
 



 



4. Функциональные обязанности Комиссии 

            4.1. Формирование плана работы Комиссии, который согласуется с администрацией 

общеобразовательной организации. 

           4.2. Осуществление изучения вопросов организации и качества питания обучаю-

щихся проводится планово (на основании утвержденного Комиссией план-графика) и вне-

планово: 

           - плановые изучения вопросов организации питания проводятся в соответствии с ут-

вержденным планом-графиком, который обеспечивает периодичность, исключает нера-

циональное дублирование в изучении вопросов организации питания и доводится до чле-

нов Комиссии  в начале учебного года; 

           - внеплановые (экстренные) изучения вопросов организации питания осуществля-

ются для установления фактов и сведений о нарушениях, указанных в обращениях, жало-

бах родителей (законных представителей) обучающихся или урегулирования конфликтных 

ситуаций; 

           - уполномоченные в изучении вопросов организации питания лица имеют право за-

прашивать необходимую информацию, изучать документацию, относящуюся к предмету 

изучения; 

           - по итогам изучения вопросов организации питания оформляется акт по проверке 

питания (Приложение 1), в котором указываются основания изучения, объект изучения, 

выявленные нарушения, а также ответственные за эти нарушения лица; 

          - в справке по изучению вопросов организации питания в обязательном порядке да-

ются рекомендации об устранении в определенный срок выявленных нарушений. 

           4.3. Осуществление анализа охвата горячим питанием обучающихся и внесение из-

менений по его увеличению (Приложение 3). 

          4.4. Организация и проведение опросов обучающихся и их родителей (законных 

представителей) по организации питания, ассортименту и качеству отпускаемой продук-

ции и предоставление полученной информации законному представителю юридического 

лица общеобразовательной организации. 

           4.5. Внесение предложений администрации общеобразовательной организации по 

улучшению обслуживания обучающихся. 

          4.6. Оказание содействия администрации общеобразовательной организации в про-

ведении просветительской работы среди обучающихся и их родителей (законных предста-

вителей) по вопросам рационального питания. 

5. Порядок проведения заседаний Комиссии 

 

         5.1. Заседания Комиссии проводятся по мере необходимости. 

         5.2. Внеочередные заседания проводятся: 

         - по требованию законного представителя юридического лица общеобразовательной 

организации; 

        - по инициативе председателя Комиссии. 

         5.3. Заседания Комиссии являются правомочными, если в них принимают участие не 

менее половины от общего числа членов Комиссии. 

         5.4. Решения Комиссии принимаются простым большинством голосов от числа при-

сутствующих на заседании членов Комиссии. 

         5.5. При равном количестве голосов решающим является голос председателя Комис-

сии. 

         5.6.Заседания Комиссии оформляются протоколом. Протоколы  подписываются  

председателем и секретарем. 

        5.7. В протоколе заседания Комиссии указываются следующие сведения:  



         - место и время проведения заседания; 

         - члены Комиссии, присутствующие на заседании; 

         - повестка дня заседания Комиссии; 

         - вопросы, поставленные на голосование; 

         - итоги голосования по поставленным вопросам; 

         - принимаемые в ходе заседания Комиссии решения. 

 

     Приложение 1   
АКТ № 

проверки школьной столовой комиссий из числа родителей по контролю за качеством орга-

низации школьного питания 

 

 «_______»____________________ 
Комиссия в составе: 

составила настоящий акт в том, что « ______ » ____________ 20 ___ г. была проведена проверка качества 

питания в столовой ________________ 

Время проверки: ___________ мин. (1 перемена) 

В ходе проверки выявлено: 

Оценочный лист 

 
 Вопрос Да/нет 

1 Имеется ли в организации меню? 

 А) да, для всех возрастных групп и режимов функционирования организации  

 Б) да, но без учета возрастных групп  

 В) нет  

2 Вывешено ли цикличное меню для ознакомления родителей и детей ? 

 А) да  

 Б) нет  

3 Вывешено ли ежедневное меню в удобном для ознакомления родителей и детей месте ? 

 А) да  

 Б) нет  

4. Имеются ли в наличие утвержденные технологические карты ? 

 А) да, по всем блюдам  

 Б) нет  

5. В меню отсутствуют запрещенные блюда и продукты 

 А) да, по всем дням  

 Б) нет, имеются повторы в смежные дни  

6. Соответствует ли нормам СанПиН санитарное состояние пищеблока и обеденного зала? 

 А) да  

 Б) нет  

7. Есть ли в организации приказ о создании и порядке работы бракеражной комиссии? 

 А) да  

Направление проверки Результат 

Температура подачи блюд  

Весовое соответствие блюд  

Вкусовые качества готового блюда  

Соответствие приготовленных блюд утвер-

жденному меню 

 



 Б) нет  

8 От всех ли приготовленных блюд снимается бракераж? 

 А) да  

 Б) нет  

9 Выявлялись ли факты не допуска к реализации блюд и продуктов по результатам работы 

бракеражной комиссии (за период не менее месяца)? 
 А) нет  

 Б) да  

10 Созданы ли условия для организации питания детей с учетом особенностей здоровья (са-

харный диабет, пищевые аллергии)? 
 А) да  

 Б) нет  

11 Проводится ли уборка помещений после каждого приема пищи? 

 А) да  

 Б) нет  

12 Качественно ли проведена уборка помещений для приема пищи на момент работы ко-

миссии? 
 А) да  

 Б) нет  

13 Соответствует ли требованиям обеденная посуда? Достаточное ли количество обеденной 

посуды? 
 А) да, соответствует  

 Б) нет, не соответствует  

 В) да, достаточно  

 Г) нет, не достаточно  

14 Соответствует ли выдаваемые порции нормам СанПиН и перспективному меню? 

 А) да, соответствует  

 Б) нет, не соответствует  

 

 

ПРЕДЛОЖЕНИЯ: 

1) ___________________________________________________________________ 

2) ___________________________________________________________________ 

3) ___________________________________________________________________ 

4) ___________________________________________________________________ 

5) ___________________________________________________________________  

 

Члены Комиссии: 

 

 

 

С актом комиссии ознакомлены (администрация школы): 

 

 

 



       Приложение 2 

 

Изучение качества готовой пищи 

 

 

Примечание: 

(1)- блюдо   (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не пересушенное, не 

сырое и т.п. 

(2) – контрольное взвешивание блюда (см. Приложение 2); 

(3) – обобщенный результат оценки качества готового блюда (изделия). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                            

     

 

Дата Наимено-

вание 

приема 

пищи (зав-

трак, обед 

и (или) 

полдник 

Критерии оценки 

Правиль-

ность кули-

нарной об-

работки (1) 

Выход 

блюд со-

гласно 

меню 

Кон-

троль-

ное 

взве-

шива-

ние 

блюда 
(2) 

Качество блюда Примечание 

Эсте-

тиче-

ское 

оформ

ление 

(внеш

ний) 

вид 

блюда) 

Органо-

лептиче-

ская оцен-

ка (вкус, 

цвет, за-

пах, кон-

систен-

ция) (3) 

 Соблюде-

ние темпе-

ратурного 

режима 

отпуска 

готовых 

блюд 

    

 

 

     

    

 

 

     



 Приложение 3 

 

Проверка соблюдения нормы выхода блюд 

 

                 Контрольное взвешивание проводят с целью определения соответствия фактиче-

ского веса блюда (изделия) норме выхода блюда, которая указана в меню. 

               Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий од-

новременно взвешиваются 10 штук на весах. Если при взвешивании суммарная масса из-

делий оказывается ниже (выше) нормы, взвешивание перепроверяется еще раз. Далее из-

делия взвешиваются поштучно. Каши, гарниры и другие нештучные блюда и изделия – 

путем взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю. 

               Определение средней массы блюд, отобранных на раздаче, осуществляется путем 

раздельного взвешивания трех порций с последующим суммированием и делением на 3. 

Отклонение средней массы блюд и кулинарных изделий от установленной нормы выхода 

по рецептуре не допускается. 

                Допустимое отклонение в массе одного блюда (изделия) от нормы не более чем 

на    3%. 

              Пример 1. При норме выхода блюда в 75 г фактический вес блюда может состав-

лять от 72,75 г до 77,25 г, что является допустимым. Но следует  учитывать, что такой 

подход основан на проверке соблюдения нормы выхода блюда, исходя из средней массы, 

когда проверке подвергается не отдельное блюдо, а часть продукции, отобранная из пар-

тии. Под партией понимается любое количество блюд (изделий) одного наименования, 

изготовленных за одну смену. 

             Пример 2. Для проверки соблюдения нормы выхода блюда «Котлеты картофель-

ные со сметаной» отобраны 3 блюда. В соответствии с меню норма выхода блюда состав-

ляет 220 г. 

              Путем взвешивания установлено, что вес одной порции равен 215 г, второй – 226 

г, третьей – 223 г. Средняя масса готового блюда составляет 221 г ((215 г +226 г + 226 г)/ 

3 порц.). Масса одной порции котлет картофельных со сметаной может отклоняться от 

нормы в сторону уменьшения до 213 г (220 г * 97%), в сторону увеличения до 227 г (220 г 

* 103%). Данное условие соблюдается. Следовательно, блюдо «Котлеты картофельные со 

сметаной»  прошло оценку по норме выхода. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                               Приложение 4 

Памятка 

   

Мониторинг организации питания обучающихся в общеобразовательных ор-

ганизациях осуществляется по согласованию с администрацией организации. 

При организации питания учащихся СОШ согласно пункту 3.4.  постановле-

ния Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 23 ию-

ля 2008 года № 45  «Санитарно-эпидемиологичесике требованияк организации пи-

тания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального 

и среднего профессионального образования» (далее – СанПин) при обеденном зале 

столовой устанавливают умывальники из расчета 1 кран на 20 посадочных 

мест. Рядом с умывальниками следует предусмотреть установку электрополотенца 

(не менее 2-х) и (или) одноразовые полотенца, также пунктом 11.2. СанПин закреп-

лено наличие мыла. 

В общедоступном месте должны быть размещены график работы столовой, 

график приёма пищи обучающихся, меню на текущий день (утверждается председа-

телем бракеражной комиссии и медицинским работником). Особое внимание необ-

ходимо уделить времени, отведённом на приём пищи. 

Санитарное состояние помещения должно быть в удовлетворительным, все 

работники столовой в чистой одежде, с коротко обстриженными ногтями, в голов-

ном уборе, длинные волосы заколоты. 

Дети, которые дежурят в школьной столовой, должны быть осмотрены меди-

цинским сотрудником, в опрятной одежде и в головном уборе. Подготовка продук-

тов, приготовление и раздача пищи, мытьё посуды детьми не допускается. 

Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, 

стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их 

обработку с применением моющих и дезинфицирующих средст (пункт 4.4). 

Столовые приборы должны быть читыми, без механических повреждений, 

сколов. Не допускается использование алюминиевой посуды. 

Обращаем внимание, что члены общественной комиссии не наделены пол-

номочиями находиться на пищевом блоке. 

Блюда и количество подаваемой пищи должны соответствовать утверждённо-

му меню, также берут суточные пробы каждого из них. 

Продажа табачной и алкогольной продукции на территории школы запреще-

ны. 

С итогами изучения организации питания необходимо ознакомить ответст-

венного за организацию питания, при необходимости администрации образователь-

ной организации даются рекомендации. 

 
 

 

 

 

 

 



План-график работы  

общественной комиссии 

по изучению вопросов организации питания 

на 2022-2023 учебный год 

Цель: 1. Создание оптимальных условий, направленных на обеспечение обучающихся 

сбалансированным питанием, качественного приготовления, с соблюдением санитарно-

гигиенических норм и требований Роспотребнадзора. 

          2.Организация общественного контроля над питанием обучающихся, работой 

школьной столовой, соблюдением работниками столовой и обучающимися требований Сан 

ПиН. 

№ Мероприятие Сроки выполнения Ответственный Документ, фикси-

рующий результа-

ты  

1 Организационное совещание ноябрь Председатель ко-

миссии Бондарь Н.В. 

Протокол заседа-

ния 

2 Санитарно – гигиеническое со-

стояние обеденного зала 

1 раз в месяц члены комиссии Журнал контроля 

3 Удовлетворённость учащихся 

качеством и организацией пита-

ния 

1 раз в полугодие (в 

форме опроса уча-

щихся или мини- ан-

кетирования) 

члены комиссии Журнал контроля. 

Представление 

результата адми-

нистрации школы. 

4 Качество приготовления блюд. 

Соответствие требованиям еже-

дневных меню по составу и вы-

ходу блюд 

По запросу роди-

тельских комитетов 

классов  и учащихся 

или  1 раз в месяц 

члены комиссии Журнал контроля 

5 Соответствие требованиям сто-

ловой посуды и столовых прибо-

ров 

1 раз в квартал члены комиссии Журнал контроля 

 

6 

Соответствие ежедневных меню  

примерному 10 - дневному  меню 

1 раз в месяц члены комиссии Журнал контроля 

7 Культура обслуживания 1 раз в квартал члены комиссии Журнал контроля 

9 Обеспечение питьевого режима в 

соответствии с требованиями 

(обеспечение свободного доступа 

к питьевой воде в течение всего 

учебного дня) 

1 раз в месяц члены комиссии Журнал контроля 

 


