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4. Функции комиссии  

4.1. Совместно с классными руководителями осуществление организационной и 

разъяснительной работы с учащимися и родителями (законными представителями) с 

целью организации горячего питания учащихся на платной или бесплатной основе.  

4.2. Подготовка предложений по вопросам совершенствования организации питания 

учащихся образовательной организации.  

4.3. Контроль над обслуживанием горячим питанием учащихся. 

  

5. Права Комиссии  

Комиссия вправе:  

5.1. Запрашивать и получать в установленном порядке необходимые для осуществления 

своих функций информацию и материалы от администрации и обслуживающей 

организации.  

5.2. Выступать на совещаниях и встречах, организовывать мероприятия в части 

осуществления контроля за организацией предоставления питания учащимся.  

5.3. Проводить мониторинги по вопросам контроля за организацией предоставления 

питания учащимся.  

5.4. Вносить на рассмотрение администрации предложения по улучшению качества 

предоставления питания учащимся образовательной организации 

5.5. Проходить обучение по вопросам, связанным с организацией питания, в рамках 

образовательных проектов общеобразовательной организации; 

5.6. Принимать участие в анализе охвата горячим питанием обучающихся и вносить 

предложения по его увеличению; 

5.7. Проводить опросы обучающихся и их родителей (законных представителей) по 

организации питания, ассортименту и качеству отпускаемой продукции и предоставление 

полученной информации законному представителю юридического лица 

общеобразовательной организации. 

 

6. Члены Комиссии обязаны: 

6.1. Придерживаться этических норм поведения при проведении проверок. 

6.2. Соблюдать санитарно-эпидемиологические требования: участников мероприятий 

рекомендовано обеспечить специальной санитарной одеждой (халат или куртка, головной 

убор), всем необходимо тщательно вымыть руки с мылом перед началом исследований. 

6.3. Соблюдать федеральные и региональные законодательные акты, локальные 

нормативные акты общеобразовательной организации, санитарно-эпидемические 

требования. 

 

Комиссия призвана не только контролировать работу столовой, но и оказывать всемерную 

помощь в организации рационального питания обучающихся, совместно с руководителем 

общеобразовательной организации осуществлять мероприятия по улучшению 

организации качества питания.  

 

7.Заключительные положения  

7.1. Настоящее Положение утверждается приказом директора школы и вступает в силу с 

момента его утверждения. Положение действует до принятия нового локального акта.  
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Приложение 1 

ПРОТОКОЛ 

исследования организации питания в общеобразовательной организации 

МБОУ «КПСОШ №1» НМР РТ 

Комиссия в составе: 

Председатель комиссии 

_____________________________________________________________________________ 

Члены комиссии: 

В присутствии 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

составили настоящую справку о том, что «____»_____________ 20____ г. в_____ час. 

_____ мин. проведено исследование организации питания в общеобразовательной 

организации. 

В ходе исследования выявлено: 

при входе в помещение для приема пищи установлены умывальники в количестве 

_____________________________________________________________________________ 
(примечание: если есть замечания (подведена вода холодная и горячая)) 

рядом с умывальниками предусмотрены электрополотенца в количестве ______________; 

_____________________________________________________________________________ 
(примечание: если есть замечания) 

Наличие мыла ________________________________________________________________ 

Наличие графика работы столовой 

_____________________________________________________________________________ 

Наличие графика приема пищи обучающихся 

_____________________________________________________________________________ 

Продолжительность перемены (успевают ли дети принять пищу) 

_____________________________________________________________________________ 
(примечание) 

На кого возложены функции ответственного за организацию питания в школьной 

столовой:_____________________________________________________________________ 

дежурство обучающихся в столовой (как организовано) _____________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

дежурство педагогов___________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

чистота зала __________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Помещение для приема пищи оборудовано столовой мебелью (столами, стульями, 

табуретами и др. мебелью); количество посадочных мест в обеденном зале 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
(примечание: достаточно ли посадочных мест и др.) 

Внешний вид поваров_________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

Эстетичность накрытия столов: 

- гигиеническое состояние столов _______________________________________________ 

- наличие 2-х комплектов подносов ______________________________________________ 

- наличие 2-х комплектов столовых приборов______________________________________ 

- гигиеническое состояние столовых приборов_____________________________________ 
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_____________________________________________________________________ 

 

Наличие и доступность размещения меню, ассортимента буфетной продукции: 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

Соответствие рационов питания утвержденному меню: 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

Наличие и месторасположение контрольных блюд: 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

Ассортимент буфетной продукции 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 
(практически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избытке) 

 

Качество готовой пищи (таблица 1). 

На основании вышеизложенного Комиссия рекомендует: 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

Члены комиссии: 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 

Со справкой ознакомлен законный представитель юридического лица 

общеобразовательной организации 

________________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 
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Таблица 1 

Изучение качества готовой пищи 

 

 

Дат

а 

Наиме

новани

е 

приема 

пищи 

(завтра

к, обед 

и (или) 

полдн

ик) 

 

Правиль

ность 

кулинар

ной 

обработ

ки (1) 

Выхо

д 

блюд 

согла

сно 

меню 

Контро

льное 

взвешив

ание 

блюда 

(2) 

Качество блюда Примеч

ание Эстетич

еское 

оформл

ение 

(внешни

й) вид 

блюда) 

Органолепт

ическая 

оценка 

(вкус, цвет, 

запах, 

консистенц

ия) 

(3) 

Соблюде

ние 

температу

рного 

режима 

отпуска 

готовых 

блюд 

         

         

 

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). 

 

 

Памятка для родителей (законных представителей), 

участвующих в процессе контроля качества питания 

 

Совместно с администрацией и представителями органов родительского комитета: 

1.После звонка на перемену обратите внимание: 

 каким образом дети входят в помещение для приема пищи, 

 как рассаживаются за столы, 

 как ведут себя за столом, 

 какова культура приема пищи, 

 кто убирает посуду, как дети покидают помещение для приема пищи, 

 вид обслуживания: кто и когда накрывает на столы, кто сопровождает детей, и т.д. 

 

2. Изучите меню и сравните его с фактическим набором блюд. 

3. Снимите пробу блюд, предлагаемых детям, и дайте оценку их вкусовых качеств. 

4. Изучите недельное или 10-дневное меню и выясните: 

 кто составляет меню, 

 разнообразие блюд, 

 наличие и разнообразие овощного меню, 

 калорийность по составу продуктов в сравнении с рекомендуемыми нормативами, 

 стоимость завтраков и обедов и ее обоснованность, 

 поставщиков продуктов питания и условия хранения. 

5. Важно также узнать: 

 организационно-правовую форму школьной столовой, 

 организатора питания: внешняя организация или работники пищеблока 

общеобразовательной организации, 

 наличие санитарных книжек у работников пищеблока, 
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 наличие бракеражного журнала и его содержание, 

 наличие суточной пробы и условия ее хранения, 

 кто проводит бракераж пищи и время проведения в день проверки, 

 исправность оборудования пищеблока, дата последней проверки санитарного 

состояния пищеблока, органы, осуществившие проверку, и сделанные ими 

замечания/предложения, их устранение/выполнение. 

 наличие спецодежды у работников пищеблока. 

6. Определите систему организации школьного питания: 

 наличие графика работы столовой, 

 категории школьников, которым предоставляется льготное питание, и соответствие 

их определения нормативно-правовому акту Исполнительного комитета 

муниципального образования; 

 принцип организации дежурства в школе, 

 система обучения детей культуре питания, 

 организация работы с родителями по вопросам правильного питания школьников, 

 роль школьной медсестры в вопросах организации школьного питания. 

7. Проанализируйте полученные факты и совместно с администрацией школы 

решите, что должны делать администрация, родители, работники пищеблока в деле 

улучшения питания детей, составьте протокол и определите сроки исполнения. 

8. Не забудьте проверить исполнение рекомендаций. Добивайтесь действенности 

контроля, а не его видимости. 

Школьное питание должно быть полезным и сбалансированным. 
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Приложение 2 

 

Проверка соблюдения нормы выхода блюд 

 

Контрольное взвешивание проводят с целью определения соответствия 

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

Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий 

одновременно взвешиваются 10 штук на весах. Если при взвешивании суммарная масса 

изделий оказывается ниже (выше) нормы, взвешивание перепроверяется еще раз. Далее 

изделия 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 

составлять 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 партии. Под партией понимается любое количество блюд (изделий) одного 

наименования, изготовленных за одну смену. 

Пример 2. Для проверки соблюдения нормы выхода блюда «Котлеты картофельные 

со сметаной» отобраны 3 блюда. В соответствии с меню норма выхода блюда составляет 

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. 


