Утверждаю

Директор МКОУ СШ №3 г.Дубовки                        

И.И.Дегтярева
Приказ № 200 от 30.08.2024 г.
План мероприятий
по  контролю за организацией  и качеством питания
обучающихся  в МКОУ СШ №3 г.Дубовки на 2024-2025 учебный год
Задачи: 
•  решение вопросов качественного  и здорового питания обучающихся;
• обеспечение  учащихся  питанием,  соответствующим  возрастным  физиологическим  потребностям  в  пищевых  веществах  и  энергии,  принципам рационального и сбалансированного питания;  
• предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и  неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания;
•пропаганда принципов полноценного и здорового питания.

1. Контроль готовности пищеблока к организации питания обучающихся
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	1.1.
	Документация МКОУ СШ №3 г.Дубовки по организации питания обучающихся 

	Август 2024
	Директор, заместитель директора
	Приказы  и положения, касающихся вопросов организации питания

	1.2
	Контроль готовности пищеблока к новому учебному году: 
-проверка работоспособности существующего оборудования пищеблока.
- санитарно  -гигеническое состояние помещений пищеблока и его готовность 
к оказанию услуги;
- контроль за проведением технического обслуживания используемого технологического и холодильного оборудования пищеблока;
контроль за доукомплектованием пищеблока необходимым уборочным инвентарем и/или потребность в его маркировке;
	Август 2024
При необходимости
При необходимости,
	Директор, заведующий хозяйством
	Акт приемки школы

	1.3
	Контроль за обеспечением работников пищеблока требованиям договора: необходимая квалификация, обязательные медицинские и профилактические осмотры, гигиеническое обучение и аттестация таких работников с учетом требований ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
	Август 2024

	Директор, заведующий хозяйством
	

	1.4
	Контроль за наличием списка обучающихся на предоставление бесплатного горячего питания, для детей льготных категорий (1-4 классов, многодетных, малообеспеченных, детей – инвалидов и детей с ОВЗ)
	Август 2024
	Директор, ответственный за организацию питания
	Приказ  об  утверждении списков учащихся
1-11 классов на получение льготного
бесплатного питания  в  2020-2021учебном году


	1.5.
	Оформление претензионных актов в случае обнаружения недостатков в ходе оказания услуг на объекте.
	При необходимости
	Директор,
Комиссия по контролю за организацией и качеством питания
	Акт (при выявлении нарушений)


2. Контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок готовой  и кулинарной продукции
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	2.1
	Документация организации- поставщика  готовой и кулинарной продукции на право поставок продовольствия
	При заключении договоров 1 раз в год
	директор
	Договор с организацией- поставщиком  

	2.2
	Сопроводительная документация на пищевые продукты
	Каждой поступающей партии
	Ответственный за организацию питания в школе
	. Журнал бракеража сырой продукции

	2.3
	Условия транспортировки
	Каждой поступающей партии
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания
	Акт (при выявлении нарушений условий транспортировки)

	2.4
	Соответствие поступающей готовой и кулинарной продукции 10-ти дневному и ежедневному меню
	Ежедневно 
	Бракеражная комиссия
	Журнал бракеража готовой продукции

	2.5.
	Качество готовой продукции
	Ежедневно 
Еженедельно
	Бракеражная комиссия
Комиссия по контролю за организацией и качеством питания
	Журнал бракеража готовой продукции
Оценочный   лист
 по контролю за организацией и качеством питания 

	2.6.
	Наличие и условия хранения суточных  проб
	Ежедневно 
	Бракеражная комиссия
	Журнал бракеража готовой продукции


3.Контроль за рационом питания учащихся, соблюдением санитарных правил технологического процесса
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	3.1
	Рацион питания
	1 раз в 10 дней
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания
	Примерное меню, согласованное с СанПин 

	3.2
	Контроль достаточности теплового  состояния готовых блюд (первое и второе блюдо)
	Каждая партия
	Бракеражная комиссия
	Журнал бракеража готовой продукции

	3.3
	Контроль за потоками поступающей готовой продукции, за потоками чистой и грязной посуды
	1 раз в месяц
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания
	Сертификат соответствия и санитарно-эпидемиологическое заключение на пищеблок. Акт (при выявлении нарушений)


4.Контроль за соблюдением условий и сроков хранения готовой 
и  кулинарной продукции
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	4.1
	Помещения для хранения продуктов, соблюдение условий и сроков хранения готовой и кулинарной продукции
	Ежедневно 
	Бракеражная комиссия. 
	Санитарный журнал пищеблока. Журнал температурного режима и относительной влажности

	4.2
	Холодильное оборудование 
	Ежедневно 
	Бракеражная комиссия
	Журнал температурного режима


5.Контроль за условиями труда сотрудников и состоянием производственной среды пищеблока
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	5.1
	Условия труда. Производственная среда
	1 раз в полугодие
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 
	Визуальный контроль


6.Контроль за состоянием помещений пищеблока, инвентаря и оборудования
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	6.1
	Производственные, подсобные помещения и их оборудование
	1 раз в месяц
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 
	Визуальный контроль

	6.2
	Инвентарь и оборудование пищеблока
	1 раз в год
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 
	Визуальный контроль


7.Контроль за выполнением санитарно-противоэпидемических мероприятий на пищеблоке
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	7.1
	Сотрудники пищеблока
	Ежедневно 
	Ответственный за организацию питания в школе 
	Медицинские книжки сотрудников. Журнал осмотра сотрудников на гнойничковые заболевания

	7.2
	Санитарно-противоэпидемический режим
	1 раз в неделю
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 
	Инструкции режима обработки оборудования, инвентаря, тары, столовой посуды. График обеззараживания воздуха и  генеральных уборок помещений, утвержденный директором


8.Контроль за контингентом питающихся,  режимом питания и гигиеной приема пищи обучающимися
	№
п/п
	Объект контроля
	Периодичность контроля
	Ответственный исполнитель
	Учетно-отчетная документация

	8.1
	Контингент обучающихся
	Ежемесячно 
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. Медсестры 
	Приказ об организации питания обучающихся. Списки детей, нуждающихся в бесплатном питании. Документы, подтверждающие статус семьи, 
Оценочный   лист
 по контролю за организацией и качеством питания

	8.2
	Режим питания
	Ежемесячно
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 
	График питания обучающихся 1-11 классов, утвержденный руководителем учреждения

	8.3
	Гигиена приема пищи
	Еженедельно 
	Комиссия по контролю за организацией и качеством питания. 
	Оценочный   лист
 по контролю за организацией и качеством питания


  
9. Объем и номенклатура, периодичность лабораторных и инструментальных исследований в организации питания  МКОУ СШ №3 г.Дубовки.
	Показатели исследования
	Кратность
	Место замеров (количество замеров)
	Примечание

	Готовая продукция на микробиологические показатели (КМАФнМ, БГКП)
	1 раз в квартал
	2 пробы исследуемого приема пищи
- пищеблок
	Салаты, сл.блюда, напитки, вторые блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, овощные блюда

	Калорийность
	1 раз в год
	1 рацион, прием
	Суточный рацион, приемы пищи

	Содержание «С» витамина
	2 раза в год
	1 блюдо
	Третьи блюда

	Смывы на БКГП
	1 раз в год
	10 смывов - пищеблок
	Объекты производственного окружения, руки и спецодежда персонала

	- на наличие возбудителей иерсиниозов
	1 раз в год
	5-10 смывов
	Оборудование, инвентарь 

	- на наличие яиц гельминтов
	1 раз в год
	10 смывов
	Оборудование, инвентарь, тара, спецодежда персонала, сырье, пищевые продукты (рыба, мясо, зелень)

	Питьевая вода
	2 раза в год
	1 проба (по хим. показателям) 1 раз в год (запах, цветность, мутность), 1 проба по м/б показателям – (ОМЧ, ОКБ) 2 раза в год
	


