


- 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 организации питания учащихся: 

3.1. Комиссия по контролю организации 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 организации питания учащихся 

Для осуществления возложенных функций комиссии предоставлены следующие права: 

4.1. контролировать в школе организацию и качество питания обучающихся; 

4.2. получать от повара информацию по организации питания, качеству приготовляемых 

блюд и соблюдению санитарно-гигиенических норм; 

4.3. заслушивать на своих заседаниях повара по обеспечению качественного питания 

обучающихся; 

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

менее трёх 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 сведения работников школьной столовой, 

педагогического коллектива, обучающихся и родителей. 

Комиссия не вправе: 

4.8. Проводить фото- и видео фиксацию в помещениях пищеблока и через линию раздачи. 

Съемка может быть проведена только представителем образовательной организации для 

подтверждения факта нарушения при оформлении претензионного акта.   

4.9. Находиться в производственных цехах пищеблока в составе более 2 человек 

одновременно, создавать предпосылки для нарушения техники безопасности сотрудниками 

пищеблока при осуществлении ими своих обязанностей. 

4.10. Прикасаться к пищевым продуктам, оборудованию, кухонному инвентарю, посуде. 

Оценка качества и состояния проводится визуально. 

4.11. Отвлекать персонал от осуществления технологического процесса, создавать 

препятствия к своевременному оказанию услуги. 

4.12. Требовать для проведения бракеража готовых блюд отдельную порцию блюда. Оценка 

органолептических показателей блюд проводится только в составе бракеражной комиссии, 

утвержденной Приказом руководителя образовательной организации. 

4.13. Изымать любую документацию пищеблока.  Копии документов могут быть 

предоставлены по запросу.  

5. Организация деятельности комиссии по контролю организации питания учащихся. 



5.1. Комиссия формируется на основании приказа руководителя 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. О результатах работы комиссия информирует администрацию школы и родительские 

комитеты. 

5.5. Результаты периодических внутренних комиссионных проверок оформляются 

соответствующим Актом (Приложение), направляются руководителю образовательной 

организации. 

5.6. Результаты проверок и принятые меры при необходимости и по решению руководителя 

образовательной организации могут быть доложены на общешкольном родительском 

собрании. 

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 одного раза в месяц 

и считаются правомочными, если на них присутствует не менее 2/3 ее членов. 

5.9. Решение комиссии принимаются большинством голосов из числа присутствующих членов 

путём открытого голосования и оформляются актом. 

6. Ответственность членов Комиссии 

6.1. Члены Комиссии несут персональную ответственность за невыполнение или 

ненадлежащее исполнение возложенных на них обязанностей; 

6.2. Комиссия несет ответственность за необъективную оценку по организации питания и 

качества предоставляемых услуг. 

7. Документация комиссии по контролю организации питания учащихся. 

7.1. Заседания комиссии оформляются протоколом. Протоколы подписываются 

председателем. 

7.2. Тетрадь протоколов заседания комиссии хранится у администрации школы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



Приложение 

к Положению 

о комиссии по контролю за организацией 

и качеством питания обучающихся 

утв. приказом директора_____________  

от «___» ______20___ г. № _____ 

  
Акт периодической внутренней комиссионной проверки организации питания 

№ _____ в (МБОУ «Школа № 18 г. Тореза»)  

  

 

«__» _________ 20__  г.  

  
Комиссией по контролю за организацией и качеством питания, в составе: 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________  

_____________________________________________________________________________ 

проведена проверка организации питания в отделении (-ях) _________________________  

по адресу(-ам):  

_____________________________________________________________  
 

Основание проведения проверки: ________________________________________________ 

 

Цель проверки: осуществление контроля за 

• за целевым использованием продуктов питания и готовой продукции в соответствии с 

предварительным заказом; 

• за соответствием фактически выдаваемых блюд утвержденному меню на текущий день и 

примерному меню (при замене блюд примерного меню в меню на текущий день 

примерного меню – обоснованности проведенных замен); 

• за наличием меню для детей, требующих индивидуального подхода в организации питания 

с учетом имеющихся нарушений здоровья; 

• за качеством готовой продукции, температурой блюд и полнотой их потребления; 

• за санитарным состоянием пищеблока и обеденного зала; 

• за соблюдением правил личной гигиены сотрудниками столовой и питающимися; 

• за организацией приема пищи обучающимися; 

• за соблюдением графика работы столовой; 

• за работой буфета. 

В ходе проверки установлено:  

№ 

п/п 
Объект контроля 

Соответстви

е нормам 

Срок 

устранения 

выявленных 

нарушений 

Ответственный 

за  устранение 

нарушения (ОО/ 

организатор 

питания) 

1.  Соответствие количества питающихся 

заявленному количеству рационов. 
   

2.  Соответствие рационов питания утвержденному меню: 

2.1. Наличие ежедневного меню в доступном для 

родителей месте (для дошкольных отделений). 
   



Наличие  оформленного стенда по организации 

питания в столовой (для  школьных отделений). 

2.2. Соответствие рационов питания примерному 

меню. 
   

3.  Качество готовой продукции: 

3.1. Соответствие фактического веса порций готовых 

блюд заявленному в меню.        
   

3.2. Соответствие температуры блюда  перед 

выдачей (не ниже температуры подачи). 
   

3.3. Своевременность приготовления блюд, с учетом 

соблюдения сроков реализации. 
   

4.  Санитарное состояние пищеблока и обеденного зала: 

4.1. Соблюдение режима мытья рук обучающимися.    

4.2. Наличие  моющих и чистящих средств на 

пищеблоке, инструкций по их применению. 
   

4.3. Соблюдение личной гигиены сотрудниками 

пищеблока. Соответствие требованиям по 

внешнему виду сотрудников пищеблока.  

   

4.4. Состояние столовой посуды (отсутствие сколов, 

качество мытья). 
   

4.5. Качество проведения уборок, наличие 

уборочного инвентаря. 
   

5.  Организация приема пищи: 

5.1. Достаточность раздаточного инвентаря на линии 

раздачи. Наличие одноразовых перчаток. 
   

5.2. Организация питьевого режима в обеденном 

зале: наличие посуды,  промаркированных 

подносов. 

   

6.  Соблюдение графика работы столовой: 

6.1. Наличие утвержденного графика приема пищи (с 

указанием количества питающихся по 

переменам) и его соблюдение. 

   

6.2. Своевременная подготовка обеденного зала к 

приему пищи в соответствии с графиком. 
   

7. Работа буфета: 

7.1.  Наличие утвержденного ассортиментного 

перечня буфетной продукции. 
   

7.2.  Соблюдение сроков реализации буфетной 

продукции. 
   

7.3.  Соблюдение условий хранения буфетной 

продукции. 
   

7.4. Наличие оформленных ценников.    

7.5. Соблюдение сотрудником буфета правил личной 

гигиены. 
   



ВЫВОДЫ:  

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________ 

 

ПРЕДЛОЖЕНИЯ: 
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________ 

 

Члены комиссии:  

(ФИО, подпись) 

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 


