
Департамент образования администрации города Перми
Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение

«Средняя общеобразовательная школа № 101» г.Перми

Акт
административного контроля 

организации питания в МАОУ «СОШ № 101» г. Перми 
по адресу: 614029 г. Пермь, ул. ЧиталинаДО

« 03 » сентября 2024г.

Комиссия, назначенная приказом директора от «01» сентября 2023г. № 059-08/98-01-03/4-69, в 
составе:
Швецова К.С. -  заместитель директора, курирующий вопросы организации питания.
Никитина С.П. -  ответственный за организацию льготного питания.
Гусельникова О.В. -  медицинский работник ГБУЗ ПК «ГДП № 3» г.Перми 
Боброва Е.Н. -  учитель математики.
Лейбович В.Ю. -  педагог-организатор.

№ п/п Объекты контроля Периодичность
контроля

Соответствует^) 
Не соответству­

ет!-)

1. Контроль эстетического и санитарного состояния

6Ф 6/'Гу? <- С f t /1 . 1 .

1.2 .

L . J .

1.4.

1.5.

Санитарная зона (наличие горячей воды, 
мыла, сушилок для рук (2 шт.), одноразо­
вых полотенец, санитарное состояние)

Не реже 1 раза в 
неделю

Раздача (закрыта стеклом, наличие кон­
трольных блюд, книги отзывов и предло­
жений, санитарное состояние)

Обеденный зал (эстетическое оформление, 
сервировка столов, санитарное состояние)

Тарелки без сколов и трещин, чистые, су­
хие

Приборы из нержавеющей стали чистые, 
сухие

с е

г

/i/tU d C

2. Контроль процесса накрывания и приема питтти

2 .1.

2 .2 .

2.3.

Количество перемен для приема пищи уча­
щихся 1 /2  смены

Продолжительность перемен для приема 
пищи (20 мин.)

Накрывание сотрудниками организатора 
питания (начало за 5-7 минут до начала пе­
ремены, наличие средств индивидуальной

Не реже 1 раза в 
неделю



1 2 3

защиты у работников пищеблока)

2.4. Выдача порций одинакового размера t

2.5. Наблюдение классными руководителями за 
процессом приема пищи обучающимися

U s ■ 
/у

2.6. Уборка, обработка столов, проветривание 
обеденного зала

3. Соблюдение рациона питания

3.1. Наличие примерного 12-дневного меню, 
подписанного организатором питания, со­
гласованного руководителем учреждения, 
на 2 возрастные группы и не менее чем на 2 
сезона

Не реже 1 раза в 
квартал

С еенф , - fu * * -
U cU

3.2. Наличие индивидуального меню для детей, 
нуждающихся в специализированном пита­
нии (при наличии заявления родителей и 
справки лечащего врача)

'Cpsti&is cYU U & f
фр/г

£/Uc€

A

3.3. Наличие технологических карт для всех 
блюд, представленных в меню .

3.4. Фактическое меню на текущую дату согла­
совано руководителем, вывешено в обеден­
ном зале

Не реже 1 
месяц

раза в / j t u S

3.6. Блюда фактического питания по составу и 
выходу соответствуют блюдам фактическо­
го меню на текущую дату и блюдам соот­
ветствующего дня примерного 12-дневного 
- меню

3.7. Отсутствие в основном и дополнительном 
питании продуктов и блюд, запрещенных в 
детском питании (Приложение № 6 [1])

J c i/y t& i n  
7

3.8. Бракераж блюд, оценка соответствия тех­
нологической карте (выход блюд соответ­
ствует меню, состав продуктов, степень го­
товности, цвет, вкус, запах, консистенция)

fitSSszAfiS
f

3.9. Объем и вид пищевых отходов после прие­
ма пищи fu c o ^ o c a fijr u

4. Обеспечение питьевого режима
" ..................0

4.1. Использование бутилированной воды, ки­
пяченой воды, либо наличие питьевых фон­
танчиков

Не реже 1 
неделю

раза в

JUUA (pCTd'Ylf,



1 2 3

4.2. Обеспечение свободного доступа к питье­
вой воде в течение всего учебного дня иасШ си

4.3. Обеспечение достаточного количества чис­
той посуды

4.4. Наличие промаркированных подносов для 
чистой и использованной посуды

4.5. Замена кипяченой воды каждые 3 часа

4.6. Имеются документы, подтверждающие ка­
чество и безопасность бутилированной во­
ды / воды из питьевых фонтанчиков

Не реже 1 раз в 
квартал ttm z fC S b b ijp

5. Полнота и своевременность заполнения документации

5.1. Гигиенический журнал (сотрудники) (При­
ложение 1 [1])

Не реже 1 раз в 
месяц

/  /Z & u a vu & f

5.2. Журнал учета температурного режима хо­
лодильного оборудования (Приложение 
2[ 1 ])

kku P Q T ^ cP

5.3. Журнал учета температуры и влажности в 
складских помещениях (Приложение 3[ 1 ])

5.4. Журнал бракеража готовой пищевой про­
дукции (Приложение 4[1 ]) р К  П-

5.5. Журнал бракеража скоропортящейся пище­
вой продукции (Приложение 5[1 ])

5.6. Проведение дополнительной витаминиза­
ции
(С-витаминизация или инстантные витами­
низированные напитки)

5.7. Журнал контроля закладки продуктов

5.8. Журнал контроля проведения генеральных 
уборок

■ ■■4 - ............... - ■ -
5.9. Журнал контроля замены кипяченой воды Ежедневно

5.10. Журнал контроля работы рециркулятора

5.11. График уборки, обработки столов, провет­
ривания обеденного зала (после каждого 
приема пищи), влажная уборка зала (после 
каждой смены)

Ik jlC u p rttP -

U u ^ tP T Z ^

6. Прием и хранение пищевых продуктов и продовольственного сырья



1 2 3

6.1. Наличие договоров на поставку продуктов 
питания, содержащих условия транспорти­
ровки, хранения, требования к качеству по­
ставляемых продуктов, наличия сопроводи­
тельных документов.
Предусмотрена поставка только полуфаб­
рикатов, в том случае, если пищеблок дол­
жен работать на полуфабрикатах

Не реже 1 раз в 
квартал

/

6.2. Наличие всех сопроводительных докумен­
тов на поступающие продукты питания: 
маркировка, накладная с указанием даты 
выработки, срока реализации, реквизитов 
документов удостоверяющих безопасность 
качества продуктов (декларация, сертифи­
кат или свидетельство государственной ре­
гистрации) <*>
Хранение сопроводительных документов до 
полной реализации продуктов (окончания 
хранения суточных проб блюд из данных 
продуктов)

C C ibtcJcpu  —

6.3. Контроль качества поступающих продуктов 
питания, условий их хранения и сроков 
реализации

б£Л>/-пЖХ'ГГ7 С/'

6.4. Заключен договор на проведение дезинсек­
ции, дератизации. Работы по дезинсекции, 
дератизации проводятся, что подтверждает­
ся документально

- h

7. Проведение лабораторных проверок учреждениями Роспотребнадзо­
ра

7.1. Имеется договор с учреждениями Роспот­
ребнадзора
о проведении лабораторных испытаний

1 раз в год

г

7.2. Имеются акты по результатам проведения 
лабораторно-инструментальных исследова­
ний:
микробиологические исследования проб 
готовых блюд (2-3 блюда одного приема 
пищи) - 1 раз в квартал; 
калорийность, выходы и соответствие хи­
мического состава блюд одного приема 
пищи рецептуре - 1 раз в год; 
микробиологические исследования на на­
личие санитарно-показательной микрофло­
ры (БГКП) -
не менее 5 смывов 1 раз в полгода;

в соответствии с 
программой про­
ведения лабора­
торных испыта­
ний



исследование смывов с оборудования, ин­
вентаря, рук, спецодежды персонала на на­
личие яиц гельминтов - не менее 5 смывов 1 
раз в полгода;
исследования питьевой воды на соответст­
вие требованиям по химическим и микро­
биологическим свойствам - 2 раза в год

8. Кадровое обеспечение пищеблока

8 . 1.

8.2 .

8.3.

8.4.

Наличие профессиональной квалификации при поступлении
не ниже 3-4 разряда у сотрудников пище­
блока

Прохождение сотрудниками пищеблока 
профессиональной переподготовки один 
раз в 3 года

Наличие личных медицинских книжек ра­
ботников пищеблока, в которых отражено 
своевременное прохождение работниками 
пищеблока медосмотра при поступлении на 
работу /1  раз в год

Своевременное прохождение гигиениче­
ской подготовки работниками пищеблока 1 
раз в года / 2 года (в соответствии с зани­
маемом должностью)

на работу нового 
сотрудника / 1 
раз в год

1 a?
'A H u b tM x . 

tcti

й ш а л а У -
У&Р? СУУ-ё .

9. Локальные и распорядительные акты учреждения

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

9.7.

Положение об организации питания в шко­
ле

Положение о бракеражной комиссии

Положение об общественной комиссии

Приказ об утверждении режима работы уч­
реждения

Приказ об утверждении графика питания 
учащихся в соответствии с режимом рабо­
ты школы

Приказ об утверждении режима работы 
пищеблока с учетом режима работы школы

Приказ о назначении ответственных за ор­
ганизацию питания, проведение контроль­
ных мероприятий за качеством предостав­
ления питания, организацию бесплатного 
питания льготных категорий обучающихся,

1 раз в год / ак­
туализация по 
мере необходи­
мости P C itm m y

f l /u if c y y
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формирование навыков и культуры здоро­
вого питания, профилактику алиментарно­
зависимых и инфекционных заболеваний

9.8. Приказ об утверждении состава админист­
ративной комиссии и программы админи­
стративного контроля

UUCCc^u ?

9.9. Приказ об утверждении состава и плана ра­
боты общественной комиссии

9.11. Приказ об утверждении состава бракераж­
ной комиссии

9.12. Приказ об утверждении регламента прове­
дения контрольных мероприятий в школе в 
части организации питания (формы осуще­
ствления контроля, порядок проведения 
контрольных мероприятий, оформление ре­
зультатов, утверждение формы акта, жур­
налов, листов контроля и т.д.)

iLU LiC fnC ^

9.13. Приказ об организации бесплатного пита­
ния обучающихся, получающих начальное 
общее образование, содержащий поимен­
ный список учащихся 1 -4 классов

1(aU M J v CcJ

9.14. Приказ об утверждении плана реализации 
программы административного контроля на 
учебный год (в разрезе по месяцам)

9.12. Приказ о назначении ответственных за ра­
боту по регулярному наполнению и актуа­
лизации информации на Стенде по органи­
зации питания, в Разделе сайта МОУ «Ор­
ганизация питания обучающихся»

10. Обеспечение информационной открытости вопросов по организа­
ции питания в учреждении

10.1. Наличие стенда по организации питания 
(данные об организаторе питания, инфор­
мация о вышестоящих организациях, гра­
фик питания, меню на текущую дату, спи­
сок работников пищеблока, состав браке­
ражной комиссии и т.д.)

1 раз в квартал / 
актуализация по 
мере необходи­
мости ( f

10.2. Наличие материалов по формированию на­
выков и культуры здорового питания

10.3. Наличие раздела «Организация питания 
обучающихся» на официальном стенде уч-
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реждения, актуальность и полнота инфор­
мации в соответствии с рекомендуемой 
структурой раздела

10.4. Размещение фактического меню ежедневно 
в течение четверти

Не реже 1 раза в 
месяц JUcjU'LP Uj&S'i

11. Изучение удовлетворенности качеством предоставляемой услуги по 
организации питания

11.1. Анкетирование родителей / учащихся по 
вопросам
организации питания в МОУ

1 раз в полгода PlsC /cgSrbi yU?£

11.2. Анализ результатов анкетирования f t  Pi t-C t  tA
_ -/-■ f-P / 2 y S,';.:/>2.

11.3. Анализ результатов работы общественной 
комиссии

В конце учебного 
года

/  О
f t f t a  C - t ip )  

h ^ P pft'^ ttpT L l

11.4. Самоанализ эффективности работы адми­
нистративной комиссии по контролю орга­
низации питания

В конце учебного 
года

d P tU tsP U C C u

V '

Вывод: tX&'tShO (vC C tA sP  <

f& ci r m .* c u u £  d n te u i& H iP  ,.л у ' к /ч ?
■ Л  C CCS р £ £ с /1 Ш к с1

и к к /к и м & А ^ и / flf& ftf'c itf& tg  J ttu fiie S ts ^  JcCfa^ttc u c j
u £  ^XcfCntD

Председатель: 

Члены комиссии: <$fj J

К.С. Швецова 

Е.Н. Боброва 

С. П. Никитина 

О.В. Гусельникова 

В.Ю.Лейбович



Департамент образования администрации города Перми
Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение

«Средняя общеобразовательная школа № 101» г.Перми

Акт
административного контроля 

организации питания в МАОУ «СОШ № 101» г. Перми 
по адресу: 614029 г. Пермь, ул. ЧиталинаДО

«_01_»_октября 2024г.

Комиссия, назначенная приказом директора от «01» сентября 2023г. № 059-08/98-01-03/4-69, в 
составе:

Швецова К.С. -  заместитель директора, курирующий вопросы организации питания.
Никитина С.Г1. -  ответственный за организацию льготного питания.
Гусельникова О.В. -  медицинский работник ГБУЗ ПК «ГДП № 3» г.Перми.
Боброва Е.Н. -  учитель математики.
Лейбович В.Ю. -  педагог-организатор.

№ п/п Объекты контроля Периодичность
контроля

Соответствует^) 
Не соответству­

ете-)

1. Контроль эстетического и санитарного состояния

l . i .

1.2 .

1.3.

1.4.

1.5.

Санитарная зона (наличие горячей воды, 
мыла, сушилок для рук (2 шт.), одноразо­
вых полотенец, санитарное состояние)

Раздача (закрыта стеклом, наличие кон­
трольных блюд, книги отзывов и предло­
жений, санитарное состояние)

Обеденный зал (эстетическое оформление, 
сервировка столов, санитарное состояние)

Тарелки без сколов и трещин, чистые, су­
хие

Приборы из нержавеющей стали чистые, 
сухие

Не реже 1 раза в 
неделю

£^<Cf77

7Р1-Р—

2. Контроль процесса накрывания и приема пищи

2 .1.

2 .2 .

2.3.

Количество перемен для приема пищи уча­
щихся 1 / 2 смены

Продолжительность перемен для приема 
пищи (20 мин.)

Накрывание сотрудниками организатора 
питания (начало за 5-7 минут до начала пе-

Не реже 1 раза в 
неделю

^ Pt-S- v?

А  А



2.4.

2.5.

2 .6.

ремены, наличие средств индивидуальной 
защиты у работников пищеблока)

Выдача порций одинакового размера

Наблюдение классными руководителями за 
процессом приема пищи обучающимися

Уборка, обработка столов, проветривание 
обеденного зала

3. Соблюдение рациона питания

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Наличие примерного 12-дневного меню, 
подписанного организатором питания, со­
гласованного руководителем учреждения, 
на 2 возрастные группы и не менее чем на 2 
сезона

Наличие индивидуального меню для детей, 
нуждающихся в специализированном пита­
нии (при наличии заявления родителей и 
справки лечащего врача)

Наличие технологических карт для всех 
блюд, представленных в меню

Фактическое меню на текущую дату согла­
совано руководителем, вывешено в обеден­
ном зале

Блюда фактического питания по составу и 
выходу соответствуют блюдам фактическо­
го меню на текущую дату и блюдам соот­
ветствующего дня примерного 12-дневного 
- меню

Отсутствие в основном и дополнительном 
питании продуктов и блюд, запрещенных в 
детском питании (Приложение № 6 [1])

Бракераж блюд, оценка соответствия тех­
нологической карте (выход блюд соответ­
ствует меню, состав продуктов, степень го­
товности, цвет, вкус, запах, консистенция)

Объем и вид пищевых отходов после прие­
ма пищи

Не реже 1 раза в 
квартал i  Ссс

Не реже 1 раза в 
месяц

4. Обеспечение питьевого режима

4.1. Использование бутилированной воды, ки­
пяченой воды, либо наличие питьевых фон-

Не реже 1 раза в 
неделю

+
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танчикрв

4.2. Обеспечение свободного доступа к питье­
вой воде в течение всего учебного дня fife

4.3. Обеспечение достаточного количества чис­
той посуды

/i,l
/ / ,  / /

4.4. Наличие промаркированных подносов для 
чистой й использованной посуды

Л/lcu ■

4.5. Замена кипяченой воды каждые 3 часа
1

4.6. Имеются документы, подтверждающие ка­
чество и безопасность бутилированной во­
ды /  воды из питьевых фонтанчиков

Не реже 1 раз в 
квартал

5. Полнота и своевременность заполнения документации
1

5.1. Гигиенический журнал (сотрудники) (При­
ложение 1 [1])

Не реже 1 раз в 
месяц / kfiuUziur

5.2. Журнал учета температурного режима хо­
лодильного оборудования (Приложение 
2[1]) 1

5.3.
1

Журнал учета температуры и влажности в 
складских помещениях (Приложение 3 [  1 ] )

I

5.4. Журнал бракеража готовой пищевой про­
дукции (Приложение 4[ 1 ] )

■ ■  n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  '  ■

5.5. Журнал бракеража скоропортящейся пище­
вой продукции (Приложение 5[1])

5.6. Проведение дополнительной витаминиза­
ции
(С-витаминизация или инстантные витами­
низированные напитки)

kCnu T/ett-

5.7.
1

Журнал контроля закладки продуктов и а г м ш е л
5.8. Журнал контроля проведения генеральных 

уборок

5.9. Журнал контроля замены кипяченой воды Ежедневно .—.

5.10.
|

Журнал контроля работы рециркулятора

5.11. График уборки, обработки столов, провет­
ривания обеденного зала (после каждого 
приема пищи), влажная уборка зала (после 
каждой смены)

Uutee/7?( f i
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6. Прием и хранение пищевых продуктов и продовольственного сырья

6.1. Наличие договоров на поставку продуктов 
питания, содержащих условия транспорти­
ровки, хранения, требования к качеству по­
ставляемых продуктов, наличия сопроводи­
тельных документов.
Предусмотрена поставка только полуфаб­
рикатов, в том случае, если пищеблок дол­
жен работать на полуфабрикатах

Не реже 1 раз в 
квартал

££ £-

6.2. Наличие всех сопроводительных докумен­
тов на поступающие продукты питания: 
маркировка, накладная с указанием даты 
выработки, срока реализации, реквизитов 
документов удостоверяющих безопасность 
качества продуктов (декларация, сертифи­
кат или свидетельство государственной ре­
гистрации) <*>
Хранение сопроводительных документов до 
полной реализации продуктов (окончания 
хранения суточных проб блюд из данных 
продуктов)

t/c U£(? 7C\Z-

6.3. Контроль качества поступающих продуктов 
питания, условий их хранения и сроков 
реализации

ksug'd-m fc’

6.4. Заключен договор на проведение дезинсек­
ции, дератизации. Работы по дезинсекции, 
дератизации проводятся, что подтверждает­
ся документально

t -

7. Проведение лабораторных проверок учреждениями Роспотребнадзо­
ра

7.1. Имеется договор с учреждениями Роспот­
ребнадзора
о проведении лабораторных испытаний

1 раз в год

t

7.2. Имеются акты по результатам проведения 
лабораторно-инструментальных исследова­
ний:
микробиологические исследования проб 
готовых блюд (2-3 блюда одного приема 
пищи) - 1 раз в квартал; 
калорийность, выходы и соответствие хи­
мического состава блюд одного приема 
пищи рецептуре - 1 раз в год; 
микробиологические исследования на на­
личие санитарно-показательной микрофло-

в соответствии с 
программой про­
ведения лабора­
торных испыта­
ний

iU&i ,

✓>?.
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ры (БГКП) -
не менее 5 смывов 1 раз в полгода; 
исследование смывов с оборудования, ин­
вентаря, рук, спецодежды персонала на на­
личие яиц гельминтов - не менее 5 смывов 1 
раз в полгода;
исследования питьевой воды на соответст­
вие требованиям по химическим и микро­
биологическим свойствам - 2 раза в год

8. Кадровое обеспечение пищеблока

8.1. Наличие профессиональной квалификации 
не ниже 3-4 разряда у сотрудников пище­
блока

при поступлении 
на работу нового 
сотрудника / 1

а —

8.2. Прохождение сотрудниками пищеблока 
профессиональной переподготовки один 
раз в 3 года

раз в год

У  СуЫ2/<С

8.3. Наличие личных медицинских книжек ра­
ботников пищеблока, в которых отражено 
своевременное прохождение работниками 
пищеблока медосмотра при поступлении на 
работу / 1 раз в год

^6c£f', Ы с, /
У

/ V

V

8.4. Своевременное прохождение гигиениче­
ской подготовки работниками пищеблока 1 
раз в года / 2 года (в соответствии с зани­
маемом должностью)

■?trZcc£ У и  Г

9. Локальные и распорядительные акты учреждения
И"......... ' ....... . "" ■

9.1. Положение об организации питания в шко­
ле

1 раз в год / ак­
туализация по 
мере необходи­
мости

Ц с Ш Ш

9.2. Положение о бракеражной комиссии ц и е т о

9.3. Положение об общественной комиссии

9.4. Приказ об утверждении режиме 
реждения

работы уч-

9.5. Приказ об утверждении графика питания 
учащихся в соответствии с режимом рабо­
ты школы

9.6. Приказ об утверждении режима работы 
пищеблока с учетом режима работы школы

9.7. Приказ о назначении ответственных за ор­
ганизацию питания, проведение контроль­
ных мероприятий за качеством предостав-

1 Ш Ш 1 4
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ления питания, организацию бесплатного 
питания льготных категорий обучающихся, 
формирование навыков и культуры здоро­
вого питания, профилактику алиментарно­
зависимых и инфекционных заболеваний

9.8. Приказ об утверждении состава админист­
ративной комиссии и программы админи­
стративного контроля

9.9. Приказ об утверждении состава и плана ра­
боты общественной комиссии и м т с л

9.11. Приказ об утверждении состава бракераж­
ной комиссии ц м ш ц

9.12. Приказ об утверждении регламента прове­
дения контрольных мероприятий в школе в 
части организации питания (формы осуще­
ствления контроля, порядок проведения 
контрольных мероприятий, оформление ре­
зультатов, утверждение формы акта, жур­
налов, листов контроля и т.д.)

9.13. Приказ об организации бесплатного пита­
ния обучающихся, получающих начальное 
общее образование, содержащий поимен­
ный список учащихся 1 -4 классов

Ц и Ш % 1

9.14. Приказ об утверждении плана реализации 
программы административного контроля на 
учебный год (в разрезе по месяцам) -% а £ 0 Щ

9.12. Приказ о назначении ответственных за ра­
боту по регулярному наполнению и актуа­
лизации информации на Стенде по органи­
зации питания, в Разделе сайта МОУ «Ор­
ганизация питания обучающихся»

Uc ic m tn tv i-

10. Обеспечение информационной открытости вопросов по организа­
ции питания в учреждении

10.1. Наличие стенда по организации питания 
(данные об организаторе питания, инфор­
мация о вышестоящих организациях, гра­
фик питания, меню на текущую дату, спи­
сок работников пищеблока, состав браке­
ражной комиссии и т.д.)

1 раз в квартал / 
актуализация по 
мере необходи­
мости

i

U a iZ cZ T -^ -f

10.2. Наличие материалов по формированию на­
выков и культуры здорового питания

ZlCc /K £/U £& ^ fi



10.3. Наличие раздела «Организация питания 
обучающихся» на официальном стенде уч­
реждения, актуальность и полнота инфор­
мации в соответствии с рекомендуемой 
структурой раздела

/U h .

10.4. Размещение фактического меню ежедневно 
в течение четверти

Не реже 1 раза в 
месяц

11. Изучение удовлетворенности качеством предоставляемой услуги по 
организации питания

11 . 1 .

11.2 .

Анкетирование родителей / учащихся по 
вопросам
организации питания в МОУ

Анализ результатов анкетирования

1 раз в полгода ft

11.3. Анализ результатов работы общественной
комиссии

В конце учебного 
года

11.4. Самоанализ эффективности работы адми­
нистративной комиссии по контролю орга­
низации питания

В конце учебного 
года

t t  а £ с
/у :1 tO fc^ tL  '723 р

Вывод: W C U ' *U/ £ те у ,

Председатель: 

Члены комиссии:

К.С. Швецова 

Е.Н. Боброва 

С. П. Никитина 

О.В. Гусельникова 

В.Ю.Лейбович


