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ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ В ШКОЛАХ

Сформировать списки льготной 
категории

Утвердить график питания 
обучающихся

Издать приказ об организации 
питания обучающихся

Определить ответственное лицо 
за организацию питания

Создать бракеражную комиссию 

Осуществлять ежедневный контроль 
посещаемости обучающихся 

и формировать заявку/корректировку 
в соответствии с фактическим 

присутствием детей

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ НЕОБХОДИМО:
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НОРМАТИВНЫЕ И ОРГАНИЗАЦИОННО-ПРАВОВЫЕ АКТЫ 



4

ПРОВЕРИТЬ НАЛИЧИЕ!
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• ТТО (в необходимом 
количестве и в рабочем 
состоянии)

• стенд

• меню и ТК

• медкнижки 

• доверенности на 
представителей сторон

• инструкции, журналы

• весы, термощуп д
о

к
у
м

ен
т

а
ц

и
я

• информация о 
соисполнителях

• договор 
безвозмездного 
пользования

• абонементная книжка

• ассортимент 
буфетной продукции
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• место для хранения 
бутылей с водой 

• устройства раздачи 
воды (в необходимом 
количестве и в 
рабочем состоянии)

• санитарная 
обработка
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КОНТРОЛЬ НА ОСНОВНОМ ЭТАПЕ ИСПОЛНЕНИЯ КОНТРАКТА 

• спецодежда

• уборка

• использование инвентаря, оборудования

по назначению

• хранение пищевых отходов

• транспорт

• тара

• условия

• документация

• сырье

• маркировка

• упаковка

• срок годности

• документация

• условия

• весовое оборудование

• целевое использование

• технология, рецептура

• суточная проба

• выход порций

• температура подачи

• документация
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КОНТРОЛЬ НА ОСНОВНОМ ЭТАПЕ ИСПОЛНЕНИЯ КОНТРАКТА 

БРАКЕРАЖНЫЙ КОНТРОЛЬ!

ПРИ ПРИЕМКЕ ПОСТУПАЮЩИХ

НА ПИЩЕБЛОК

ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

с записью в «Журнале бракеража пищевых продуктов и 

продовольственного сырья» 

ОБЯЗАТЕЛЬНО!

ПРИ ПРИЕМКЕ ГОТОВОЙ ПИЩИ

ОТБОР ПРОБЫ

ПЕРЕД ВЫДАЧЕЙ ГОТОВОЙ ПИЩИ

с записью

в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции»

СОСТАВ БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ - НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ЧЕЛОВЕК!
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КОНТРОЛЬ НА ОСНОВНОМ ЭТАПЕ ИСПОЛНЕНИЯ КОНТРАКТА 

БРАКЕРАЖНОМУ КОНТРОЛЮ ПОДЛЕЖИТ ВСЯ ПРОДУКЦИЯ, 

В ТОМ ЧИСЛЕ ПОСТУПИВШАЯ С КОМБИНАТА НА РЕАЛИЗАЦИЮ В ГОТОВОМ ВИДЕ!

В таком случае результаты оценки 

заносят в журнал бракеража 
ОТДЕЛЬНОЙ СТРОКОЙ 

Довоз: биточки 

рубленые куриные

Пример:  

поставщик устранил недостачу путем поставки готового блюда

Поставлено 

в готовом виде

Дата и час изготовления 

блюда - с маркировки!
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ПОСТАВКА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ НЕНАДЛЕЖАЩЕГО КАЧЕСТВА

ПРИЕМКА СЫРЬЯ и ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

- КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПОСТАВЛЯЕМОЙ ПРОДУКЦИИ 

Овощи и фрукты 

с выраженными признаками порчи, 

не забракованные 

в ходе приемки
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• Поставка продуктов питания и готовых блюд 

ненадлежащего качества

НАРУШЕНИЕ УСЛОВИЙ ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

Хранение овощей свежих (лук репчатый, морковь, картофель) на крыльце пищеблока
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• Поставка продуктов питания и готовых блюд 

ненадлежащего качества

ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ В НЕНАДЛЕЖАЩИХ МЕСТАХ ХРАНЕНИЯ

На улице, в мусорных контейнерах В коробках, на выходе с пищеблока на 

улицу

В раздевалке сотрудников 

исполнителя
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НАРУШЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА: в первое блюдо заложена не 
прокипяченная сметана

Сметана перетарена из упаковок в

кастрюлю (в руках у повара) Сметана закладывается в блюдо Блюдо не доведено до кипения, снято с плиты
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НАРУШЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА 

Блюдо приготовлено в полном объеме,

снято с плиты

Готовое блюдо доставлено на линию раздачи В готовое блюдо добавлена вода, в нарушение

технологического процесса
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НАРУШЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУРЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА

Сотрудник пищеблока перекладывает в

емкость блюдо «Каша овсяная молочная»

(продукция ООО «Комбинат питания

КОНКОРД»)

До того, как блюдо поместили в оборудование

для разогрева, в него была добавлена вода

В блюдо «Каша овсяная молочная» заложено

не прокипяченное масло сливочное
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НЕСОБЛЮДЕНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ ПОДАЧИ БЛОЮД

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД:

- КОНТРОЛЬ СОБЛЮДЕНИЯ ТЕМПЕРАТУРЫ ПОДАЧИ БЛЮД

Температура подачи 

блюда  завтрака 

«Каша манная 

молочная» составила 

+53,8С, при 

необходимой 

температуре – не 

ниже +65С

Температура подачи 

блюда  завтрака 

«Гуляш из мяса 

птицы» составила 

+55,3С, при 

необходимой 

температуре – не 

ниже +65С



15

НАРУШЕНИЕ РЕЦЕПТУРЫ И ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 

Молоко для приготовления

«Кофейный напиток злаковый на

молоке» снято с плиты

В молоко добавлен кофейный

напиток

Блюдо «Кофейный напиток

злаковый на молоке» не доведён

до кипения после добавления

кофейного напитка

Блюдо «Кофейный напиток

злаковый на молоке» было выдано

в питание воспитанникам
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• Поставка продуктов питания и готовых блюд 

ненадлежащего качества

Готовое блюдо «Каша пшенная 

молочная» поставлено на пищеблок  

школы в 7:30 часов

Блюдо завтрака «Каша пшенная 

молочная»

Время приготовления блюда, указанное 

на маркировочном ярлыке – 8:30 часов

ПОСТАВКА ГОТОВОГО БЛЮДА С АВАНСОВОЙ МАРКИРОВКОЙ



Овощные заготовки для

приготовления блюд на следующий

день (на 24.01.2018) - отварен

картофель

НЕСОБЛЮДЕНИЯ УСЛОВИЙ КОНТРАКТА В ЧАСТИ САНИТАРНОГО ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА
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Овощные заготовки для приготовления

блюд на следующий день (на

24.01.2018) - отварена свекла

Овощные заготовки для приготовления

блюд на следующий день (на

25.01.2018) - отварен картофель
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Сотрудники на пищеблоке без

головных уборов

Водитель в верхней одежде 

выставляет готовое блюдо без 

крышки на мармит

Сотрудник образовательной 

организации на пищеблоке без 

специальной санитарной одежды

Сотрудник на пищеблоке без

головного убора и специальной

одежды
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Использование плохо промытой посуды, посуды со сколами
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Курение сотрудника исполнителя на 

территории школы

В групповой, под моечной раковиной выявлены две 

вскрытые емкости с алкогольными напитками.

НАРУШЕНИЕ ФЕДЕРАЛЬНОГО ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА
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Корешки 

абонементной 

книжки не 

подписаны 

исполнителем

Журнал бракеража пищевых 

продуктов и продовольственного 

сырья не заполнен

Журнал учета 

температурного 

режима 

холодильного 

оборудования не 

заполнен

В журнал бракеража готовой 

кулинарной продукции не 

занесена информация в полном 

объеме

НАРУШЕНИЕ ВЕДЕНИЯ ДОКУМЕНТАЦИИ
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ПРЕТЕНЗИОННЫЕ ДЕЙСТВИЯ

При обнаружении недостатков составляется Претензионный акт

4. Контроль 
устранения          

в установленные 
сроки

НЕ УСТРАНЕНО/

В СРОК

НЕ УСТРАНЕНО

Претензия         
с применением 

штрафов

в срок

УСТРАНЕНО

Документы, 
подтверждающие 

устранение 
нарушения

3. Направление 
исполнителю

1. Оформление акта: 
описание нарушений, 

установление 
требований об 

устранении, 
подписание 
заказчиком

2. Подписание        
у представителя 
исполнителя по 

доверенности
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ПРЕТЕНЗИОННЫЕ ДЕЙСТВИЯ

*Срок на устранение – временной интервал (дата, час)

*Подписи Сторон – подписи лиц, уполномоченных 

по доверенности

*Направление – на официальную почту 

Исполнителя 

* Подтверждение об отправке – скриншот

1

2

3

4

При составлении  Претензионного акта:

ПРЕТЕНЗИОННЫЙ АКТ 

НАПРАВЛЯЕТСЯ ИСПОЛНИТЕЛЮ НА ЭЛЕКТРОННЫЙ АДРЕС, 

УКАЗАННЫЙ В КОНТРАКТЕ, В КРАТЧАЙШИЙ СРОК!
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ПРИМЕРЫ НЕНАДЛЕЖАЩЕ ОФОРМЛЕННЫХ ПРЕТЕНЗИОННЫХ АКТОВ

ПРЕТЕНЗИОННЫЕ АКТЫ ОФОРМЛЕНЫ НЕ В СООТВЕТСТВИИ С ТРЕБОВАНИЯМИ ДОГОВОРА

В претензионном акте

отсутствует отметка

уполномоченного

представителя исполнителя об

ознакомлении, а также

отсутствует подпись. Со

стороны заказчика не

установлены конкретные

требования для устранений

Со стороны заказчика не 

установлены конкретные требования 

для устранений (отсутствует дата и 

время для устранения), а также 

отсутствуют подписи исполнителя и 

заказчика

Претензионный акт 

составлен не в 

соответствии 

с приложением № 3 к 

Договору
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ПРЕТЕНЗИОННЫЕ ДЕЙСТВИЯ

ПРЕТЕНЗИОННЫЙ АКТ

НАПРАВЛЯЕТСЯ

• ИСПОЛНИТЕЛЮ 

• НА ЭЛЕКТРОННЫЙ АДРЕС ИЗ  КОНТРАКТА

• В КРАТЧАЙШИЙ СРОК


