtх определяются и утверждаются прикiвом
директора школы. К участию в работе комиссий, в качестве наблюдателей, могут привлекаться
члены Управляющего совета, родительского комитета и педагогического совета. Участие членов
профсоюзного комитета школы в работе комиссиЙ является обязательным.

4,З. Лица, осуществляющие контроль на пищеблоке должны быть здоровыми, про-
шедшие медицинский осмотр в соответствии с действующими приказами и инструкциями.
Ответственность за выполнение настоящего пункта Положения возлагается на медицинского
работника школы - Р.Р.Кабанову.

4,4. Основаниями для проведения контроля являются:
- план-график;
- приказ по школе;
- обращение родителей (законных представителей) и сотрудников школы по поводу

нарушения.
4.5. Контролирующие лица имеют право запрашивать необходим}то информацию,

изучать документацию, относящуюся к вопросу питания заранее.
4.6, При обнаружении в ходе контроля нарушений законодательства РФ в части

организации питания школьников, о них сообщается директору школы.

5. Содержание и распределение вопросов контроля
5.1. Содержание контроля определяется следующими вопросами:
- контроль за предоставлением питания в соответствии с графиком;
- контроль за выполнеI.Iием нормативов по питанию;
- Контроль документации по вопросам санитарии, гигиены, технологии

производства,
- результатам бракеража, еrltедневных медицинских осмотров работников пищеблока;
* контроль сроков годности и условий хранения продуктов;
- контроль технологии приготовления пищи;
- контроль поточности технологических процессов;
- контроль готовой продукции;
- контроль санитарно-технического состояния пищеблока и обеденного зала;
- контроль за санитарным содержанием и санитарной обработкой предметов

производственного окружения ;

- контроль за состоянием здоровья, соблюдением rrравил личной гигиены
персонала;

- контроль за отсутствием в дополнительном меню заIIрещенных к реirлизации продуктов;



- контроль на постtlвку продуктов питания;
- КОНТРОЛЬ ПРОВеДеНИЯ МОРОпРияТиЙ по дезинфокции, дезинсекции и дератизации;
- соответСтвиеМ ежедневнОго менЮ (меню-раСкладки) примерному меню по набору блюд,

требованиям Санпин по составу и выходу блюд, соответствием веса порuий меню, вкусовым
качествам предлагаемых бпюд;

5.2. Оформление и предоставление результатов контроля осуществляется в виде
справок и актов.

5.3. Акты и справки комиссии предоставляет ответственный за организацию горячего
питания дироктору школы.

5.4. Комиссия собирается 1 раз в четверть.
5.5. Ведетсякнигазаседаний комиссии.



Приложение 5.1 к приказу
от 01.09.2025 }lb 1590

Состав комиссии по общественному контролю
за организацией школьного питания в МАОУ <<Култаевская средняя школа>)

СП Баш-Култаевская школа

Председатель комиссии:

А.Р.Потапова - заведующий СП

Секретарь комиссии:

Е.С.Первухина - социаJIьный педагог, ответственный за организацию питания

члены комиссии:

Щ.М.Кучумова - делопроизводитель

М.А. Паева - генераJIьный директор ООО кКомпания)) Профи-Групп>

Н.Х.Кучумова - заведующая столовой
З.Р.Аптракова - представитель родительской общественности

Э.С.Гайсина - представитель родительской общественности

И.Н.Габдулхаева - представитель родительской общественности

Р.Р.Кабанова - медицинский работник школы



Приложение 5.2 к приказу
от 01.09.2025 J\Ъ 1590

Годовой план работы комиссии
по общественному контролю

за организацией школьного питания

м Мероприятия Сроки ответственный

1 август
А.Р.Потапова
М.А. Паева

2.
Проверка медицинских книжек сотрудников
столовой август Р.Р.Кабанова

Рассмотрение и утверждеЕие списков социttльно
незапIищенньD( детей

1 раз в месяц ,Щ.М.Кучумова
Е.С.Первухина

4, Уточнение списка многодетных семей 1 раз в месяц !.М.Кучумова
Е.С.Первухина

5. Контрольное взвешиваItие порчий сентябрь Н.Х.Кучумова
Е.С.Первухина

6.
Анкетирование обl^rающихся и родителей (по
питанию) октябрь

Классные
руководители

7. Проверка технического состояния пищеблока октябрь М.А. Паева

8. Проверка выполнения двухнедельного меню октябрь А.Р.Потапова

9.
Проведение мероприятий с обучающимися по
основам рационального питания и культуре
питания

октябрь Классные
руководители

10. Консолидированный аналитический отчет октябрь
Н.Х.Кучумова

11 Контроль за качеством питания ноябрь
Н.Х.Кучумова
Е.С.Первухина
Р.Р.Кабанова

|2.
Проверка наличия накладных и сертификатов
соответствия на поступающую продукцию ноябрь

Н.Х.Кучумова
Е.С.Первр<ина

13.
Проверка соответствия рациона питания
утвержденному MeIIIo декабрь

З.Р.Аптракова
И.Н.Габдулхаева
Э.С.Гайсина

14.
Проверка табелей питания и ведомостей на
компенсацию декабрь ,Щ.М.Кучумова

15. Контрольное взвешивание порций декабрь
Н.Х.Кучумова
Е.С.Первухина

16. Консолидированный аналитический отчет декабрь
Н.Х.Кучумова

|7. Проверка использования финансовых средств,
вьцеленных на питание обучающихся январь

Е.М.Пасынкова

18. Контроль за качеством питания январь Н.Х.Кучумова
Е.С.Первухина

19. Проверка бракеражных журнirлов ежедневно А.Р.Потапова
Р.Р.Кабанова

20. Анкетирование обучающихся и родителей (по
питанию) февраль

Классные
руководители

21
Проверка правил личной гигиены у персонала
пищеблока февраль Р.Р.Кабанова

22. Прqверка документации на буфетную февраль Е.С.Первухина



продукцию, реаJIизуемую за наличный расчет
(накладные, ценники, прейскурант).

М.А. Паева

Zэ. Проверка технического состояния rrищеблока февра_llь М.А. Паева

24, Контроль за качеством питания март Е.С.Первухина

25.
Проверка условий хранения и сроков годности
продуктов. Проверка листов температурного
контроля.

март Е.С.Первухина

26. Консолидированный анaшитический отчет март
Н.Х.Кучумова

27,
Проведение мероприятий с учащимися по
основам рацион{rльного питания и культуре
питания

апрель
Е.С.Первухина
Р.Р.Кабанова

28.
Проверка табелей питания и ведомостей на
компенсацию

апрель .Щ.М.Кучумова

29, Контрольное взвешивание порчий апрель
Н.Х.Кучумова
Е.С.Первухина

30.
Консолидированный анапитический отчет по
итогам учебного года

маи
Н.Х.Кучумова

31
Отчет о проделанной работе на педагогическом
совете

маи А.Р.Потапова



Приложение б к прикtr!у
от 01.09.2025 }lb 1590

ПРОГРАММА
производственного контроля за соблюдением

санитарных правил и выполнением
санитарно-противоэпидемиологических

(профилактических) мероприятий школьных столовых

1. основание
Закон РФ от 30.03.99 г. <о санитарно-эпидемиологическом благополучии населения)

статьи |l,|7,22;
Санитарные правила СП 1.1.1058-01 кШкола и

за соблюдением санитарных правил и выполнением
(профилактических) мероприятий>

Закон рФ м I34 оТ 08.08.2001 г. ко защите праВ юридических лиц и
индивиду€tльньIх предпринимателей при проведении государственного контроля (надзора)>2. ПереченЬ официально изданных санитарньш правил, методов и методик
контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью

Закон РФ j\ъ 52 от 30.03.99 г. кО санитарно-эпидемиологическом благополучии
населения));

ЗакоНрФ М29от 02.01.00г. кО качестве и безопасности пищевых продуктов>;
- Закон рФ Nь 134 оТ 08.08.2001 г. ко защите праВ юридических лиц и

индивидуzrльных предпринимателеЙ при проведении государственного контроля (надзора)>;
СанПиН 2.4.5.2409 -08 кСанитарно-эпидемиологические требования к организации

питания обуrаrощихся в общеобразовательных rIреждениях, учреждениях начального и среднего
профессионального образования;

к микроклимату

проведение производственного контроля
санитарно-противоэпидемиологических

школам

санитарно-контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением
противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий>;



3. Перечень должностных лицl на которьш возложены функции
поосуществлению производственного контроля:

Визуальный производственный контроль возлагается на зав. прOизводства и членOв
бракеражной комиссии. Контроль организации питания в МАОУ <Култаевскtш средняя школа>
возлагается на комиссию по общественному контролю за организацией школьного питания.
Лабораторный и инструмента-пьный контроль осуществляется по договору с Щентром гигиены и
эпидомиологии в Пермском крае по Пермскому району.4. Перечень объектов, факторов среды, требующих производственного контроля:

лабораторно визyально

5. Объемлабораторныхисследований

готовые блюда
Системы: водоснабжения

канализации
вода питьевая из сети освещения
столовая, KyxoHHtUI посуда,
разделочный инвентарь отопления

спецодежда
руки персонаJIа

вентиляции

резервного горячего водоснабжения
техЕологическое, холодильное оборудование
KyxoHHEUI, cToJIoBalI посуда,
рalзделочный инвентарь
моющие, дезинфицирующие средства
спецодежда, предметы личной гигиены

технологические
процессы

сроки хранения и реализации
сырья и готовых блюд
транспортировка
текущая генеральная уборка
медосмотр, санминимум
ведоние документации
бракераж пищи
посудомоечный режим

Вид исследований Объект исследования
(обследования)

Количество,
не менее Кратность, не реже

Микробиологические
исследования проб
готовых блюд на
соответствие
требованиям санитарного
зzжонодательства

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

2-3 блюда
исследуемого
приема пищи

1 раз в квартал

Калорийность, выход
блюд и соответствие
химического состава
блюд рецептуре

Суточный рацион
питания

1 1 раз в квартЕ}л

Контроль проводимой
витаминизации блюд

Третьи блюда 1блюдо 2 раза в год



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

объекты
производственного
окружения, руки и
спецодожда персонала

2 смыва раз в квартал

Микробиологические
исследования смывов на
наJIичие возбудителей
иерсиниозов

Оборудование, инвентарь
в овощехранилищах и
складах хранения
овощей, цехе обработки
овощей

2 смыва 1 раз в квартал

Исследования смывов на
нЕlличие яиц гельминтов

Оборудование,
инвентарь, тара, руки,
спецодежда персонала,
сырые пищевые
продукты (рыба, мясо,
зелень)

2 смыва раз в квартал

Исследования питьевой
воды на соответствие
требованиям санитарных
норм, правил и
гигиенических
нормативов по
химическим и
микробиологическим
показателям

Питьевая вода из

разводящей сети
помещений: моечных
столовой и кухонной
посуды; цехах: овощном,
холодном. горячем,
доготовочном
(выборочно)

2 пробы по химическим
покiLзателям 1развгод

По
микробиологическим
показателям
2 раза в год

Исследование параметров
микроклимата
производственных
помещений

рабочее место 2 2 раза в год
(в холодный и теплый
периоды)

Исследование уровня
искусственной
освещенности в
производственных
помещениях

рабочее место 2 1 раз в год
в темное время суток

Исследование уровня
шума в
производственных
помещениях

рабочее место 1 раз в год, атакже
после реконструкции
систем вентиляции;
ремонта оборудования,
являющегося
источником шума

2



Nь ,Щолжность

Сроки прOхOждения медосмOтров

Санитарное
обучение.Щерматовенеролог

Я.lг.,
анаJIиз крови,

флюорография,
м€tзок, терапевт

Бак. анализ

1 Повар 1 раз в год 1 раз в год
Пр"
поступлении

1разв2 года

2. Мойщица посуды 1 раз в год 1 раз в год
Пр"
поступлении

1разв2 года

J.
Зав.
производством

1 раз в год 1 раз в год
Пр"
поступлении

1разв2 года

Перечень работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной
гигиенической подготовке

6. Перечень осуществляемых индивидуальным предпринимателем работ и
услуг, выпускаемой продукции, а такя(е видов деятельности, подлежащих санитарЕо-
эпидемиологической оценке:

закуп, хранение и реализация пищевых продуктов;

услуги общественного питания.
7. Ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции:

Холодные закуски.
| -2 компонентные салаты.
I - е блюда.
Супы (одно наименование).
II - е блюда.
Мясные, рыбные, блюда из птицы.
Гарниры
Овощные, макаронные, крупяные.
III-e блюдо.-

Чай, кофе, какао, молоко, кисломолочные продукты, компоты, кисели.
Мучные изделия.
|-2 наименования.
Кондитерские изделия (без крема).
Производства кондитерского цеха МУП кЛада>
Фабричного производства.
9. Мероприятия, пре.цусматривающие обоснование безопасности человека и окружающей
среды при храненииrреализации и утилизации продукции
- контроль за налитмем договора, подтверждающего качество продукции;
- контроль качества продукции;
- наJIичие холодильного оборудования дJIя хранения и реаJIиз€щии продукции;
- н{lличие достаточного количества столовой посуды;
- контроль за нали!мем договора о возмещении коммунальньгх успуг (в том числе вывоз ТБО,
доратизация и т.д.)
- напичие чистящих, моющих и дезсредств;
- утилизация упаковки товаров, а также продуктов с истекшим сроком годЕости;
- контроль за соблюдением личной гигиены сотрудникапdи, прохождонием медосмотров;
- контроль за условиями труда сотрудников

0. Отчетность в

Категория отчетности Срок
По результатам медосмотра 2раза в год в течении недели после медосмотра
По результатам флюорообследования 1 раз в год до 25 декабря
по результатам гигиенического 1 раз в 2 года до 25 декабря



обучения
По проведенному
производственному контролю
согласно програп{мы

2 рж в год до 25 мая, до 25 декабря

l.и ция в

Категория отчетности Срок
По результатап,I проведонIIых
мероприятий согласно санитарньж
предписаний Роспотребнадзор данньж
при федеральньж, внеплановых
обследованиях

В сроки указанные в предписаниях

При неуловлетворительньIх результатах
лабораторньrхисследований, о мерах
принятьD( по устранению
неудовлетворительных анализов
причин, датах и результатах повторньтх
исследований

В сроки получения результатов анаJIизов

При всех ситуациях указанньIх в п. ХII В день, час возникновения ситуации
О выполнении прогрЕlNлмы
производственного контроля 2 раза в год

12. Перечень возмоя(ных аварийных сиryаций, связанных с остановкой
производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу
санитарно-эпидемиологичеекому благополучию населения сиryацийrпри возникновении
КОторых осуществляется информирование населенияrорганов самоуправления, органов и
учреждений государственной санитарно-эпидемической службы РФ

- ОТКлючение централизованного водоснабжения на территории с. Култаево по
причине проведения ремонтных или профилактических работ;

- вьIход из строя системы центрt}лизованного водоснабжения, канализации, по
пРиЧине авариЙноЙ ситуации на территории осуществляемоЙ деятельности;

- отключение электроснабжения предприятия, где используется стационарное
холодильное, тепловое, технологическое оборудование;

- откпючение или вьшод из строя системы теплоснабжения предприятия,
преимущественно в холодное время года;

- IIесвоевременное прохождеЕие медицинского освидетельствования сотрудникtlп,Iи и
допуск таких лиц до работы;

- инфекционные заболевания сотрудников;
_ не укомппектоваIIность кадрами;
- Недостаток посуды, рЕLзделочного инвеЕтаря, моющих и дезинфицирующих средств.
13. Мероприятия по охране окружающей среды
- СТОКи сбрасываемые предприятием в городские канализационные сети, не

Содержат вредньгх или опасньIх токсических веществ и допопнительной очистки не требуют;
- контеЙнерные ппощадки для сбора и хранения мусора оборудованы в

соответствии с требованиями санитарньIх норм;
- системы вентиляции и кондиционирования воздуха предприятия общественного

питания вредньD( выбросов в окружЕlющую среду не осуществляют;
14. Перечень форм учета и отчетности
- личные медицинские книжки
- сtlнитарный журнал
- журЕзlл здоровья
- сертификаты на продукцию, сопроводительные докуN{енты, Удостоверения качества
- протоколы результатов лабораторных исследований
- договоры, обеспечивающие санитарЕо-эпидемические мероприятия



Правительством

Примечание:
* Список работников,

работников на этот день

и другие учетно-отчетные формы, утвержденные законодательством РФ,
Пермского края, администрацией г. Перми.

Форма 1. "Журнал бракеража пищевых продуктов
ll

Примечание: Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

отмеченных в журнtlле на день осмотра, долх(ен соответствовать числу
в смену.

и продовольственного сырья
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Примечание: УкЕвываются факты запрещения к реirлизации готовой продукции.

Ф.и.о.
работника*

Образец
заполнения:

подсобный
рабочиЙ



** Условные обозначения: Зд. : здоров; Отстранен - отстранон от работы; Отп. - отпуск; В. _

вьтходной; б/л - больничный лист.

4. "Жyрнал п ведения витаминизации

Форма 5. "Журнал учета температурного режима
холодильного оборудования "
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холодиль-
ного
оборудования

Температура в град. С
месяц/дни: апрель
1 2 J 6 30



а б. "Ведомость ционом питания"

Примечание:
* Рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе используемые для

приготовления блюд и напитков в соответствии с приложением 8 настоящих санитарньж правил.

Рекомендации по отбору суточной пробы:
Порционные блюда отбиршотся в полном объеме; сЕ}паты, первые и третьи бпюда, гарниры

- не менее 100 г.
Пробу отбирают из котпа (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченньпrли) ложками в

промаркированную стерильную (или прокипяченную) стекJIянную посуду с плотно
закрывzlющимися стеклянными или метчIллическими крышкtlп4и

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая вьIходньж и
праздничньIх дней) в специаJIьном холодильнике или в специально отведенном месте в
холодильнике при температуре +2 - +6ОС.

Програллма производственного контроля подлежит обязательному исполнеЕию согласно
требований, ФЗ РФ М52, ст.З2, ФЗ РФ Nр29 ст.22, СП 1.1.1058-01

наименование
группы
продуктов

Норма*
продукта
в
граммах,
г (нетто)

Фактически выдано
продуктOв в нетто п0 дням в
качестве горячих завтраков
(всего), г на одного
человека./количество
питЕlющихся

в
среднем
за 10

дней

откло-
нение от нормы
в% (+l-)
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Приложение 8 к приказу
от 01.09.2025 Ns 1590

Информация по охвату горячим питанием учащихся
МАОУ <<Култаевская средняя школа)>

Ng п/п показатели |-4
классы

5-9
классы

10-1l
классы

BceI,o

l 2 J 4

l Общсе число учащихся

2 Число учащихся, получаIошlих горячее питание

2,1 Число учащихся, получающих бесплатное
горячее питание

,r) OxBar, бесплатныI\{ горячим пиr,аrlием, %о

J Охват горячим пиr,анием, О%

в,гом числе

4 число учащихся, получающих одIIоразовое пи,гание

из них

5 только горячий завтрак *

6 только t,орячий обед**
,7 число учащихся, получающих двухразовое

питание* * *

из ших

8 завтрак+обед ( 1 смена)

9 обед+ужин (2 смена)

l0 число учащихся, получающих трехразовое и более
IlитаIIие



Приложение 9 к rrриказу
от 01.09.2025 м 1590

Программа
производственного контроля организации питания обучающихся в

МАоУ (к, ,лтаевская я школа>)
J\ъ

п/п Позиции Кратность проверки

1 Профессиональн€ш квалификация не ниже З-4 разряда при поступлении на
работу/1 раз в год

2 Факт прохождения сотрудниками пищеблока
профессиональной переподготовки один раз в три года 1 раз в год

J Наличие личных медицинских книжек работников
пищеблока, в KoTopbD( отражены сроки прохождения
работниками пищеблока медосмотра 1 рiв в год

1 раз в год

4 Прохождение гигиенической подготовки работниками
пищеблокаlразв2года 1 раз в год

5 Наличие сопроводительных документов на
поступающие продукты питания: маркировка,
накладная с указанием даты выработки, срока
реализации,

документы, удостоверяющие безопасность качества
продуктов (декларация, сертификат или свидетельство
гос. регистрации)

<*> Сопроводительные документы хранятся до полной
реаJIизации продуктов

1 раз в квартсIл

6 Наличие в договорах на поставку продуктов питания
условий транспортировки, хранения, требования к
качеству поставJIяемых продуктов

1 раз в квартi}л

7 Соблюдение сроков реализации скоропортящихся
продуктов по журнЕrлу бракеража пищевых продуктов и
продовольственного сырья. Наличие отметки о полной
реализацци продукта до конечного срока реализации

1 раз в квартал

8 Соблюдение условий хранения скоропортящихся
продуктов в соответствии с требованиями
сопроводительньIх документов, маркировки

t раз в кварт€rл

9 Ежедневное ведение журнала контроля температурного
режима холодильного оборудования.

Наличие в складском помещении термометра и
гигрометра.
Соответствие показаний термометров записям в
соответствующем журнале

1 раз в квартчrл

10 Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на
стеллажах нарасстоянии не менее 15 см от пола 1 раз в квартал

11 Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или
стеклянной столовой посудой без сколов и трещин 1 раз в квартаJI



12 Пищевые отходы собирают в промаркированные
емкости с крышками, которые очищЕrются при их
заполнении не более чемна2lз

1 раз в квартал

13 Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и
чистоте

1 раз в KBapTaJI

|4 Фактический рацион соответствует примерному меню,
согласованному с Управлением Роспотребнадзора по
пермскомy краю

1 раз в гол

15 Осуществляется контроль правильности закладки
продуктов, что подтверждается записями в
соответствующем журнале

1 раз в неделю

|7 Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов
оценки готовых блюд:

выдача готовой пищи допускается только после снятия
пробы,

срок реализации
более 2 ч.,

осуществляется

готового блюда после снятия пробы

контроль выхода порционных блюд

ежедневно

18 В дополнительном питании отсутствуют продукты,
запрещенные в детском питании:

карамель, газированные напитки, непакетированные
соки, сzLпаты с майонезом, кондитерские изделия с
кремом

ежедневно

19 Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о
проведении лабораторных и визу€tльных проверок

1 раз в год

20 Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в
течение всего учебного дня. Наличие документов,
подтверждающих качество и безопасность
бутилированной водь/воды из питьевых фонтанчиков

ежедневно

2| Наличие промаркированньIх подносов для чистой и
использованной посуды

1 раз в квартал

22 Обеспечивается хранение суточных проб в стеклянной
ПОСУДе С КРЫШКаП,IИ В СПеЦИаЛЬНОМ ХОЛОДИЛЬНИКО В
течение 48 часов при температуре +2- +6 градусов)

ежедневно

2з Ежедневно ведется "Ведомость контроля за рационом
питания"

ежедневно

24 Осуществляется раз в 10 дней подсчет и сравнение
среднесуточных значений потребления продуктов в

расчете на 1 человека со среднесуточными нормами
потребления (в расчете на один день на одного
человека)

1 раз в 10 дней

25 Сроки проведения дополнительной витаминизации (С-
витаминиз ация или инстантные витаминизированные
напитки)

постоянно при проведении
ВИТ€lIчIИНИЗаЦИИ

26 Наличие актов по результатам проведения лабораторно-
инструментальных исследований :

микробиологические исследования проб готовых блюд
- не менее 1 раза в квартал;

калорийность, выходы и соответствие химического

соответствии
программой



состава блюд рецептуре - не менее 1 раза в год;

микробиологические исследования смывов на наличие
с€Iнитарно-покtвательной микрофлоры (БГКП) - не
менее2развгод;

питьевffI вода на соответствие требованиям по
химическим и микробиологическим свойствам - не
менее2развгод

27 Имеются инструкции по применению моющих средств,
применяемых в данное время 1 раз в квартал

28 Qgнатцение пищеблоков школ технологическим,
холодильным оборудованием, вентиляционными
системами

1 раз в квартал

29 Наличие внутренней отделки помещений пищеблока
(полы, стены, потолки), допускающей проведение
уборки влажным способом с применением
дезинфицирующих средств

1 раз в KBapTElJI

30 На_гrичие маркировки на производственном инвентаре,
оборудовании пищеблока 1 раз в квартал

31 Использование инвентаря, оборудования на пищеблоке
в соответствии с маркировкой 1 раз в квартал

5z, Использование деформированной ку<онной и столовой
посуды, с отбитыми краrIми, трещинами, сколами, с
поврежденной эмалью; столовые приборы из
алюминия; рЕвделочные доски из пластмассы и
прессованной фанеры; рzвделочные доски и мелкий
деревянный инвентарь с трещинами и механическими
повреждениями

1 раз в квартал

ээ Соблюдение правил мытья кухонной посуды 1 раз в кварт€rл
з4 Соблюдение правил мытья столовой посуды 1 раз в квартал
35 Использование моющих, чистящих и

дезинфицирующих средств в соответствии с
инструкциями по их применению

1 раз в квартчtл

зб Соответствие фактического рациона питания
утвержденному примерному меню 1 раз в KBapTElJI

5/ На-пичие в обеденном заJIе утвержденного
руководителем образовательного учреждения меню, в
котором укiвываются сведения об объемах блюд и
названия кулинарных изделий

1 раз в кварт.Iл

38 Организация дополнительного питания обучающихся
через буфеты образовательных учреждений, которые
предназначены для реализации м}п{ных кондитерских и
булочных изделий, пищевых продуктов в
потребительской упаковке

1 раз в квартал

з9 Полнота и своевременность заполнения документации
по питанию:

1 раз в квартал

журнал бракеража готовой продукции
журнttл бракеража пищевых продуктов и
продовольственного сырья
журнЕtл здоровья сотрудников
журнал проведения вцтаминизации третьих и сладких



блюд
журнал учета температурного режима холодильного
оборудования
ведомость контроля за рационом питания

40 Наличие актов технической исправности теплового,
холодцльного оборулования на пищеблоке 1 раз в квартал

4| Наличие во всех холодильных установках контрольных
термометров 1 раз в квартал

42 Соблюдение температурного режима хранsния
скоропортящихся продуктов 1 раз в квартал

4з Наличие в складских помещениях приборов для
измерения относительной влажности и температуры
воздуха

1 раз в квартЕrл

44 Наличие договора, акта дезинсекционной обработки
помещений 1 раз в кварт€Iл

45 Наличие договора, акта дератизационной обработки
помещений 1 раз в квартал

46 Наличие договора на проведение производственного
контроля 1 раз в кварт€lл

47 Соблюдение условий хранения уборочного инвентаря
(наличие отдельного помещения, либо в специ€lльно
отведенном месте, раздельное хранение уборочного
инвентаря для мытья туалетов)

1 раз в квартал

48 Количество перемен, предназначенных для приема
пищи детей

1 раз в квартал

49 Продолжительность перемен для приема пищи детей 1 раз в кваDтаJI
50 Питьевой режим в организации представлен: 1 раз в квартаJI

стационарные питьевые фонтанчики
вода, расфасованная в емкости
иное

51 Обеспечение достаточным количеством посуды для
организации питьевого режима:

1 раз в квартirл

одноразовой посуды
стеклянной или фаянсовой посуды

Щействия по результатам проверок:
1. Результаты проверок фиксируются в специальньIх журнаJIах, актах, подписываются

проверяющим и представителем организатора питания.
2. В соответствии с планом работы образовательных организаций обсуждаются и

принимаются управленческие решения, устанавливаются сроки устранения, применяются
санкции, установленные договором аренды и договором по организации питания, вплоть до
расторжения договора аренды и др.



Приложение 10 к приказу
от 01.09.2025 Ns 1590

Программа контроля за организацией питания в МАОУ <<Култаевская средняя школа>) с

участием родительской общественности

Jtr
п/п

Позиции
отметка по итогам

проверки

1
Ежедневноо ведение бракеражного журнала пищевых
продyктов и продовольственного сырья

2

Наличие сопроводительньIх документов на поступающие
IIродукты питаIIия: маркировка, накладная с укчванием
даты выработки, срока реализации,

документы, удостоверяющие безопасность качества
продуктов (декларация, сертификат или свидетельство гос.

регистрации)

<*> сопроводительные документы хранятся до полной
Dеализации пDодYктов

з
Наличие в договорах на поставку продуктов питания

условий транспортировки, хранения, требования к качеству
поставляемых продуктов

4

Соблюдение сроков реализации скоропортящихся
продуктов по журналу бракеража пищевых продуктов и
продовольственного сырья. Наличие отметки о полной
реt}лизации продукта до конечного срока реализации

5

Соблюдение условий хранения скоропортящихся
продуктов в соответствии с требованиями
сопроводительньIх документов, маркировки

6

Ежедневное ведение журнала контроля температурного
режима холодильного оборудования.

Наличие в складском помещении термометра и гигрометра.

Соответствие показаний термометров записям в
соответствующем журнаJIе

7
Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на стеллажах
на расстоянии не менее 15 см от пола

8
Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой или
стекJuIнной столовой посудой без сколов и трещин

9
Пищевые отходы собирают в промаркированные емкости с
крышками, которые очищаются при их заполнении не
более чем на 2/3

10
Кlхня и подсобные помещения содержатся в порядке и
чистоте

11

Фактический рацион соответствует примерному
дневному меню, согласованному с Управлением
Роспотребнадзора по Пермскому краю

10-

I2 Осуществляется контроль правильности закладки



продуктов, что подтверждается записями в
соответствующем журнi}ле

1з

Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов
оценки готовых блюд: выдача готовой пищи допускается
только после снятия пробы, срок реЕUIизации готового
блюда после снятия пробы не более 2 ч., осуществляется
контропь выхода порционЕьгх блюд

14

В рационе отсутствуют продукты, запрещенные в детском
питании:

карамель, газированные напитки, непакетированные соки,
салаты с майонезом, кондитерские изделия с кремом

15
Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о
проведsнии лабораторных и визуальных проверок

16

Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течение
всего учебного дня. Наличие документов, подтверждающих
качество и безопасность бутилированной воды/воды из
питьевых фонтанчиков

|1 Наличие промаркированных подносов для чистой и
использованной посуды

18

Наличие внутренней отделки помещений пищеблока (полы,
стены, потолки), допускающей проведение уборки
влажным способом с применением дезинфицирующих
средств

19
Наличие маркировки на производственном инвентаре,
оборудовании пищеблока

20
виспользование

соответствии с
инвентаря, оборудования на пищеблоке
маркировкой

21

Использование деформированной кухонной и столовой
посуды, с отбитыми краrIми, трещинами, сколами, с
поврежденной эмалью; столовые приборы из zrлюминия;

разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры;
р€вделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с
трещинами и механическими повреждениями

22 Соблюдение правил мытья кухонной посуды
2з Соблюдение правил мытья столовой посуды

24
Использование моющих, чистящих и дезинфицирующих
средств в соответствии с инструкциями по их применению

25
Соответствие фактического рациона питания
утвержденному примерномy меню

26

Наличие в обеденном зале утвержденного руководителем
образовательного учреждения меню, в котором
указываются сведения об объемах блюд и названия
кулинарных изделий

27

Организация дополнительного питания обуrающихся через
буфеты образовательных rIреждений, которые
предназначены для реализации мrшых кондитерских и
булочных изделий, пищевых продуктов в потребительской
упаковке

28
Полнота и своевременность заполнения документации по
питанию:
журнa}л бракеража готовой продукции
журнал бракеража пищевых продyктов и



продовольственного сырья
журнал здоровья сотрудников
журнtш проведения витаминизации третьих и сладких блюд
журнtш учета температурного режима холодильного
оборудования
ведомость контроля за рационом питания

29
наличие актов технической
холодильного оборудования

исправности теплового,
на пищеблоке

30
Наличие во всех холодильньж установках контрольньIх
термометров

31
Соблюдение температурного режима хранения
скоропортящихся продуктов

з2
Наличие в складских помещениях приборов для измерения
относительной влажности и температуры воздуха

JJ
Наличие договора, акта дезинсекционной обработки
помещений

з4
Наличие договора, акта дератизационной обработки
помещений

35
Наличие договора
контроля

на проведение производственного

зб

Соблюдение условий хранения уборочного инвентаря
(на;lичие отдельного помещения, либо в специально
отведенном месте, рчвдельное хранение уборочного
инвентаря для мытья туалетов)

з7
Количество перемен, предназначенных для приема пищи
детей

38 Продолжительность перемен для приема пищи детей
з9 Питьевой режим в организации представлен:

стационарные питьевые фонтанчики
вода" оасфасованная в емкости
иное

40
Обеспечение достаточным количеством посуды для
организации питьевого режима:
однорtr}овой посуды
стеклянно й или фаянсовой посуды



Приложение 11 кприказу
от 01.09.2025 Jф 1590

Нормативные правовые акты

1. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. М 52-ФЗ кО санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения).

2. Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. N9 273-ФЗ кОб образоваIIии в Российской
Федерации>.

3. Федеральный закон от 01 марта 2020 г. Ns 47-ФЗ кО вIIесении изменений в
Федеральный закон кО качестве и безопасности пищевьIх продуктов) и статью 37 Федерального
закона от 29 декабря 2012 г. М 273-ФЗ кОб образовании в Российской Федерации>.

4. Саrrитарные правила СП 2.4.З648-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организациям воспитания и обуrения, отдьD(а и оздоровления детей и молодежи>, утвержденные
постановлением Гпавного государственного санитарного врача РФ от 28.О9.2О20 NЬ 28 (далее _

сп2,4.3648-20).
5. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.З/2.4.3590-20 <Санитарно-

эпидемиопогические требования к организации общественного питания населения),
утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020
М 32 (даrrее - СанПиН 2.З12.4.3590-20).

6. кМР 2.4.0t79-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации
питания обуrаrощихся общеобразовательных организациЙ. Методические рекомендации>,
утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020) (далее - МР
2.4.0|79-20).

7. кМР 2.З.6,02ЗЗ-2l. 2.З.6. Предприятия общественного питания. Методические
рекомендации к организации общественного питания населения. Методические рекомендации>>,
утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 02.03.2021r) (вместе с
<Рекомендациями по правилаlчr обработки установок для дозированного розлива питьевой воды>,
<Рекомендациями по отбору суточных проб>>, <<Рекомендуемой номенкJIатурой, объемом и
пориодичностью проведения лабораторньж и инструментальных исследований в организациях
питания образовательных уIреждениЬ) (далее - МР 2.3.6 .02ЗЗ -2l. 2.З .6).



Приложение 12 к приказу
от 01.09.2025 J\b 1590

Список рекомендованньж типовых документов и методических рекомендациЙ для
работы при организации питания в МАОУ <<Култаевская средняя школа)

1. Паlrлятка для работников организацийо обеспечивающих питание детей в
образовательньIх )чреждениях, разработанная ФБУЗ кЩентр гигиены и эпидемиологии в

Пермском крае).
2. Методические рекомендации

предоставления горячего здорового питания обуlающимся муниципзlпьньIх
общеобразовательньж организаций, расположенных на территории Пермского KpбI.

3. Типовые технические задаЕия и типовые контракты на оказание услуг по организации
питания в образовательньD( организациях, р€вмещенные в региональной информационной
системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных нужд
Пермского края.

4. Стандарт оказания услуги по обеспочению горячим питанием обучающихся
муниципЕtльных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского
Kparl, государственньIх образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства
образования и науки Пермского Kptul, и KoHTpoJuI за качеством предоставпения горячего питания.

по организации и контролю за качеством



Приложенис 13 к прикttзу
от 01.09.2025 ]ф 1590

Размещение информации на сайте МАОУ <<Култаевская средняя школа)

1. Перечни юридических лиц и индивидуальных предприЕимателей, оказывающих услуги по
организации питания в общеобразовательной организации;
2. ПеРечни юридических лиц и индивидуальных предпринимателей, поставляющих
(реа-пизующих) пищевые продукты и продовольственное сырье в общеобразовательную
организацию;
3. Сведения об отЁетственном за организацию питания в школе;
4. Нормативно-правовые, распорядительные документы об организации питания в школе;
5. Информация о перечне групп обучаrощихся, получ€lющих питание за счет бюджетньгх средств
в разрезе источников;
6. График питания учащихся;
7. Примерное утвержденное меню;
8. Меню еЖедневного горячего питания в формате EXCEL в разделе Food, а также в формате
PDF в специЕIльном разделе;
9. Типовое примерное меню приготавливаемых блюд в формате EXCEL в разделе Food, а также в
формате PDF в специальном рtlзделе;
10. Калондарь питания в формате EXCEL в рЕвделе Food, а также в формате PDF в специальном
рtlзделе;
1 1. Информация о наличии дистического меню в образовательной оргаfiизации;
12. Результаты проведенньIх проверок, в том числе с участием родительской обществонности;
13. Материалы по формированию культуры здорового питания;
14. Горячая линия по вопросам некачественно предоставленного питания.
15. Форма обратной связи для родителей обуrающихся и ответы на вопросы родителей по
питанию.




