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Производственный контроль при организации школьного питания 

включает: 

 контроль рациона школьного питания (контроль за ассортиментом и 

технологиями блюд и кулинарных изделий, включенных в рационы пи-

тания школьников различных возрастных групп, пищевая и энергети-

ческая ценность рациона и т.п.); 

 входной производственный контроль (документальный производствен-

ный контроль, бракераж, замеры температуры и выборочные лабора-

торные исследования); 

 контроль санитарно-технического состояния пищеблока; 

 контроль сроков годности и условий хранения продуктов; 

 контроль технологических процессов производства кулинарной про-

дукции (хронометраж технологических процессов, инструментальные 

замеры температуры в тепловом оборудовании, температуры в толще 

приготавливаемых кулинарных изделий); 

 контроль за санитарным содержанием и санитарной обработкой пред-

метов производственного окружения; 

 контроль за состоянием здоровья, гигиеническими знаниями и навыка-

ми персонала; 

 приемочный производственный контроль (включая бракераж, выбо-

рочные лабораторные исследования, определение температуры готовой 

пищи на раздаче, отбор суточной пробы); 

 контроль за приемом пищи. 

 

 

 

 


