
Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение
Карачаевского городского округа «Гимназия №4 имени М.А. Хабичева»

ПРИКАЗ

03.09.2025г. г. Карачаевск № 96

Об организации горячего питания учащихся

Для усиления контроля за организацией питания в гимназии

ПРИКАЗЫВАЮ:
1. Утвердить:

1.1. График питания учащихся на 2025-2026 учебный год (приложение №1);
1.2. План работы бракеражной комиссии (приложение №2);

1.3. Положение о бракеражной комиссии (приложение №3);
1.4. Правила поведения в столовой (приложение №4);
1.5. Состав комиссии по контролю за организацией и качеством питания обучающихся 
(приложение №5);
1.6. План организационно-аналитической работы, информационного обеспечения 
(приложение №6);
1.7. План работы школьной комиссии по контролю за организацией и качеством питания 
гимназии (приложение №7);
1.8. Программа производственного контроля организации питания обучающихся. 
(Приложение № 8)
2. Назначить:
2.1. Тебуеву М.Х., заместителя директора по УР, ответственной за организацию питания 
школьников;
3. Организовать питание со 100% охватом учащихся начальных классов, следующим 
образом:
- бесплатное питание учащихся начальной школы

4. Возложить ответственность на классных руководителей с 1 по 4 класс:
4.1. За обеспечение 100% охвата учащихся горячим питанием;
4.2. Проведение инструктажа о правилах поведения в школьной столовой.
4.3. Проведение классного часа о культуре питания
4.4. Проведение родительского собрания и индивидуальных бесед с родителями о культуре 
питания
4.5. Сопровождение учащихся в столовую в соответствии с графиком питания;
4.6. Жизнь и здоровье учащихся во время посещения столовой;
4.7. За сбор оплаты питание детей родителями своевременно до 05 числа каждого месяца 5- 
11классов
4.8. Ведение табеля питания, журнала по посещаемости учащихся

5. Дежурным администраторам:
5.1. Осуществлять контроль за организацией питания и дежурства в столовой на каждой 
перемене

6. Тебуевой М.Х., ответственной за организацию горячего питания:
6.1. Организовать посещение столовой комиссией по контролю за организацией и качеством 
питания обучающихся;



6.2. Организовать работу бракеражной комиссии и осуществлять ежедневный контроль за 
работой пищеблока и качества предлагаемых блюд;

6.3. Организовать оформление заявок на питание старшей школы

7. Гербекову О.Д., зам. директора по АХР, контролировать:
7.1. Соответствие плану размещения технологического оборудования;
7.2. Проверку организации эксплуатации технологического и холодильного оборудования;
7.3. Своевременный вывоз отходов;
7.4. Исправность технологического оборудования;

7.5 Наличие маркировки уборочного инвентаря;

8. Возложить ответственность за:
- сверку посещаемости детей в табеле питания с классными журналами 1 -4 классов
- оформление заявок на питание учащихся начальной школы на зам. директора по УР 
Тебуеву М.Х.
9. Возложить ответственность на бухгалтера Темирджанову Д.Б. за соблюдение норм 
САНПИНА, разработку и расчёт стоимости меню.

10. Контроль за исполнением приказа оставляю за собой.

Директор

С приказом ознакомлены:
М.Х. Тебуева
О.Д. Гербеков
А.А. Эбзеева
Д.Б. Темирджанова
С.З. Текеева
З.Д. Джамбаева
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График питания учащихся МБОУ КГО «Гимназия №4 им. М.А. Хабичева»

Время Класс
11:10-11:25 Обед 1 кл.
14:00-14:20 Обед 2-4 кл.
14:30-14:50 Полдник 1 кл.



Приложение № 2

СОГЛАСОВАНО:
Председатель профкома

Б.И. Эркенов 
« L* 1 II. III. IV. 4 _____2025г.

о бракеражной комиссии МБОУ КГО «Гимназия№4 им. М.А. Хабичева»

I. Общие положения
1.1. Бракеражная комиссия создана в целях контроля за качеством приготовления пищи и 
выполнения санитарно-гигиенических требований.
1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуются СанПиНом 2.4.5.2409-08, 
данным Положением.
II. Основные задачи
2.1. Предотвращение пищевых отравлений.
2.2. Предотвращение желудочно-кишечных заболеваний.
2.3. Обеспечение санитарии и гигиены в помещении школьной столовой;
2.4. Организация полноценного питания.

III. Содержание и формы работы

3.1. Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной 
пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.
3.2. Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав тщательно пищу 
в котле.
3.3. Результаты бракеражной пробы заносятся в бракеражный журнал установленного 
образца «Журнал бракеража готовой продукции».
3.4. В бракеражном журнале указывается дата и время снятия пробы, наименование блюда, 
результаты оценки и степени готовности блюда, разрешение к реализации блюда.
3.5. Оценка «Пища к раздаче допущена» дается в том случае, если не была нарушена 
технология приготовления пищи, а внешний вид блюда соответствует требованиям. Оценка 
«Пища к раздаче не допущена» дается в том случае, если при приготовлении пищи 
нарушалась технология приготовления пищи, что повлекло за собой ухудшение вкусовых 
качеств и внешнего вида. Такое блюдо снимается с реализации, а материальный ущерб 
возмещает ответственный за приготовление данного блюда.
3.6. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы 
и оформляется подписями всех членов комиссии.
IV. Управление и структура
4.1. Бракеражная комиссия создается приказом директора образовательного учреждения на 
текущий учебный год.
4.2. В состав бракеражной комиссии входит: ответственный за питание, работник столовой, 
медсестра, школьный врач, директор школы
4.3. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть ознакомлены 
методикой проведения данного анализа.

Методика органолептической оценки пищи

к приказу от 03.09.2025г. № 96

ПОЛОЖЕНИЕ



2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 
лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаенном дыхании. Для обозначения 
запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, 
гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается: 
селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из 
сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба 
не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а 
также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления.

3. Органолептическая оценка первых блюд

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле 
и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по 
которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать 
внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних 
примесей и загрязненности.
3.2. При оценке внешнего вида супов и борщей проверяют форму,нарезки овощей и других 
компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, утративших форму, 
и сильно разваренных овощей и других продуктов).
3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и бульонов, 
особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные 
бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 
янтарных пленок.
3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в тарелку, 
отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-пюре 
должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, 
нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, несвойственной 
свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и 
прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если 
первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными или 
сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 
пересолом др.

4. Органолептическая оценка вторых блюд

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 
отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей.
4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их 
консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от 
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней 
необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее 
сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко 
отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и 
котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и 
картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. Так, если картофельное пюре 
разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 
картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в 
рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо 



направляется на анализ в лабораторию.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. Если 
в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, форму 
нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него входят 
томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо 
приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не 
вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее усвоение.
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических 
запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние запахи из 
окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с 
хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный 
привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не 
крошащейся сохраняющей форму нарезки.

5. Критерии оценки качества блюд

5.1. «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией.
5.2. «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 
привели к изменению вкуса и которые можно исправить.
5.3. «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению 
вкуса и качества, которые можно исправить.
5.4. «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно 
исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда.

t
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Директор МКОУ «Гимназия №4»

План работы бракеражной комиссии

Мероприятия в детском 
саду

Сроки 
выполнения Ответственный

Проведение организационных 
совещаний

3 раза в год Председатель комиссии

Контроль санитарного 
состояния транспорта при 
доставке продуктов

1 раз в месяц Члены комиссии

Отслеживание составления 
меню в соответствии с 
нормами и калорийностью 
блюд

Ежедневно Члены комиссии

Контроль сроков реализации 
продуктов

1 раз в месяц Члены комиссии в 
присутствии кладовщика

Отслеживание технологии 
приготовления,закладки 
продуктов, выхода блюд

1-2 раза в неделю Члены комиссии

Контроль санитарно- 
гигиенического состояния 
пищеблока

Постоянно Член комиссии (медицинский 
работник, председатель)

Разъяснительная работа с 
педагогами

3 раза в год Председатель комиссии, 
медицинский работник

Работа с родителями (на 
общих родительских 
собраниях)

2 раза в год Председатель комиссии

Отчет на Совете о 
проделанной работе комиссии

Декабрь, май Председатель комиссии



Приложение № 4 
к приказу от 03.09.2025г. № 96

Правила поведения в школьной столовой
МБОУ КГО «Гимназия№4 им. М.А. Хабичева»

1. Обучающиеся находятся в столовой только на переменах и в отведённое 
графиком питания время.

2. В столовой запрещается бегать, прыгать, толкаться, кидать предметы, 
продукты, столовые приборы, нарушать очередь.

3. Пища принимается за столами. Есть стоя и выносить пищу из столовой нельзя.

4. Ученик соблюдает нормы гигиены и санитарии: <

перед едой и после моет руки с мылом и высушивает их;

не принимает пищу и питьё из одной посуды с другими;

■S не пользуется вместе с другими столовыми приборами;

кладёт еду на тарелку, а не на поверхность стола;

не оставляет за собой на столах грязную посуду.

5. Обучающимся нельзя ставить и класть на поверхность столов учебные сумки, 
учебники, тетради и прочие школьные принадлежности.

6. Порядок в столовой поддерживает дежурный учитель, ответственный за 
организацию питания. Требования взрослых, не противоречащие законам 
Российской Федерации и Уставу школы, выполняются обучающимися 
беспрекословно.

7. Ученики соблюдают во время приёма пищи культуру питания: 
едят осторожно, не обжигаясь;
столовыми приборами пользуются по назначению, избегая травмирования; 
после еды используют салфетки;
не разговаривают, тщательно пережёвывают пищу;
грязную посуду сдают на мойку; 
благодарят сотрудников столовой при получении еды и по окончанию её 
приёма.



Приложение № 5 
к приказу от 03.09.2025г. № 96 

«Состав комиссии по контролю за организацией и качеством питания обучающихся»
1. Кумукова И.Х. председатель комиссии, директор гимназии осуществляет контроль:

За рациональным использованием финансовых средств, выделенных на 
питание обучающихся;

За целевым использованием продуктов питания и готовой продукции;

За заключение договоров с поставщиками продуктов.

2. Киикова Л.М., заместитель председателя комиссии, социальный педагог, 
ответственная за организацию питания в гимназии осуществляет контроль:

J За организацией приема пищи обучающихся;

За соблюдением графика работы столовой;

J Организует и проводит опрос обучающихся по ассортименту и качеству отпускаемой 
продукции и представляет полученную информацию руководству гимназии.

J Вносит администрации школы предложения по улучшению обслуживания 
обучающихся.

J Оказывает содействие администрации школы в проведении просветительской работы 
среди обучающихся и их родителей (законных представителей) по вопросам 
рационального питания.

J Привлекает родительскую общественность и различные формы самоуправления 
школы к организации и контролю за питанием обучающихся.

3. Узденова Ф.И. - учитель русского языка осуществляет контроль:

за выдачей сырой продукции кладовщиком шеф-повару.

4. Гербеков О.Д. - зам. директора по АХР осуществляет контроль:

За соответствие плану размещения технологического оборудования;

За проверку организации эксплуатации технологического и холодильного 
оборудования;

За своевременным вывозом отходов;

J За исправностью технологического оборудования;

За наличие чистящих и моющих средств;

S За наличие маркировки уборочного инвентаря;

S Укрепление и модернизация материальной базы помещений пищеблока школы;

5. Главный бухгалтер гимназии Тебуева З.И:



J составляет авансовый отчет согласно предоставленным товарным накладным;

J осуществляет контроль за наличием ветеринарного свидетельства на 
приобретение пищевой продукции;

за ведение учета и составление отчетности по питанию обучающихся;

J производит списание кухонной утвари.

6. Темирджанова Д.Б. - бухгалтер гимназии

Осуществляет контроль приёма пищи согласно табелям учета посещаемости 
детей, учитывая пропуски и каникулярное время;

J производит бухгалтерскую обработку меню-требование расхода на выдачу 
продуктов питания и выводит остатки продуктов.

7. Кипкеев Р.Х., специалист по закупкам 
Разработка плана закупок.
Осуществление подготовки изменений для внесения в план закупок.
Осуществление подготовки изменений для внесения в план-график.
Осуществление подготовки и размещение в единой информационной системе 

извещений об осуществлении закупок.

8. Тебуева М.Х - зам. по УР в начальных классах

Осуществляет контроль за соответствие табелей учета посещаемости детей с 
классными журналами;

Организовывает подачу заявок на питание

9. Текеева С.З. - медсестра, осуществляет контроль:

За нормами вложения и технологии приготовления пищи, нормами раздачи 
готовой продукции и выполнения других требований, предъявляемых надзорными 
органами и службами

За соответствием рационов питания согласно утвержденному меню;

J За качеством готовой продукции;

суточной пробы;

J Ведение отчётной документации столовой

За составление меню-требования на каждый день и за составление 10-дневной 
заявки на закупку продуктов.

За санитарным состоянием пищеблока;

За выполнением графика поставок продуктов и готовой продукции, сроками их 
хранения и использования;
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План организационно-аналитической работы, информационного 
обеспечения

Цель:
1. Создание условий, способствующих укреплению здоровья, формированию навыков 

правильного питания, поиск новых форм обслуживания детей, увеличение охвата 
учащихся горячим питанием.

Основные задачи по организации питания:
1. Обеспечение бесплатным и льготным питанием категорий учащихся, установленных 

администрацией района;

2. Создание благоприятных условий для организации рационального питания 
обучающихся с привлечением средств родителей (законных представителей);

3. Укрепление и модернизация материальной базы помещений пищеблока школы;

4. Повышение культуры питания;

5. Обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания;

6. Проведение систематической разъяснительной работы среди родителей (законных 
представителей) и обучающихся о необходимости горячего питания.

1. Организационно-аналитическая работа, информационное обеспечение
Основные мероприятия Сроки Исполнители

1. Организационное совещание — порядок приема 
учащимися завтраков; оформление бесплатного 
питания; график дежурств и обязанности дежурного 
учителя и учащихся в столовой

Сентябрь Председатель школьной 
комиссии по питанию, 
директор школы

2. Совещание классных руководителей:
- О получении учащимися завтраков, обедов

Октябрь Школьная комиссия по 
питанию

3. Совещание при директоре по вопросам 
организации и развития школьного питания

Август Директор 
гимназии

4. Заседание школьной комиссии по питанию с 
приглашением классных руководителей 1-11-х 
классов по вопросам:
- Охват учащихся горячим питанием
- Соблюдение сан. гигиенических требований
- Профилактика инфекционных заболеваний.

Ноябрь 
февраль

Школьная комиссия по 
питанию

5. Организация работы школьной комиссии по 
питанию (учащиеся, педагоги, родители).

В течение 
года

Школьная комиссия по 
питанию

6. Осуществление ежедневного контроля за работой 
столовой администрацией школы, проведение 
целевых тематических проверок.

В течение
года

Администрация, 
Бракеражная комиссия

2. Методическое обеспечение



Основные мероприятия Сроки Исполнители
1. Организация консультаций для классных 
руководителей 1-4, 5-8, 9-11 классов:
- Культура поведения учащихся во время приема пищи, 
соблюдение санитарно-гигиенических требований»;
- Организация горячего питания - залог сохранения 
здоровья».

В
течение
года

Медсестра гимназии

2. Обобщение и распространение положительного 
опыта по вопросам организации и развития школьного 
питания, внедрению новых форм обслуживания 
учащихся

В
течение
года

Администрация,
Школьная комиссия по 
питанию

3. Организация работы по улучшению материально-технической базы столовой, 
расширению сферы услуг для учащихся и их родителей

Основные мероприятия Сроки Исполнители
1. Эстетическое оформление зала столовой Август Администрация
2. Разработка новых блюд и в течение года, их В течение Школьная комиссия по
внедрение в систему школьного питания года питанию, повар

3. Осуществление диетического питания учащихся.

4. Работа по воспитанию культуры питания, пропаганде здорового образа жизни среди 
учащихся 

Основные мероприятия Сроки Исполнители
1. Проведение классных часов по темам:
- Режим дня и его значение
- Культура приема пищи
- «Хлеб — всему голова»
- Острые кишечные заболевания и их профилактика

Сентябрь 
Октябрь 
Ноябрь 
Декабрь

Медсестра

2. Игра для учащихся начальной школы «Золотая 
осень»

Октябрь Кл. рук,

3. Конкурс газет среди учащихся 5-9 кл. «О вкусной и 
здоровой пище»

Ноябрь Кл. рук.

4. Беседы с учащимися 10-11 кл. «Береги своё 
здоровье»

Декабрь Кл. рук., медсестра

5. Конкурс на лучший сценарий «День именинника» Январь Кл. рук., зам.дир. по УР
6. Проведение витаминной ярмарки Февраль зам. дир. по УР
7. Конкурс среди учащихся 5-7 классов «Хозяюшка» Март Учителя 

обслуживающего труда
8. Анкетирование учащихся:
- Школьное питание: качество и разнообразие обедов
- За что скажем поварам спасибо?

Октябрь
Февраль 
апрель

зам. дир. по УР 
Кл. рук.

9. Анкетирование родителей «Ваши предложения на 
год по развитию школьного питания»

Май Школьная комиссия по 
питанию

5. Работа по воспитанию культуры питания, пропаганде здорового образа жизни среди 
родителей учащихся

Основные мероприятия Сроки Исполнители
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Организация деятельности комиссии по контролю за организацией и качеством 
питания обучающихся.

В своей деятельности комиссия руководствуется законодательными и иными 
нормативными правовыми актами Российской Федерации, приказами и распоряжениями 
органов управления образованием, уставом и локальными актами образовательного 
учреждения.

Состав школьной комиссии утверждается приказом директора школы на каждый учебный 
год.

Члены комиссии из своего состава выбирают председателя.
Работа комиссии осуществляется в соответствии с планом, согласованным с 

администрацией школы.
Результаты проверок и меры, принятые по устранению недостатков оформляются актами 

и рассматриваются на заседаниях комиссии с приглашением заинтересованных лиц.
Заседание комиссии оформляется протоколом и доводится до сведения администрации 

школы.
Основные направления деятельности комиссии:

J Оказывает содействие администрации школы в организации питания обучающихся.

J Осуществляет контроль:

1. За рациональным использованием финансовых средств, выделенных на питание 
обучающихся;
2. За целевым использованием продуктов питания и готовой продукции;
3. За соответствием рационов питания согласно утвержденному меню;
4. За качеством готовой продукции;
5. За санитарным состоянием пищеблока;
6. За выполнением графика поставок продуктов и готовой продукции, сроками их хранения и 
использования;
7. За организацией приема пищи обучающихся;
8. За соблюдением графика работы столовой и буфета.

J Проводит проверки качества сырой продукции, поступающей на пищеблок, условий её 
хранения, соблюдения сроков реализации, норм вложения и технологии приготовления 
пищи, норм раздачи готовой продукции и выполнения других требований, 
предъявляемых надзорными органами и службами.

J Организует и проводит опрос обучающихся по ассортименту и качеству отпускаемой 
продукции и представляет полученную информацию руководству школы.

J Вносит администрации школы предложения по улучшению обслуживания 
обучающихся.



J Оказывает содействие администрации школы в проведении просветительской работы 
среди обучающихся и их родителей (законных представителей) по вопросам 
рационального питания.

J Привлекает родительскую общественность и различные формы самоуправления школы 
к организации и контролю за питанием обучающихся.

План работы школьной комиссии по контролю за организацией и качеством питания 
гимназии.

Мероприятия Сроки Ответственный

1. Проверка двухнедельного меню. Сентябрь Медсестра
2. Проверка целевого использования продуктов 
питания и готовой продукции.

Ежемесячно медсестра 
главный 
бухгалтер

3. Проверка соответствия рациона питания согласно 
утвержденному меню.

Ежедневно медсестра

4. Использование финансовых средств на питание 
учащихся.

Октябрь, 
январь

Директор школы 
педагог-организатор 
главный 
бухгалтер

5. Организация просветительской работы. Октябрь, 
апрель

Медсестра, 
педагог-организатор

6. Анкетирование учащихся и их родителей по 
питанию.

Ноябрь педагог-организатор

7. Контроль за качеством питания. Ежедневно Шеф-
повар, медсестра

8. Проверка табелей питания. Ежемесячно Бухгалтер
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1.9. Программа производственного контроля организации питания обучающихся 
школы на 2025-2026 учебный год.



Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение Карачаевского городского 
округа «Гимназия №4 имени М. А. Хабичева»
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Программа производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий



Пояснительная записка

Наименование 
юридического лица:

Муниципальное бюджетное общеобразовательное 
учреждение Карачаевского городского округа 
«Гимназия №4 имени М. А. Хабичева»

Ф. И. О. руководителя,

телефон:

Эдиева Э.Х. 
8 878 7923215

Юридический адрес:
369200, Российская Федерация, Карачаево- 
Черкесская Республика, г. Карачаевск, ул. Ленина, 
45 а

Фактический адрес:
369200, Российская Федерация, Карачаево- 
Черкесская Республика, г. Карачаевск, ул. Ленина, 
45 а

Количество работников: 109 человек

Количество 
обучающихся: 761 человек

Свидетельство о 
государственной 
регистрации

Выписка единого гос. реестра недвижимости об 
основных характеристиках и зарегистрированных 
правах на объект недвижимости от 20.12.2021г. на 
землю
Кадастровый номер: 09:10:0070111:100
Выписка единого гос. реестра недвижимости об 
основных характеристиках и зарегистрированных 
правах на объект недвижимости от 17.12.2021г. на 
здание
Кадастровый номер: 09:10:0070111:1261

ОГРН 1080919000766

ИНН 0919001184

Лицензия
регистрационный № 321 от 04.10.2021 г..
выдана Министерством образования и науки КЧР

Свидетельство о 
государственной 
аккредитации

09 А01 регистрационный № 447 от 26.
10.2021 года, выдано Министерством образования
и науки КЧР

1. Настоящая Программа за соблюдением санитарных правил и выполнением 
санитарно-эпидемических (профилактических) мероприятий разработана на 
основании требований статьи 32 Федерального закона от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ «О 
санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» и постановлением 
главного государственного санитарного врача РФ от 13.07.2001 г. № 18 «О введении 
в действие Санитарных правил - СП 1.1.1058-01».
2. Необходимые изменения, дополнения в программу производственного контроля 
вносятся при изменении вида деятельности, вводе в эксплуатацию новых помещений, 



реконструкции старых, других существенных изменениях деятельности 
юридического лица.
3. Виды деятельности, которые осуществляет образовательная организация:

- начальное общее, основное общее и среднее общее образование;
- дополнительное образование детей;
- организация питания детей.

Раздел 1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и 
методик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой 
деятельностью:

- Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно- 
эпидемиологическом благополучии населения»;

- Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов»;

- ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - статья 22. 
Требования к организации и проведению производственного контроля за 
качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов и изделий;

- ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - статья 10. 
Обеспечение безопасности пищевой продукции, в процессе ее 
производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортирования), 
реализации;

- СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и 
молодежи»;

- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения», п.2.1.;

- СанПиН 1.2.3685-21. Гигиенические нормативы и требования к 
обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 
среды обитания

- СП 1.1.1058-01. 1.1 Общие вопросы. Организация и проведение 
производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и 
выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 
мероприятий. Санитарные правила;

- ГОСТ Р 56671-2015 «Рекомендации по разработке и внедрению 
процедур, основанных на принципах ХАССП»;

- ГОСТ Р ИСО 22000-2019. «Система менеджмента безопасности пищевой 
продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания 
пищевой продукции»;

- ГОСТ Р 56237-2014 (ИСО 5667-5:2006). Национальный стандарт 
Российской Федерации. Вода питьевая. Отбор проб на станциях 
водоподготовки и в трубопроводных распределительных системах;

- Р 2.2.2006-05. 2.2. Гигиена труда. Руководство по гигиенической оценке 
факторов рабочей среды и трудового процесса. Критерии и 
классификация условий труда;

- СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые 
продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила 
и нормативы;

- СП 60.13330.2016. Свод правил. Отопление, вентиляция и 
кондиционирование воздуха. Актуализированная редакция СНиП 41-01- 
2003;

- МУ № 4425-87 «Санитарно-гигиенический контроль систем вентиляции 
производственных помещений»;



- МУ 2.2.4.706-98/МУ ОТ РМ 01-98. 2.2.4. Физические факторы 
производственной среды. Оценка освещения рабочих мест. 
Методические указания;

- НРБ-99/2009. СанПиН 2.6.1.2523-09. Нормы радиационной безопасности. 
Санитарные правила и нормативы;

- МР 2.3.6.0233-21 «Методические рекомендации к организации 
общественного питания населения»;

- МР 2.4.0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся 
общеобразовательных организаций»;

- МР 2.4.0180-20 «Родительский контроль за организацией горячего 
питания в общеобразовательных организациях»;

- Приказ Министерства здравоохранения РФ от 28.01.2021 №29н «Об 
утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и 
периодических медицинских осмотров работников, предусмотренных 
частью четвертой статьи 213 Трудового кодекса Российской Федерации, 
Перечня медицинских противопоказаний к осуществлению работ с 
вредными и (или) опасными производственными факторами, а также 
работам, при выполнении которых проводятся обязательные 
предварительные и периодические медицинские осмотры».

Раздел 2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены функции по 
осуществлению производственного контроля
№ п/п Фамилия Имя Отчество Занимаемая должность Приказ о назначении

1 Эдиева Э.Х. Директор №97 от 03.09.2025

2 Гербеков О.Д. Зам. директора по АХР №97 от 03.09.2025

3 Тебуева М.Х. Ответственный по 
питанию

№ 97 от 03.09.2025

4 Тебуева З.И. Главный бухгалтер № 97 от 03.09.2025

5 Темирджанова Д.Б бухгалтер № 97 от 03.09.2025

6 Кипкеев Р.А. Специалист по закупкам № 97 от 03.09.2025

7 Текеева С.З. Медсестра № 97 от 03.09.2025

Раздел 4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 
профессиональной гигиенической подготовке и аттестации

N 
п/ 
п

Профессия Наименование вредных 
и (или) опасных 
производственных 
факторов <1>

Период 
ичность 
осмотро 
в

Участие 
врачей- 
специалис 
тов

Лабораторные и 
функциональные 
исследования

1 2 3 4 5 6



1 Работники 
пищеблока

Работы, где имеется 
контакт с пищевыми 
продуктами в процессе 
их производства, 
хранения, 
транспортировки и 
реализации (на 
пищеблоках всех 
учреждений и 
организаций)

1 раз в 
год

Врач- 
оторинола 
ринголог
Врач- 
дерматове 
неролог
Врач- 
стоматоло 
г

■*

Исследование крови на 
сифилис
Исследования на 
носительство 
возбудителей 
кишечных инфекций и 
серологическое 
обследование на 
брюшной тиф при 
поступлении на работу 
и в дальнейшем - по 
эпид.показаниям 
Исследования на 
гельминтозы при 
поступлении на работу 
и в дальнейшем - не 
реже 1 раза в год либо 
по эпид.показаниям 
Мазок из зева и носа на 
наличие патогенного 
стафилококка при 
поступлении на работу, 
в дальнейшем - по 
медицинским и 
эпид.показаниям

Раздел 5. Перечень осуществляемых юридическим лицом работ и услуг, выпускаемой 
продукции, а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для 
человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, 
лицензированию.
5.1. Перечень услуг при организации питания детей:
- организация горячего питания;
- питание детей с ограниченными возможностями здоровья;
- организация дополнительного питания;
5.2. Технико-технологические карты.
5.3. Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации питания детей от 7 до 18 
лет
(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

№ Наименование пищевой продукции или группы 
пищевой продукции

Итого за сутки
7-11 лет 12 лет и старше

1 Хлеб ржаной 25 120
2 Хлеб пшеничный 16,2 200
3 Мука пшеничная 15 20
4 Крупы, бобовые 150 150
5 Макаронные изделия 15 20
6 Картофель 150 150
7 Овощи (свежие, мороженые, консервированные), 

включая соленые и квашеные (не более 10% от 
общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, 
зелень, г

60 70

8 Фрукты свежие 150 150
9 Сухофрукты 15 20



10 Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, 
в т.ч. инстантные

200 200

11 Мясо 1 -й категории 70 78
12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 30 40
13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат) 80 100
14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 80 100
15 Молоко 15 20
16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180
17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60
18 Сыр 10 15
19 Сметана 10 10
20 Масло сливочное 30 35
21 Масло растительное 15 18
22 Яйцо, шт. 1 1
23 Сахар (в том числе для приготовления блюд и 

напитков, в случае использования пищевой 
продукции промышленного выпуска, содержащих 
сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 
зависимости от его содержания в используемом 
готовой пищевой продукции)

15 20

24 Кондитерские изделия 80 100
25 Чай 200 200
26 Какао-порошок 200 200
27 Кофейный напиток 200 200
28 Дрожжи хлебопекарные 0,2 0,3
29 Крахмал 0,3 0,4
30 Соль пищевая поваренная йодированная 0,3 0,5
31 Специи 0 0

5.4. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей.
№п/п Наименование пищевой продукции

1 Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 
признаками недоброкачественности .

2 Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов 
Таможенного союза.

3 Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие 
ветеринарно-санитарную экспертизу.

4 Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.
5 Непотрошеная птица.
6 Мясо диких животных.
7 Яйца и мясо водоплавающих птиц.
8 Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам.
9 Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные.
10 Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарными вредителями.
И Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
12 Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
13 Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные 

и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из 
сельди.

14 Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.
15 Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без 

термической обработки.



16 Простокваша - "самоквас".
17 Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.
18 Квас.
19 Соки концентрированные диффузионные.
20 Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную 
обработку и пастеризацию.

21 Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22 Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших 

тепловую обработку.
23 Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.
24 Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.
25 Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).
26 Острые соусы, кетчупы, майонез.
27 Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
28 Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).
29 Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30 Ядро абрикосовой косточки, арахис.
31 Газированные напитки; газированная вода питьевая.
32 Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.
33 Жевательная резинка.
34 Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).
35 Карамель, в том числе леденцовая.
36 Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного 

сырья.
37 Окрошки и холодные супы.
38 Яичница-глазунья.
39 Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.
40 Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления.
41 Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42 Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря.
43 Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.
44 Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.
45 Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через 

буфеты.

Раздел 6. Мероприятие, предусматривающие обоснование безопасности для человека и 
окружающей среды продукции и технологии ее производства, критериев ее 

безопасности и (или) безвредности факторов производственной и окружающей среды и 
разработка методов контроля, в том числе при хранении, транспортировке, реализации 

и утилизации продукции, а также безопасности выполнения работ, оказания услуг.

6.1. Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, 
продовольственного сырья.

Виды контроля Реализация Периодич Лица, Формы учета
ность проводящие (регистрации)

контроля контроль результатов 
контроля



Контроль за 
соответствием 
технологического 
процесса 
действующей 
нормативной и 
технической 
документации

Проверка подлинности 
и действительности 
через внешние реестры 
- декларация о 
соответствии - реестр 
Росаккредитации - 
ветеринарные 
сопроводительные 
документы - ВЕТИС 
«Меркурий». 
Сертификаты

Каждая 
партия

Кладовщик, 
специалист 
по закупкам

Декларации, 
свидетельства и 
другие 
документы о 
качестве и 
безопасности 
продукции.

Сертификат

Контроль 
соответствия видов и 
наименований 
поступившей 
продукции к партии, 
указанной в 
товаросопроводитель 
ной документации

Сравнение маркировки 
и данных из 
товаросопроводительно 
й документации и 
требованиями контракта

Каждая 
партия

Кладовщик, 
специалист 
по закупкам

Сертификат

Контроль 
принадлежности 
продукции к партии, 
указанной в товаро­
сопроводительной 
документации

Сравнение 
наименования 
продукции и товаро­
сопроводительной 
документации

Каждая 
партия

Кладовщик, 
специалист 
по закупкам

Накладная, 
контракт

Контроль 
соответствия 
упаковки и 
маркировки товара 
требованиям 
санитарных правил и 
технических 
регламентов

Сравнение состояния 
упаковки и маркировки 
товара требованиям 
санитарных правил и 
технических 
регламентов в 
соответствии с 
инструкцией

Каждая 
партия

Кладовщик, 
повар Контракт

Сертификат

Визуальный 
контроль за 
отсутствием явных 
признаков 
недоброкачественное 
ти продукции

Осуществление 
контроля в 
соответствии с 
инструкцией по 
органолептической 
оценке 
доброкачественности 
поступающих 
продуктов

Каждая 
партия

Кладовщик, 
повар Визуальный 

контроль

6.2. Производственный контроль на этапах технологического п]роцесса.
Виды контроля Реализация Периодич 

ность 
контроля

Лица, 
проводящие 

контроль

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 

контроля
Контроль за 
соответствием 
технологического 
процесса 
действующей 
нормативной и 
технической 
документации

Контроль заказчика и 
учредителя при 
разработке технических 
документов

При 
составлен 
ИИ 
документо 
в

Директор

Техкарты, 
ТТК и т.п.



Контроль за 
соблюдением 
поточности 
технологического 
процесса - блок- 
схемы

Плакаты и наглядные 
пособия в 
производственных 
помещениях

Ежедневн
о

Ответственны 
й по питанию

Визуальный 
контроль

Определение контрольных критических точек и нормируемых показателей
Хранение 
скоропортящейся 
пищевой продукции 
и 
продовольственного 
сырья

Контроль сроков и 
условий хранения 
пищевой продукции

ежедневно Кладовщик

Журнал учета

Контроль температуры 
и влажности на складе

ежедневно Кладовщик Журнал учета 
температуры 
и 
относительно 
й влажности

Контроль температуры 
холодильного 
оборудования

ежедневно Кладовщик Журнал учеты 
температуры

Приготовление 
холодных закусок из 
сырых овощей

Соблюдение 
технологии 
приготовления блюд по 
технологическим 
картам

Каждый 
технологи 
ческий 
цикл

Ответственны 
й по питанию Визуальный

контроль

Контроль обработки 
сырых овощей

Повар
Визуальный 
контроль

Приготовление 
изделий из мяса и 
рыбы

Соблюдение 
технологии 
приготовления блюд по 
технологическим 
документам

Каждый 
технологи 
ческий 
цикл

Ответственны 
й по питанию 
Повар

Визуальный 
контроль

Контроль достаточной 
термической обработки 
(контроль температуры 
в толще блюд)

Повар
Термощуп

Обработка посуды и 
инвентаря

Содержание 
действующих веществ 
дезинфицирующих 
средств в рабочих 
растворах

Ежедневн
о

Медработник Журнал

Обработка инвентаря 
для сырой готовой 
продукции

Ежедневн
о Повар, 

кухонный 
работник

Журнал

6.3. Контроль качества и безопасности готовой продукции.

Виды контроля Реализация Периодич 
ность 

контроля

Лица, 
проводящие 

контроль

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 

контроля
Контроль 
органолептической

Соблюдение 
инструкции по

Каждая 
партия

Кладовщик Журнал



показателей при 
каждой приемке 
продукции, не 
требующей 
кулинарной 
обработки

органической оценке 
пищевых продуктов, не 
требующей кулинарной 
обработки

Критерии готовности 
в технологической 
документации - 
температура внутри 
готовых изделий, 
общая температура 
при хранении и 
выдаче готовой 
продукции

Использование 
термометров с щупом 
для измерения 
температуры внутри 
блюд, а также наружной 
температуры готовой 
пищи

Каждый 
технологи 
ческий 
цикл

Ответственны 
й по питанию

Журнал

Лабораторный 
контроль готовой 
продукции по 
микробиологическим 
показателям

Отбор проб для 
проведения 
микробиологического 
анализа в 
аккредитованной 
лаборатории

Ежекварта 
льно

Медицинский 
работник

Журнал

6.4. Контроль за хранением транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и 
продовольственного сырья.
Вид контроля Реализация (особенности, варианты)
Наличие специально предназначенного 
или специально оборудованного 
транспортного средства.

Проверка условий содержания и эксплуатации 
специального транспорта.

Соблюдение правила товарного соседства 
при транспортировке пищевых продуктов.

Проверка соблюдение правил товарного 
соседства при приемке пищевых продуктов.

Санитарное содержание транспортного 
средства.

Обследование условий содержания
транспортного средства.

Наличие личной медицинской книжки у 
водителя (экспедитора) с отметками о 
своевременном прохождении 
медицинских осмотров.

Проверка личных медицинских книжек.

Соблюдение условий транспортировки 
(температура, влажность) для каждого 
вида пищевых продуктов, для
скоропортящихся продуктов - наличие 
охлаждаемого им изотермического
транспорта.

Фотофиксация

Контроль за соблюдением сроков и 
условий хранения продуктов
(температурный режим в складских 
помещениях).

Мониторинг температурного режима с 
фиксацией в специальном журнале.

Оценка загруженности складских
помещений, объем работающего
холодильного оборудования количеству 
принимаемых скоропортящихся, особо 
скоропортящиеся и замороженных
продуктов.

Паспортизация складских помещений и учет 
поступающего пищевого сырья.

Контроль за соблюдением правила 
товарного соседства.

Визуальный контроль соблюдения правил 
товарного соседства при хранении пищевых 
продуктов.



Наличие измерительных приборов Оснащение за счет учредителей 
(термометры, психометры).образовательной организации.

6.5. Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования.
Виды контроля Реализация Периодич 

ность 
контроля

Лица, 
проводящие 

контроль

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 

контроля
Санитарно­
техническое 
состояние 
помещений и
оборудования

Контроль и приведение 
в соответствие
требованиям 
нормативных правовых 
актов

2 раза в
год

Зам. директора 
по АХР 
Ответственны 
й по питанию

Визуальный 
контроль

журнал
Наличие санитарно­
технического 
оборудования в 
достаточном 
количестве

Контроль и приведение 
в соответствие
требованиям 
нормативных 
документов

1 раз в год Зам. директора 
по АХР 
Ответственны 
й по питанию

Заявка

Контроль за
соответствием 
объема и
ассортимента 
вырабатываемой и
реализуемой 
продукции 
расстановке 
технологического 
оборудования по ходу 
технологического 
процесса.

Контроль учредителями 
за оснащением
пищеблока и
соответствием его
количеству питающихся 
и мощности столовой.

Зам. директора 
по АХР

Контроль санитарно­
технического 
состояния систем
водоснабжения и
канализации.

В зоне ответственности 
учредителей и самих 
образовательных 
организаций.

В
соответств 
ии с 
правилами 
эксплуата 
ции

Зам. директора 
по АХР

Журнал
Акт 
готовности 
школы к 
началу уч. 
года

Техническое 
состояние 
технологического, 
холодильного и
торгово­
технологического 
оборудования.

В
соответств 
ии с 
правилами 
эксплуата 
ции

Зам. директора 
по АХР

Журнал

Наличие условий для 
соблюдения правил 
личной гигиены
(душевые, санузлы, 
раковины в цехах, 
мыло, полотенца и 
т.п.).

Ежедневн
о

Зам. директора 
по АХР

Журнал



Виды контроля Реализация Периодичн 
ость 
контроля

Лица, 
проводящие 
контроль

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 
контроля

Контроль за 
содержанием 
пищеблока: 
производственных, 
складских и 
подсобных 
помещений, 
оборудования и 
инвентаря.

Ежедневно Медицинский 
работник 
Ответственны 
й по питанию

Журнал

Контроль за 
соблюдением 
санитарно- 
противоэпидемическ 
ого режима на 
производстве: 
режима мытья и 
дезинфекции 
(санитарная 
обработка) 
помещений, 
оборудования, 
инвентаря, условия 
хранения и 
использования 
моющих и 
дезинфекционных 
средств.

Использование средств 
экспресс-диагностики 
качества уборки и 
дезинфекции.

Лабораторные 
исследования смывов 
с оборудования, 
инвентаря, посуды 
(кухонной и 
столовой), а также 
смывов с рук и 
спецодежды для 
объективной оценки 
санитарного 
содержания и 
эффективности 
проводимой 
дезинфекции - не 
реже 1 раза в год (МР 
2.3.6.0233-21).

Договор с 
аккредитованной 
микробиологической 
лабораторией.

1 раз в год Медицинский 
работник

Журнал

Инструментальный 
контроль 
температуры воды в 
моечных ваннах.

Наличие термометра 
для измерения 
температуры воды.

Ежедневно Повар Журналы

Проверка 
обеспеченности 
уборочным 
инвентарем, 
моющими и

Нормы обеспечения 
инвентарем, 
централизованный 
выбор средств

Ежедневно Медицинский 
работник 
Ответственны 
й по питанию

Журналы



дезинфицирующими 
средствами и условий 
хранения, наличия 
запаса 
дезинфицирующих 
средств, наличия 
разделения 
уборочного 
инвентаря по 
назначению и его 
маркировка, 
правильность учета 
дезинфекционных 
работ в 
профилактических 
целях на объект.

дезинфекции, моющих, 
инструкции.

Контроль за их 
эксплуатацией 
бактерицидных ламп 
- порядок и 
периодичность в МУ 
2.3.975-00 
«Применение 
ультрафиолетового 
бактерицидного 
излучения для 
обеззараживания 
воздушной среды 
помещений 
организаций 
пищевой 
промышленности, 
общественного 
питания и торговли 
продовольственными 
товарами».

Акт ввода в 
эксплуатацию 
бактерицидной 
установки или 
облучателя в журнале 
«Регистрации и 
контроля 
бактерицидной 
установки».

В
соответств 
ИИ со 
сроками 
эксплуатац 
ии

Медработник журнал

6.7. Контроль за состоянием производственной среды.
Виды контроля Реализация Периодичн 

ость 
контроля

Лица, 
проводящие 
контроль

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 
контроля

Проведение Учредителями 1 раз в год Зам. Заявка
лабораторных и образовательных директора по
инструментальных организаций на основе АХР
исследований и централизованного
измерений вредных и заказа услуг по
опасных лабораторному и
производственных инструментальному
факторов на рабочих исследованию
местах с параметров
установленными производственной
санитарными среды.
правилами:
- за содержанием

вредных веществ в



воздухе рабочей 
среды;

- за микроклиматом 
производственных 
помещений;

- за
производственным 
шумом и
вибрацией.

6.8. Контроль личной гигиены и обучения персонала.
Виды контроля Реализация Периодичн 

ость 
контроля

Лица, 
проводящие 

контроль

Формы учета 
(регистрации) 
результатов 

контроля
Контроль за
наличием у персонала 
личных медицинских 
книжек.

Проверка личных
медицинских книжек

1 раз в год Медицинский 
работник

журнал

Контроль за
своевременным 
прохождением 
предварительных, 
при поступлении, и 
периодических 
медицинских 
обследований, 
произведением 
гигиенического 
обучения персонала.

Учет прохождения
медицинских осмотров 
на бумажном и/или 
электронном носителях

1 раз в год ' Медицинский 
работник

журнал

Контроль за
наличием 
достаточного 
количества чистой 
санитарной и (или) 
специальной одежды, 
средств для мытья и 
дезинфекции рук.

Учет специальной
одежды и средств для 
мытья и дезинфекции 
рук. Нормы
обеспечения, выбор
эффективных средств, 
централизация заказа.

1 раз в год Зам. 
директора по
АХР
Ответственны 
й по питанию

Заявка

Ежедневный осмотр 
работников на
наличие 
гнойничковых 
заболеваний кожи рук 
и открытых
поверхностей тела, 
признаков 
инфекционных 
заболеваний. 
Термометрия.

Регистрация 
ежедневных осмотров в 
гигиеническом журнале 
- п. 2.22. СанПиН 
2.3/2.4.3590-20.

Ежедневно Медицинский 
работник 
Ответственны 
й по питанию

Журнал

Обучение персонала. Дополнительно: 
тестирование, онлайн 
инструктаж

По мере 
необходим 
ости

Медицинский 
работник 
Ответственны 
й по питанию

6.9. В организации, в которой организуется питание детей, разрабатывается меню.



Меню разрабатывается на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для 
каждой возрастной группы детей.

Меню приготавливаемых блюд

Возрастная категория: от 1 года до 3 лет / 3-6 лет /7-11 лет /12 лет и старше

Прием 
пищи

Наименование 
блюда

Вес 
блюда

Пищевые вещества Энергетическая 
ценность

№ 
рецептурыБелки Жиры Углеводы

Неделя 1
День 1
завтрак

итого за 
завтрак
обед

итого за
обед
полдник

итого за 
полдник
ужин

итого за
ужин
Итого за 
день:
День 2
завтрак

итого за 
завтрак
обед

итого за
обед
полдник

итого за 
полдник
ужин

итого за
ужин
Итого за 
день:

Среднее 
значение за 
период:



6.10. Контроль наличия технологических документов
Вид контроля Реализация (особенности, варианты)
Наличие технологических карт,
разработанных и утвержденных
руководителем организации

Проверка 1 раз в год технологических карт. 
Проверка соответствия наименования блюд и 
кулинарных изделий, указываемых в меню их 
наименованиям, указанным в технологических 
документах.

6.11. Перечень процедур, необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции в 
процессе ее производства (изготовления).
- выбор последовательности и поточности технологических операций производства 
(изготовления) пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного 
(пищевого) сырья и пищевой продукции;
- определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на 
этапах ее производства (изготовления) в программах производственного контроля;
- проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, технологическими 
средствами, упаковочными материалами, изделиями, используемыми при производстве 
(изготовлении) пищевой продукции, а также за пищевой продукцией средствами, 
обеспечивающими необходимые достоверность и полноту контроля;
- проведение контроля за функционированием технологического оборудования в порядке, 
обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции;
- обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических 
операций и результатов контроля пищевой продукции;
- соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции;
- содержание производственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, 
используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, 
исключающим загрязнение пищевой продукции;
- выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях 
обеспечения безопасности пищевой продукции.
- выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление 
периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации 
производственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, используемых в 
процессе производства (изготовления) пищевой продукции;
- ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, 
подтверждающей соответствие произведенной пищевой продукции требованиям, 
установленным настоящим техническим регламентом и (или) техническими регламентами 
Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;
- прослеживаемость пищевой продукции.

Раздел 7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим 
законодательством по вопросам, связанным с осуществлением производственного 
контроля.

Наименование форм учета и 
отчетности

Периодичность 
заполнения

Ответственное 
лицо

Журнал учета температурного режима в холодильном 
оборудовании

Ежедневно Ответственный 
по питанию

Журнал учета температуры и влажности в складских 
помещениях

Ежедневно Кладовщик

Журнал бракеража готовой пищевой продукции Ежедневно Ответственный 
по питанию



Журнал бракеража скоропортящейся (сырой) пищевой 
продукции

Ежедневно Кладовщик

Ведомость контроля за рационом питания Ежедневно Ответственный 
по питанию

Журнал аварийных ситуаций По факту Зам. директора 
по АХР

Журнал учета прихода и расхода дезинфицирующих 
средств

По факту Зам. директора 
по АХР

Журнал дезинфекции столовой посуды и столовых 
приборов

Ежедневно Ответственный 
по питанию

Журнал контроля исправности пищевого и холодильного 
оборудования на пищеблоке

По факту Зам. директора 
по АХР

Журнал контроля санитарного состояния помещений, 
оборудования и кух. инвентаря

Ежедневно Ответственный 
по питанию

Ведомость контроля своевременности прохождения 
медосмотров и гигиенического обучения

По факту Медработник

Журнал ежедневного осмотра
работников, занятых изготовлением продукции 
общественного питания и работников, непосредственно 
контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с 
продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых 
заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, 
признаков инфекционных заболеваний (гигиенический 
журнал)

Ежедневно Медработник

Отчет о внутренней проверке эффективности выполнения 
обеспечения безопасности пищевой продукции с учетом 
внедрения принципов ХАССП

1 раз в год Директор

Раздел 8. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 
производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих угрозу 
санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, при 
возникновении которых осуществляется информирование населения, органов местного 
самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять государственный санитарно- 
эпидемиологический надзор

Перечень 
возможных 
аварийных 
ситуаций

Первоочередные 
мероприятия, 

направленные на 
ликвидацию

Ответственное 
должностное лицо

Органы и 
структуры, которые 

необходимо 
оповестить

Сообщение о 
кишечном 
инфекционном 
заболевании, 
пищевом 
отравлении,

Сообщить в Центр 
гигиены и эпидемиологии Директор

Т ерриториальные 
органы федерального 
органа 
исполнительной 
власти, 
осуществляющего



связанном с 
употреблением 
изготовленных 
блюд (пищи)

федеральный 
государственный 
санитарно- 
эпидемиологический 
надзор

Перебои в 
подаче 
электроэнергии 
в работе систем 
водоснабжения, 
канализации, 
отопления, печи 
на пищеблоке

Сообщить в 
соответствующую 
службу

Зам. директора по АХР

Территориальные 
органы федерального 
органа 
исполнительной 
власти, 
осуществляющего 
федеральный 
государственный 
санитарно- 
эпидемиологический 
надзор

Нарушение 
изоляции, обрыв 
электропроводов

Сообщить в 
соответствующую 
службу, заменить 
электропроводку

Зам. директора по АХР

Аварийно­
диспетчерская 
служба, городские 
электрические сети

Пожар

Сообщить в пожарную 
службу, вывести людей в 
безопасное место, 
использовать 
огнетушители

Первый 
обнаруживший

Пожарная служба, 
МЧС

Другие 
аварийные 
ситуации

Сообщить в 
соответствующую 
службу

Зам. директора по 
АХЧ

Служба, в 
соответствии с 
возникшей аварийной 
ситуациейОтветственный по 

питанию

Директор

Раздел 9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления 
эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и гигиенических 
нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических 
мероприятий).

9.1 Периодичность проведения проверки на соответствие выпускаемой пищевой 

продукции.

1. Лабораторный контроль.

2. Органолептическая оценка.



9.2 Периодичность проведения уборки, мойки, дезинфекции, дератизации и 

дезинсекции производственных помещений, оборудования в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции.
Периодичность проведения:

- уборки проводится согласно графика генеральной уборки, мойки оборудования в процессе 

производства (изготовления) пищевой продукции -ежедневно;

-дезинфекции, дератизации и дезинсекции производственных помещений - по мере 

необходимости, но не реже одного года.

9.3Меры по предотвращению проникновения в производственные помещения 

грызунов, насекомых, синантропных птиц и животных.
9.3.1 Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы легко снимаемыми 

для очищения защитными сетками от насекомых, птиц;

9.3.2. Обеспечить защиту от проникновения в производственный помещения животных, в том 

числе грызунов - плотно закрывающиеся двери, вовремя восстанавливать отверстия в стенах 
и полах, отверстия должны быть закрыты сетками или решетками;

9.3.3. Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой полимерной сеткой.

9.3.4. Обслуживание Организации по дератизации и дезинсекции осуществляется 

специализированными учреждениями, имеющими лицензии на право деятельности.

9.4. Мероприятия по предупреждению возникновения и распространения острых 

кишечных инфекций и пищевых отравлений (Приложение № 13)

9.4.1 Объектами производственного контроля являются: сырье и реализуемая продукция, 

вода водопроводная, технологическое оборудование, инвентарь, работающий персонал, 

условия труда работников.

9.4.2 Опасность воздействия неблагоприятных факторов производственной среды - 

определяется наличием работающего оборудования и функционирующих зданий и 

сооружений. В процессе трудовой деятельности работники могут подвергаться воздействию 

следующих вредных факторов: физическим перегрузкам опорно-двигательного аппарата, 

воздействию неблагоприятного микроклимата (все категории работников), перенапряжению, 

воздействию химических веществ - СМС, дезинфицирующих средств при их приготовлении 

и применении (кухонный рабочий).
1 ((Производственный контроль включает:

- Наличие на производстве ТР ТС 021/2011, официально изданных санитарных правил, 

системы их внедрения и контроля их реализации, методов и методик контроля факторов среды 

обитания в соответствии с осуществляемой действительностью

- Осуществление лабораторных исследований и испытаний: 



на рабочих местах, с целью влияния производства на здоровье человека (специальная оценка 
условий труда), сырья, полуфабрикатов, готовой продукции при хранении и реализации.

- Организацию медицинских осмотров, профессиональную подготовку работающих, 

санитарно-гигиеническое обучение работников, связанных с приготовлением и раздачей 

пищи.

- Контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, иных 

документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции.

- Ведение учета и отчетности, установленной действующим законодательством по вопросам, 
связанным с производственным контролем.

Своевременное информирование органов местного самоуправления, органов и 

учреждений государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации 

о ситуациях, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения.

- Визуальный контроль специалистами за выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных правил, разработкой и 

реализацией мер, направленных на устранение выявленных нарушений.

11.4. Номенклатура, объем, и периодичность лабораторных исследований и испытаний 

определяется с учетом наличия вредных производственных факторов, степени их влияния на 

здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные исследования и испытания 

осуществляются с привлечением лаборатории, аккредитованной в установленном порядке.

11.5. Производственный контроль за качеством пищевой продукции должен осуществляться в 

соответствии с настоящей программой ХАССП

11.6. Необходимые изменения, дополнения в Программу вносятся при изменении вида 
деятельности, требований законодательства или других существенных изменениях.

11.7. Ответственность за организацию и проведение производственного контроля за качеством 

пищевой продукции несет руководитель образовательной организации и лицо, назначенное по 

приказу.

ОБЪЕМ И ПЕРИОДИЧНОСТЬ ПРОВЕДЕНИЯ ЛАБОРАТОРНЫХ 
И ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ В ОРГАНИЗАЦИЯХ ПИТАНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ

Вид исследований Объект 
исследования 
(обследования)

Количество,
не менее

Кратность, 
не реже

Микробиологические 
исследования проб 
готовых блюд на 
соответствие 
требованиям 
санитарного

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

2-3 блюда 
исследуемог 
о приема 
пищи

2 раза в 
год



законодательства

Калорийность, выход 
блюд и соответствие 
химического 
состава блюд рецептуре

Рацион питания 1 1 раз в год

Контроль 
проводимой 
витаминизации 
блюд

Третьи блюда 1 блюдо 2 раза в 
год

Микробиологические 
исследования смывов на 
наличие санитарно­
показательной 
микрофлоры (БГКП)

Объекты 
производственного 
окружения, руки и 
спецодежда персонала

5 - 10
смывов

1 раз в год

Микробиологические 
исследования смывов 
на наличие 
возбудителей 
иерсиниозов

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

5 - 10 
смывов

1 раз в год

Исследования смывов 
на наличие яиц 
гельминтов

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

5 смывов 1 раз в год

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

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

2 пробы 1 раз в год
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Заместитель директора по 
АХР

Ответственный по питанию
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