
МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 
УЧРЕЖДЕНИЕ СРЕДНЯЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА № 90  

г. Нижний Тагил 
 

ПРИКАЗ 
 

31.08.2020 г.                № 136 
 

Об утверждении Положений 
 

В целях формирования единых подходов к организации и контролю за 

питанием в общеобразовательной организации, повышения его качества, 

формирования у детей и подростков навыков здорового питания, 

предупреждения возникновения и распространения массовых кишечных 

инфекционных заболеваний, на основании федерального закона Российской 

Федерации от 29.12.2013 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;, на основании решения педагогического совета от 31.08.2020 г. 

(протокол №1) 

ПРИКАЗЫВАЮ: 
Утвердить Положения в новой редакции: 
1. Положение об организации питания учащихся в МБОУ СОШ № 90; 
2. Положение о бракеражной комиссии МБОУ СОШ № 90. 

3. Положение о порядке проведения мероприятий родительского    

контроля за организацией горячего питания обучающихся МБОУ СОШ№90. 
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2. Основные цели и задачи  
2.1. Основными целями и задачами при организации питания учащихся в 

МБОУ СОШ №90 являются:  



- обеспечение учащихся питанием, соответствующим возрастным 

физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам 

рационального и сбалансированного питания;  

- гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых для приготовления блюд;  

- предупреждение (профилактика) среди обучающихся инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с факторами организации питания;  

- пропаганда принципов полноценного и здорового питания;  

- социальная поддержка учащихся из малоимущих и многодетных малоимущих 

семей;  

- модернизация школьного пищеблока в соответствии с требованиями 

санитарных норм и правил, современных технологий;  

- использование бюджетных и внебюджетных средств, выделяемых на 

организацию питания, в соответствии с требованиями действующего 

законодательства.  

 

3. Общие принципы организации питания учащихся  
3.1. Организация питания учащихся является отдельным обязательным 

направлением деятельности учреждения образования.  

3.2. Для организации питания учащихся используются специальные помещения 

соответствующие требованиям санитарно- гигиенических норм и правил по 

следующим направлениям:  

- соответствие числа посадочных мест столовой установленным нормам;  

- обеспеченность технологическим оборудованием, техническое состояние 

которого соответствует установленным требованиям;  

- наличие пищеблока, подсобных помещений для хранения продуктов;  

- обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми приборами в 

необходимом количестве и в соответствии с требованиями СанПиН;  

- наличие вытяжного оборудования, его работоспособность;  

- соответствие иным требованиям действующих санитарных норм и правил в 

Российской Федерации.  

3.3. В пищеблоке постоянно должны находиться:  

- заявки на питание, журнал учета фактической посещаемости учащихся;  

- журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;  

- журнал бракеража готовой кулинарной продукции;  

- журнал проведения витаминизации блюд;  

- журнал учета температурного режима холодильного оборудования;  

- ведомость контроля рациона питания (формы учетной документации 

пищеблока – приложение №10 к СанПиН 2.4.5.2409-08);  

- копии примерного 12-дневного меню, согласованных с территориальным 

отделом Роспотребнадзора;  

- ежедневные меню;  

- приходные документы на пищевую продукцию, документы, подтверждающие 

качество поступающей пищевой продукции (накладные, сертификаты 



соответствия, удостоверения качества, документы ветеринарно-санитарной 

экспертизы и др.);  

- книга отзывов и предложений.  

3.4 Администрация совместно с классными руководителями осуществляет 

организационную и разъяснительную работу с обучающимися и родителями 

(законными представителями) обучающихся с целью организации горячего 

питания учащихся на платной или бесплатной основе.  

3.5. Режим питания определяется СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно- 

эпидемиологическими требованиями к организации питания обучающихся в 

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего 

профессионального образования», утвержденными постановлением Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации №45 от 23.07.2008 

года.  

3.6. Цены производимой в школьной столовой продукции (стоимость готовых 

кулинарных блюд, стоимость завтраков и обедов) определяются исходя из 

стоимости продуктов питания.  

3.7. Обслуживание горячим питанием учащихся осуществляется сотрудниками 

предприятия (организации), осуществляющего организацию горячего питания 

обучающихся МБОУ СОШ №90, имеющими соответствующую 

профессиональную квалификацию, прошедшими предварительный (при 

поступлении на работу) и периодический медицинские осмотры в 

установленном порядке, имеющими личную медицинскую книжку 

установленного образца.  

3.8. Поставку пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

непосредственное приготовление пищи для организации питания в школе 

осуществляет предприятие (организация), специализирующаяся на организации 

горячего питания и осуществляющая свою деятельность в соответствии с 

договорами с МБОУ СОШ №90. Договоры заключаются в соответствии с 

Федеральным законом от 18.07.2011 года № 223-ФЗ «О закупках товаров, 

работ, услуг отдельными видами юридических лиц» на основании Положения о 

закупке товаров, работ, услуг для нужд МБОУ СОШ №90.  

3.9. Предприятие (организация), осуществляющее организацию горячего 

питания, должно иметь соответствующую материально - техническую базу, 

специализированные транспортные средства, квалифицированные кадры. 

Обязано обеспечивать поставку и приготовление продукции, соответствующей 

по качеству требованиям государственных стандартов и иных нормативных 

документов.  

3.10. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья 

и пищевых продуктов, используемых в питании учащихся, должны 

соответствовать СанПиН 2.4.5.2409-08.  

3.11. Медико-биологическая и гигиеническая оценка рационов питания 

(примерных меню), разрабатываемых предприятием (организацией), 

осуществляющей организацию горячего питания, выдача санитарно-

эпидемиологических заключений о соответствии типовых рационов питания 

(примерных меню) санитарным правилам и возрастным нормам 



физиологической потребности детей и подростков в пищевых веществах и 

энергии, плановый контроль организации питания, контроль качества 

поступающего сырья и готовой продукции, реализуемых в школе, 

осуществляется органами Федеральной службы по надзору в сфере защиты 

прав потребителей и благополучия человека.  

3.12. Директор школы является ответственным лицом за организацию и 

полноту охвата учащихся горячим питанием.  

3.13. Приказом директора МБОУ СОШ №90 из числа административных или 

педагогических работников назначаются лица, ответственные за организацию 

питания обучающихся на текущий учебный год.  

3.14. Контроль и учет денежных средств, выделяемых на организацию питания 

малоимущих и многодетных малоимущих семей, осуществляет ответственный, 

назначаемый приказом директора школы на текущий учебный год.  

 

4. Порядок организации питания учащихся в школе  
4.1. Питание учащихся организуется на платной и бесплатной основе.  

4.2. Столовая школы осуществляет производственную деятельность в режиме 

одно сменной работы школы и шестидневной учебной недели.  

4.4. Отпуск горячего питания учащихся организуется по классам (группам) на 

переменах продолжительностью 20 минут, в соответствии с режимом учебных 

занятий. В школе режим предоставления питания учащихся утверждается 

директором школы ежегодно (по четвертям, полугодиям). Работа буфета 

организуется в течение всего учебного дня.  

4.5. Сопровождающие классные руководители, педагоги обеспечивают 

соблюдение режима посещения столовой, общественный порядок и 

содействуют работникам столовой в организации питания, контролируют 

личную гигиену учащихся перед едой.  

4.6. Организация обслуживания учащихся горячим питанием осуществляется 

путем предварительного накрытия столов.  

4.7. Проверку качества пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

готовой кулинарной продукции, соблюдение рецептур и технологических 

режимов осуществляет бракеражная комиссия. Состав комиссии на текущий 

учебный год утверждается приказом директора школы. Результаты проверок 

заносятся в бракеражные журналы (журнал бракеража пищевых продуктов и 

продовольственного сырья, журнал бракеража готовой кулинарной продукции).  

 

5. Распределение прав и обязанностей участников процесса по 

организации питания  

5.1. Директор образовательного учреждения:  

- несет ответственность за организацию питания обучающихся в соответствии с 

нормативными правовыми и правовыми актами Российской Федерации и 

Свердловской области, Федеральными санитарными правилами и нормами, 

Уставом и настоящим Положением;  

- обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим 

Положением;  



- назначает из числа работников образовательного учреждения ответственного 

за организацию питания в образовательном учреждении;  

- обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания обучающихся на 

заседаниях общешкольного родительского комитета, совещаниях при 

директоре.  

5.2. Ответственный за организацию питания в образовательном учреждении:  

- формирует список и ведет учет детей из малоимущих и многодетных 

малоимущих семей;  

- ежемесячно составляет табель питания учащихся из малоимущих и 

многодетных малоимущих семей;  

- осуществляет мониторинг школьного питания;  

- вносит предложения по улучшению организации питания.  

5.3. Классные руководители образовательного учреждения:  

- ежедневно представляют в школьную столовую заявку для организации 

питания на количество обучающихся на следующий учебный день;  

- ежедневно, не позднее, чем за 1 час до предоставления обеда в день питания 

уточняют представленную накануне заявку;  

- ведут ежедневный табель учета полученных обучающимися обедов;  

- осуществляют сбор денег за питание и вносят собранную сумму 

представителю предприятия (организации), осуществляющего организацию 

горячего питания, еженедельно;  

- в последний день месяца представляют ответственному за организацию 

питания в образовательном учреждении данные о количестве фактически 

полученных обучающимися обедов;  

- осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации 

школьного питания;  

- предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, 

направленные на формирование здорового образа жизни обучающихся, 

потребности в сбалансированном и рациональном питании, систематически 

выносят на обсуждение в ходе родительских собраний вопросы обеспечения 

полноценного питания учащихся, формирует культуру питания;  

- вносят на обсуждение на заседаниях педагогического совета, совещания при 

директоре предложения по улучшению питания;  

5.4. Родители (законные представители) обучающихся:  

- представляют справку из Территориального управления для формирования 

школой списков детей из малоимущих и многодетных малоимущих семей на 

предоставление льготного питания;  

- своевременно вносят плату за питание ребенка;  

- обязуются своевременно сообщать классному руководителю о болезни 

ребенка или его временном отсутствии в общеобразовательном учреждении для 

снятия его с питания на период его фактического отсутствия, а также 

предупреждать медицинского работника и классного руководителя об 

имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания;  

- ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков 

здорового образа жизни, правильного питания и культуры питания;  



- вправе вносить предложения по улучшению организации питания 

обучающихся лично;  

- вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню, расчетами средств на 

организацию питания обучающихся.  

 

6. Заключительные положения  
6.1. В целях совершенствования организации питания образовательное 

учреждение ответственный за организацию питания в образовательном 

учреждении:  

- организует постоянную информационно-просветительскую работу по 

повышению уровня культуры питания школьников в рамках учебной 

деятельности (в предметном содержании учебных курсов) и внеучебных 

мероприятий;  

- оформляет и постоянно (не реже 1 раза в полугодие) обновляет 

информационные стенды, посвящённые вопросам формирования культуры 

питания;  

- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, лектории 

и другие мероприятия, посвящённые вопросам роли питания в формировании 

здоровья человека, обеспечения ежедневного сбалансированного питания, 

развития культуры питания, привлекает родителей к работе с детьми по 

организации досуга и пропаганде здорового образа жизни, правильного 

питания в домашних условиях;  

- обеспечивает в части своей компетенции межведомственное взаимодействие 

и координацию работы различных государственных служб и организаций по 

совершенствованию и контролю за качеством школьного питания; 

- организаций по совершенствованию и контролю за качеством школьного 

питания;  

6.2. Текущий контроль организации питания школьников в учреждении 

осуществляют ответственные за организацию питания, члены родительского 

комитета, специально созданная общественная комиссия. 
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Положение 
о бракеражной комиссии родительского контроля 

Муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения 

средней общеобразовательной школы № 90 

 

1. Общие положения 

 

1.1 Бракеражная комиссия родительского контроля МБОУ СОШ №90 (далее – 

бракераждная комиссия) создаётся и действует в соответствии с данным 

положением (далее – школа) в целях осуществления контроля организации 

питания учащихся со стороны родителей, соблюдения санитарно-

гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в школе. 

1.2. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководствуется 

действующими СанПиНами, сборниками рецептур, технологическими картами, 

ГОСТами, локальными актами Школы. 

 

2. Порядок создания бракеражной комиссии  и её состав 

2.1. Бракеражная комиссия создаётся приказом директора школы. Состав 

комиссии, сроки её полномочий оговариваются в приказе директора школы. 

2.2. В состав бракеражной комиссии входят родители обучающихся школы на 

основе добровольного согласия. 

2.3. Деятельность бракеражной комиссии регламентируется настоящим 

Положением, которое утверждается директором школы. 

 

3. Полномочия бракеражной комиссии 

3.1. Бракеражная комиссия должна способствовать обеспечению качественным 

питанием учащихся школы. 

3.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за организацией питания 

учащихся со стороны родителей, соблюдения санитарно-гигиенических 

требований при приготовлении и раздаче пищи в школе: 

3.2.1.осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм;  

3.2.2 следит за соответствием приготовленных блюд утвержденному меню; 

3.2.3 осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, 

проводит органолептическую оценку готовой пищи, т.е. определяет её цвет, 

запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д., в соответствии с 

Правилами бракеража пищи; 

3.2.4 проверяет наличие контрольного блюда и суточной пробы; 

3.2.5 определяет фактический выход одной порции каждого блюда; 

3.2.6 проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему 

разовых порций и количеству детей. 

3.3. При проведении проверок пищеблоков бракеражная комиссия 

руководствуется Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6. 1079-

01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 



питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья». 

3.4. Бракеражная комиссия имеет право: 

- в любое время проверять санитарное состояние пищеблока; 

- проверять выход продукции; 

- контролировать наличие суточной пробы; 

- проверять соответствие процесса приготовления пищи технологическим 

картам; 

- проверять качество поставляемой продукции; 

- контролировать разнообразие и соблюдение двухнедельного меню; 

- вносить на рассмотрение руководства школы и ответственным за питание 

предложения по улучшению качества питания и обслуживания. 

 

4. Оценка организации питания. 

4.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном 

журнале и оцениваются по четырехбальной системе. В случае выявления 

каких-либо нарушений, замечаний бракеражная комиссия должна 

незамедлительно поставить в известность директора школы. 

4.2. Замечания и нарушения, установленные бракеражной комиссией в 

организации питания детей, заносятся в бракеражный журнал. 

4.3. Решения бракеражной комиссии обязательны к исполнению руководством 

школы и работниками пищеблока. 

 

5. План-задание для бракеражной комиссии родительского контроля в 

обеденном зале 

1. Осуществляет контроль за доброкачественностью готовой продукции, 

проводит органолептическую оценку готовой пищи в соответствии с 

Правилами бракеража пищи; 

2. Проверяет наличие контрольного блюда; 

3. Определяет фактический выход одной порции каждого блюда; 

4. Проверяет блюда на соответствие в меню. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение  

к Положению бракеражной комиссии  

родительского контроля 



Муниципального бюджетного  

общеобразовательного учреждения 

средней общеобразовательной школы № 90 

 

Правила бракеража пищи родителями 

 

1.Общие положения 

1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке МБОУ 

СОШ№90 (далее – школа), подлежат обязательному бракеражу по мере их 

готовности. 

1.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь 

приготовленной порции. 

1.3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит любое лицо из 

состава бракеражной комиссии, назначенное председателем бракеражной 

комиссии. 

1.4. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал. При 

наличии замечаний в части нарушения технологии приготовления пищи 

бракеражная комиссия обязана незамедлительно уведомить директора Школы 

любым удобным способом. 

1.5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплён 

печатью. Хранится бракеражный журнал у заведующего производством. 

 

2. Методика органолептической оценки пищи 

2.1. Органолептическую оценку пищи начинают с внешнего осмотра образцов 

пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют 

внешний вид пищи, её цвет. 

2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. 

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, 

пряный, гнилостный, молочнокислый. 

Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, 

ванильный и т.д. 

2.3.Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё 

температуре. 

2.4. При снятии  пробы необходимо выполнить правила предосторожности: из 

сырых продуктов пробуют только те, которые применяются в сыром виде; 

вкусовая проба не проводится в случае обнаружения признаков разложения в 

виде неприятного запаха, а так же в случае подозрения, что данный продукт 

был причиной пищевого отравления. 

 

3. Органолептическая оценка первых блюд 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно 

перемешивается в котле и берётся в небольшом количестве на тарелку. 

Отмечают внешний вид и цвет, по которому можно судить о соблюдении 

технологии его приготовления. Следует обращать внимание на качество 



обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей и загрязненности. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму 

нарезки овощей и других компонентов, сохранение её в процессе варки. 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов 

и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное 

мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и 

на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из 

ложки в  тарелку, отмечая густоту, осторожность консистенции, наличие 

непротертых частиц. 

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим 

ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 

недосолености, пересола. 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с 

недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом. 

 

4. Органолептическая оценка вторых блюд 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 

оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд даётся общая. 

4.2.Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также 

их консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны 

отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, 

проверяют присутствии в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, 

комков. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими 

и легко определяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или 

ложки. биточки и котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

4.5. при  оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки 

овощей и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. 

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая тонкой струйкой из ложки в 

тарелку. Если в состав соуса входит пассированные коренья и лук, их отделяют 

и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают 

внимание на цвет соуса.  

4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко 

приобретает посторонние запахи их окружающей среды. Вареная рыба должна 

быть мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

 

 

 

5. Критерии оценки качества блюд 



5.1. Оценка качества блюд и готовых  кулинарных изделий производится по 

органолептическим показателям: вкусу, цвету, запаху, консистенции. 

Оценка «отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, 

соответствует по вкусу, запаху, внешнему виду утвержденной рецептуре и 

другим показателям, предусмотренным требованиями. 

Оценка «хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления 

блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить 

(недосолён, не доведён до нужного цвета). 

Оценка «удовлетворительно» - изменения в технологии  приготовления 

привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится 

блюдам, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны 

для употребления в пищу без переработки. 

Оценка «неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 

блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается. 

5.2. Оценки качества блюд заносятся в бракеражный журнал установленной 

формы, оформляются подписями лиц, осуществляющих проверку продукции. 

5.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения 

их к выдаче. 

5.4. лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа. 

5.5. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий 

и полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5-10 порций каждого вида, а 

каш, гарниров и других нештучных блюд и изделий – путём взвешивания 

порций, взятых при отпуске потребителю. 
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Положение 

о порядке проведения мероприятий родительского контроля  

за организацией горячего питания обучающихся МБОУ СОШ № 90 

 

1. Общие положения 

1.1. Положение о родительском контроле организации и качества питания 

обучающихся разработано на основании: 

-Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 г № 273-ФЗ; 

- Методических рекомендаций МР 2.4.0180-20 Роспотребнадзора РФ 

«Родительский контроль за организацией горячего питания детей в 

общеобразовательных  организациях» от 18.05.2020г. 

1.2. Организация родительского контроля организации и качества питания 

обучающихся может осуществляться в форме анкетирования родителей и 

детей  и участии в работе общешкольной комиссии. 

1.2.1. Комиссия по контролю за организацией питания обучающихся 

осуществляет свою деятельность в соответствии с законами и иными 

нормативными актами Российской Федерации, Уставом школы. 

1.2.2. Комиссия по контролю за организацией питания обучающихся 

является постояннодействующим органом самоуправления для 

рассмотрения основных вопросов, связанных с организацией питания 

школьников. 

1.2.3. В состав комиссии входят представители администрации, члены 

Родительского комитета школы, педагоги. Обязательным требованием 

является участие в ней назначенного директором школы ответственного за 

организацию питания обучающихся. 

1.2.4. Деятельность членов комиссии по контролю за организацией питания 

обучающихся основывается на принципах добровольности участия в его 

работе, коллегиальности  принятия решений, гласности. 

 

2. Задачи комиссии по контролю за организацией питания 

обучающихся 

2.1. Задачами комиссии по контролю за организацией питания обучающихся 

являются: 

-обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья детей; 

-соответствие энергетической ценности и химического состава рационов 

физиологическим потребностям и энергозатратам; 

-обеспечение максимально разнообразного здорового питания и наличие в 

ежедневном рационе пищевых продуктов со сниженным содержанием  

насыщенных жиров, простых  сахаров и поваренной соли, пищевых 



продуктов, обогащенных витаминами, пищевыми волокнами и 

биологически активными веществами; 

- обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований на 

всех этапах обращения пищевых продуктов(готовых блюд); 

-исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов, 

применение технологической и кулинарной обработки пищевых продуктов, 

обеспечивающих сохранность их исходной пищевой ценности. 

 

3. Функции комиссии по контролю за организацией питания 

обучающихся 

3.1. Комиссия по контролю за организацией питания обучающихся 

обеспечивает участие в следующих процедурах: 

- общественная экспертиза питания обучающихся; 

-контроль за качеством и количеством приготовленной согласно меню 

пищи; 

- изучение мнения обучающихся и их родителей (законных представителей) 

по организации и улучшению качества питания; 

- участие в разработке предложений и рекомендаций по улучшению 

качества питания обучающихся. 

 

4. Права и ответственность комиссии по контролю за организацией 

питания обучающихся. 

Для осуществления возложенных функций комиссии предоставлены 

следующие права: 

4.1. контролировать в школе организацию и качество питания обучающихся; 

4.2. получать от работников пищеблока информацию по организации 

питания, качеству приготовляемых блюд и соблюдению санитарно-

гигиенических норм; 

4.3. заслушивать на своих заседаниях старшего повара по обеспечению 

качественного питания обучающихся; 

4.4. проводить проверку работы школьной столовой не в полном составе, но 

в присутствии не менее  трех человек на момент проверки; 

4.5. изменить график проверки, если причина объективна; 

4.6. вносить предложения по улучшению качества питания обучающихся; 

4.7. состав и порядок работы комиссии доводится до коллектива, 

обучающихся и родителей. 

 

5. Организация деятельности комиссии по контролю за организацией 

питания обучающихся 

5.1. Комиссия формируется на основании приказа директора школы. 

Полномочия комиссии начинаются с момента подписания 

соответствующего приказа. 

5.2. Комиссия выбирает председателя. 

5.3. Комиссия составляет план-график контроля по организации 

качественного питания школьников. 



5.4. В период карантина, пандемии и других форс-можорных ситуаций в 

состав комиссии родители не входят. 

5.5. О результатах работы комиссия информирует администрацию школы и 

родительские комитеты. 

5.6. Один раз в четверть комиссия знакомит с результатами деятельности 

директора школы и один раз в полугодие Совет школы. 

5.7. По итогам учебного года комиссия готовит аналитическую справку для 

отчёта по самообследованию образовательной организации. 

5.8. Заседание комиссии проводятся по мере необходимости, но не реже, чем 

один раз в четверть и считаются правомочными, если  на них присутствует 

не мене 2/3 ее членов. 

5.9. Решение комиссии принимаются большинством голосов из числа 

присутствующих членов путём голосования и оформляются актом. 

6.Ответственность членов Комиссии 

6.1. Члены Комиссии несут персональную ответственность на невыполнение 

или ненадлежащее исполнение возложенных на них обязанностей; 

6.2.Комиссия несёт ответственность за необъективную оценку по 

организации питания и качества предоставляемых услуг. 

7. Документация комиссии по контролю за организацией питания 

обучающихся 

7.1 заседания комиссии оформляются протоколом. Протоколы 

подписываются председателем. 

7.2. тетрадь протоколов заседания комиссии хранится у директора школы. 

 
 


