


пределах компетенции за соблюдением работниками, участвующими в 

осуществлении процесса питания, законодательных и нормативно-правовых 

актов Российской Федерации в сфере питания обучающихся школы, а также 

локальных актов общеобразовательной организации, включая приказы, 

распоряжения и решения педагогических советов. 

 1.4. Результатом контроля является анализ и принятие управленческих 

решений по совершенствованию организации и улучшению качества питания 

в общеобразовательной организации. 

 

2. Цель и основные задачи контроля. 

 выявление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-

правовых актов школы в части организации и обеспечения 

качественного питания в общеобразовательной организации; 

 анализ причин, лежащих в основе нарушений и принятие мер по их 

предупреждению; 

 анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в 

обеспечении качественного питания, по результатам их практической 

деятельности; 

 анализ результатов реализации приказов и иных нормативно-правовых 

актов общеобразовательной организации, оценка их эффективности; 

 выявление положительного опыта в организации качественного 

питания с последующей разработкой предложений по его 

распространению; 

 оказание методической помощи всем участникам организации 

процесса питания; 

 совершенствования механизма организации и улучшения качества 

питания в организации, осуществляющей образовательную 

деятельность. 

 

3. Объекты и субъекты производственного контроля, организационные 

методы, виды и формы контроля. 

3.1. К объектам производственного контроля за организацией и качеством 

питания в школе относится: 

помещения пищеблока; 

школьная столовая; 

технологическое оборудование; 

рабочие места участников организации питания в школе; 

сырье, готовая продукция; 

отходы производства. 

3.2. Контролю подвергаются: 

 оформления сопроводительной документации, маркировка продуктов 

питания; 

 показатели качества и безопасности продуктов; 



 полнота и правильность ведения и оформления документации на 

пищеблоке, столовой; 

 поточность приготовления продуктов питания; 

 качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на 

пищеблоке, в столовой; 

 условия и сроки хранения продуктов; 

 условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке, 

столовой; 

 соблюдение требований и норм СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- 

эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения» при приготовлении и выдаче готовой продукции; 

 исправность холодильного, технологического оборудования; 

 личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации, 

медицинский осмотр, вакцинации сотрудниками школы; 

 дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка 

на пищеблоке, школьной столовой. 

3.3. Контроль осуществляется с использованием следующих методов: 

изучение документации; 

 обследование пищеблока; 

 наблюдение за организацией производственного процесса и процесса 

питания в школьной столовой; 

 беседа с персоналом; 

 инструментальный метод (с использованием контрольно-

измерительных приборов) и иных правомерных методов, 

способствующих достижению цели контроля. 

3.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных 

функциональных обязанностей комиссией по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции, а также плановых или 

оперативных проверок.  

3.5. Нормирование и тематика контроля находятся в компетенции директора 

общеобразовательной организации.  

3.6. Для осуществления других видов контроля организовываются: 

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, состав и полномочия которой определяются и 

утверждаются приказом директора общеобразовательной организации. К 

участию в работе комиссии, в качестве наблюдателей, могут привлекаться 

члены Совета школы.  

3.7. Контролирующие лица имеют право запрашивать необходимую 

информацию, изучать документацию, относящуюся к вопросу питания 

заранее.  

3.8. При обнаружении в ходе контроля нарушений законодательства 

Российской Федерации в части организации питания школьников, 

заполняется соответствующая проверке учетно-отчетная документация, 

ставится в известность директор общеобразовательной организации. 



 

4. Права участников производственного контроля. 

4.1. Проверяющее лицо имеет право: 

 знакомиться с документацией в соответствии с должностными 

обязанностями работника общеобразовательной организации, его 

аналитическими материалами; 

 изучать практическую деятельность работников, принимающих 

участие в организации питания в школе, через посещение пищеблока, 

столовой, наблюдение за организацией приема продуктов у 

поставщика, за организацией хранения продуктов, процессом 

приготовления питания, процессом выдачи блюд из пищеблока в 

столовую, организацией питания обучающихся в школьной столовой, 

других мероприятий с детьми по вопросам организации питания, 

наблюдение режимных моментов; 

 делать выводы и принимать управленческие решения. 

4.2. Проверяемый работник школы имеет право: 

 знать сроки контроля и критерии оценки его деятельности; 

 знать цель, содержание, виды, формы и методы контроля; 

 своевременно знакомиться с выводами и рекомендациями 

проверяющих лиц; 

 обратиться в комиссию по трудовым спорам при несогласии с 

результатами административного контроля. 

 

5. Заключительные положения. 

5.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом школы, 

утверждается  приказом директора общеобразовательной организации. 

 5.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, 

оформляются в письменной форме в соответствии действующим 

законодательством Российской Федерации.  

5.3. Положение принимается на неопределенный срок.  

5.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных 

пунктов и разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически 

утрачивает силу. 


