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                                                                         Директор МОУ «Новоилецкая СОШ» 

                                                                         ___________ Золотовская Г.Г.. 

                                                                        «___» ____________2015г. 

Программа производственного контроля организации питания обучающихся 

школы на 2015 - 2016 учебный год.  

Задачи производственного контроля.  

Контролируется:  

 Правильность оформления сопроводительной документации, правильность 

маркировки на продукты питания;  

 Микробиологические показатели качества и безопасности продуктов;  

 Полнота и правильность ведения и оформления соответственной документации на 

пищеблоке;  

 Качество мытья посуды;  

 Условия и сроки хранения продуктов;  

 Исправность холодильного и технологического оборудования;  

 Контроль личной гигиены и своевременное прохождение необходимых осмотров;  

 Дезинфицирующие мероприятия и т.д.  

В программе четко определено:  

 Что контролируется и проверяется;  

 Периодичность проверок;  

 Кем проверяется, выполняется;  

 Ответственные.  

Программа производственного контроля организации питания обучающихся.  
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п\

п  

Объект 

производственног

о контроля  

Место 

контроля, 

нормативные 

документы  

Периодич

ность  

Ответстве

нный  

Учетно-

отчетная 

форма  

1

  

Устройство и 

планировка 

пищеблока  

Соответстви

е плану 

размещения 

технологическог

о оборудования  

1 раз в год  Зам. дир. по 

АХЧ  

Мусина 

А.Г. 

Акт 

готовности к 

новому 

учебному 

году  

2

  

Оформление 

столовой, буфета  

Обеденный 

зал  

1 раз в 

четверть  

Председате

ль комиссии  

Книга 

протоколов 

заседаний 



комиссии  

3

  

Соблюдение 

санитарного 

состояния 

пищеблока  

Подсобные 

помещения 

пищеблока, 

обеденный зал  

Ежедневно  Медсестра  Акты 

проверки  

4

  

Условия 

хранения 

поставленной 

продукции  

Холодильно

е оборудование, 

подсобные 

помещения  

Ежедневно  

2 раза в 

неделю  

Медсестра  Температу

рная карта 

холодильного 

оборудования  

5

  

Качество 

поставленных 

сырых продуктов  

Сертификат

ы на 

поставляемую 

продукцию, 

накладные, 

гигиенические 

заключения  

Ежедневно  Медсестра  Бракераж

ный журнал  

6

  

Контроль за 

ассортиментом 

вырабатываемой 

продукции, 

качеством 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции  

Номенклату

ра продукции, 

внешний вид, 

цвет, запах, 

вкус.  

2 раза в год   Повар, 

Медсестра,  

 

 

Протокол 

проверки  

7

.  

Контроль 

суточной пробы  

Специальны

е контейнеры, 

температура 

хранения,  

Ежедневно  Медсестра  Бракераж

ный журнал  

8

  

Качество 

готовой 

продукции  

Внешний 

вид, цвет, запах, 

вкус  

Ежедневно  Медсестра  Бракераж

ный журнал  

 

 

 

 

 


