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1. Общие положения 
1.1 . Данное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом № 273-ФЗ от 
29. 12.201 2 «Об образовании в Российской Федерации в редакции от 25 июля 2022 года, 

санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 
"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

11 п населения , остановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28 
сентября 2020 года N 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 
«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения , 

отдыха и оздоровления детей и молодежи», Федеральным законом № 29-ФЗ от 2 января 
2000 г «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (в редакции от I января 2022 года), 
а также У ставом общеобразовательной организации и другими нормативными правовыми 

актами Российской Федерации , регламентирующими деятельность организаций , 

осуществляющих образовательную деятельность. 

1.2. Настоящее Положение определяет цель, задачи и функции комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания , бракеражу готовой продукции (далее комиссия) , 
регламентирует ее деятельность, устанавливает права, обязанности и ответственность ее 

членов . 

1.3 . Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 
продукции комиссия общественного контроля организации , осуществляющей 
образовательную деятельность, созданная в целях осуществления качественного и 

систематического контроля за организацией питания обучающихся, контроля качества 
доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических требований при 
приготовлении и раздаче пищи в школе. 

1.4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно-эпидемиологическими 

правилами и нормами СП 2.3/2.4.3590-20, СП 2.4.3648-20, СП 3.1/2.4.3598-20, СП 2.2.3670-
20. сборника.ми рецептур , технологическими картами , ГОСТа.ми . 
1.5. в задас1и комиссии входит : 

контроль за качеством доставляемых продуктов питания ; 

контроль и качество приготовления блюд; 



, а соблюдением санитар1-ю-гигиенических требований при прнrотовне~ 
контроль з 
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раздаче пиши в общеобразовательной организации . 
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Состав комиссии , сроки се полно~ючий утвержлаются приказа:\\ д11рек,ора ~б~еобразователь1-1ой организаuии на начало учебного года. Срок полномочии комисснн - \ год. 
l .7. Комиссия состоит из не менее З человек. В состав комиссии МОГУТ входить : представитель администрани11 : директор школы или его заместитель (председатель комиссии) ; 

мед1щинскнй работник (диетсестра): 
педагогические сотрудники : 
повара: 

член профсоюзного комитета школы: 
представитель родительской общественности общеобразовательной организаuии. В необходимых случаях в состав комиссии могут быть включены другие работники организации. приглашенные специалисты. 

1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзнЫ;\I кощпетом школы. 

1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе . 1.1 О. Администраuия общеобразовательной организаuии при установлении сти;-.1у.1ирующих надбавок к должностным окладам работников, либо при премирован1111 вправе учитывать работу членов комиссии. 

2. Функции комиссии по контролю за организацией II качеством питания , бракера;ку готовой продукции, объекты, предмет II субъекты контроля ~-:ом11сс1111 2.1 . К основным функциям комиссии в школе относят: контроль за соблюдением санитарно-гигиеническ11х нор:--1 при транспортировке. доставке и разгрузке продуктов питания: 
проверка на пригодность складских и других помещений. пре.1назначенных ..1ля хранения продуктов питания. а также соблюдения прави.:~ 11 ус.1овий их хранения согласно признака~~ доброкачественности про..1уктов (Прюоже1111е /): проверка соответствия пищи физиологическим потребностя:-1 обучающихся в основных пищевых веществах; 
проверка соответствия объеыов приготовленного п11тания объе;\1у разовых порций 11 количеству детей ; 
проверка на раздаче правильности хранения блюд. наличия компонентов ,1ля оформления, отпуска блюд. температуры блю..1 после проверки их качества : контроль организаuии работы на пищеблоке; 
отслеживание за правильностью составления ежедневного меню: наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками п11щеблока: осуществление контроля за срокаыи реализации продуктов п11тан11я II качество~~ приготовления пищи ; 
отбор суточной пробы , проведение органолепт11ческой ОLtенкн готовой пищ11 . т.е. определение ее uвета, запаха. вкуса. консистенц1111. жесткости. сочности II т.,::t . (Лриложе11ие 2); 
направление при необходи~юст11 продукц1111 на 11ссле,:~ование в санитарно-технологическую пищевую лабораторию . 2.2. Комиссия проверяет: 

• сопроводительную документацию на поставку продуктов питания. сырья (с каждой поступающей партией) . товарно-транспортные накла..1.ные. заполняя журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции : • условия транспортировки каждой поступающей партии. составляя акты при выявлении нарушений: 
• рацион питания, сверяя его с основныl\1 двухнедельны,,, и ежедневным меню~ _ . • наличие технологической и нормативно-технической ..1окументаци11 на пищеопоке . 

-



r • ежедневно сверяет закл 
• соответ адку продуктов питания с меню: ствие приrотовле ,.. • по ния олюда технологической карте · мещения для хра , камеры) 
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' нения продуктов. холодилыюе оборудование (морозильные ' со людение условий и сроков реалнзац1111. ежедневно заполняя соответствующие журналы · 

• о ' существляет ежед " невныи визуалы1ый контрол ь условий труда в производстве1111011 среде пищеблока и школьной столовой · 
• визуально контролирует ежедневное с.остояние помещений пищеблока школьной столовой , а также 1 раз в неделю - инвентарь и оборудование пищебло к.а: 
• осматривает сотрудников пищеблока , раздатчиков пищи заполняя Гигиенический ж ( ' урнал сотрудники), проверяет санитарные книжки ; 
• соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке - 1 раз в неделю. 

заполняя инструкции , журнал генеральной уборки , ведомость учета обработки 
посуды , столовых приборов, оборудования ; 

• ежедневно сверяет контингент питающихся детей с Приказом об организации 
питания , списком детей , питающихся бесплатно , документы, подтверждающие 
статус семьи , подтверждающие документы об организации индивидуального 
питании ; 

• соответствие ежедневного режима питания с графиком приема пищи ; 
• ежедневную гигиену приема пищи , составляя акты по проверке организации 

питания. 

2.3 . Объекты. предмет и субъекты контроля комиссии : 

оформление сопроводительной документации , маркировка продуктов питания : 
показатели качества и безопасности продуктов ; 
полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке , 
школьной столовой ; 

поточность приготовления продуктов питания; 

качество мытья , дезинфекции посуды . столовых приборов на пищеблоке , в 
школьной столово й ; 

условия и сроки хранения п родуктов: 

условия хранения дезннфицирующих и моющих средств на пищеблоке 
(кухне); 

соблюдение требованн й 11 норм Сан П11н 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно­
:тидемиологнческие требования к орган 11зации общественно го питания 
населения » п рн приготовленш 1 и выдаче готовой продукции ; 
и справность холодильного. технологического оборудования ; 
личная ги гиен а. прохождение ги гиенической подготовки и аттестации, 
~1 ед1щ11нский осмотр. вакц11нации сотрудниками общеобразовательной 
ор ганизацин : 

дсзинф11цирующ11е ~1 е роприятия . генеральные уборки . те кущая уборка на 
1111щеблоке, в школьной столо вой. 

2. ➔ . Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных функциональных 
обязанносте11 кош1ссни по контролю за организацией и качеством питания , бракеражу 
готово11 продукции , а также плановых или оперативных проверок . 
2.5 . Плановые проверки осуществляются в соответствии с угвержденным директором 
школы Планом производственного контроля за организацией и качеством питания на 
учеб11ы11 год . который разрабатывается с учетом Программы производственного контроля за 
соб:подением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиолоrиtrеских 
(п рофш1актическнх) :v1 ероприятий и доводится до сведения всех членов колле1,.--тива 
об11tеобрюовате:1ы10й организации перед началом учебного года . 



2.6. Все б.1юда и ку,1инарные изде,1 11я. изготовляемые на п ищеблоке школы. помежат 

обязате.1ы-юму бракерюку по ;-.1ере 11х готовности . Бракераж пиши проводится до начала 

отпуска каждой вновь приготовленной партии . 

2. 7. В це.1ях контро.1я за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пишеб.1оке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

про.1)·кц11и . 

2.8. Отбор С)Точной пробы осуществляется в специально выделенные обеззараженные и 

про\tаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) 

ку.~инарное ИЗ.1е.1ие. Холодные закуски . первые блюда. гарниры и напитки (третьи блюда) 

отбираются в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки , котлеты . сырники , 

о.~юьи. ко.~баса. бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы хранятся не ченее 48 часов в специально отве,1енно,,1 в хо.10,1ильнике 

\1есте/хо.10.1и.1ьнике при Те\!Пературе от +2°С ДО +б0С. 

2.9. При нарушении технологии приготовления пиши . а также в случае неготовности. блюдо 

к вы.1аче не допускается до устранения выявленных недостатков . Результат бракеража 

регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указание:-.~ причин запрета к 

выдаче готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции . 

принятия на ответственное хранение. 

2.1 О. Ко:'v!иссия составляет акты на списание про,1уктов. невостребованных порций. 

оставшихся по причине отсутствия детей. 

2. 11 . При выявлении нарушений КО!\1иссия состав,1яет акт за подписью всех членов . 

2.12. Кочиссия вносит предложения по улучшению питания .1етей в общеобразовательной 

организаuии. 

2.1 3. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на 

административных совещаниях. педсоветах . засе.1аниях ро..1ите.1ьскоrо кощпета. 

3. Оценка организации питания в школе 
3. ] . Ко:v~иссия в полном составе ежедневно прихо.1 1п на снятие бракеражной пробы за 30 

~,инут до начала раздачи готовой пиши. пре..1вар11те.1ьно ознако\1ившись с основньш и 

ежедневны,, меню. 

3.2. В :-.,еню должны быть проставлены ..1ата. кол11чество ..1етей . сотррников. суточная 

проба. полное наименование б.1ю..1а. выхо..1 порuий. ко.1 11чество наю,енований. выданнь~ 

продуктов . Меню должно быть утверждено ..1иректоро,1 . ..10.1жны стоять по..1п иси старшеи 

ме..1сестры (чедиuинского работника). кладовщика. повара. 

3.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрю.1и) . пре..1варите.1 ьно перемешав 

тщательно пищу в котле . 

3.4. Бракераж начинают с блю..1. ~,шеющих слабовыраженный запах 11 вкус (супь: и т. п.), а 

затем дегустируют те блюда. вкус и запах которых выражены отчетливее . сладкие блюда 

деп1сп 1 рУются в пос.1еднюю очере.:~ь. . 

.., 5. В . ж,·рнал бракеража готовой пищевой про..1укuи11 вносятся рез;льтаты 

-'· · · ' ,.. , таты взвешивания порuионных 
органолептической оuенки качества готовых о.1юд II рез) ль 

r , ан и скреплен печатью: хранится У 
блю..1 . Журна.1 должен оыть прошнурован . прон :, :-.~еров 

.чедиuннской сестры. ,.. ( \!Пе ат , а . внешний 
З .6. Орrано.r~ептическая оuенка дается на каж..:~ое о.1.Ю..10 от..1ельно те. Р ) Р · 

вид залах ВК\'С: готовность и доброкачественность). ые 
. ' . б , и кулинарньL\1 изделия:,~ . котор 

3.7. Оuенка «отлично» ..1ается такю~ люда: 1 утвержденной 
, ешнеМ)' видv и консистенuии .. 

СООТВеТСТВ\'ЮТ ПО ВК)'С)', цвету И зала.'()· ВН 
I 

r , 

· ,,vс ,ютренным треоования.,1и. 
рецептуре и дрпим показателю~. пре...,_ · том случае. ес,1 н в 

• • r и К\'lИНарНЫ \·1 ИЗ,]еЛИЯ\1 В 1 

3.8. Оценка «хорошо» ..1ается олю..1а~1 . . . ные нар\·шения. не 
r l И ,JОП\'ШеНЫ незначитель . , . 

техно.1огии пр11rотов.1ения пиши оы. , - блюда соответствуе1 
ию вк_усовых качеств. а внешнии ви..1 

11р11ве,.1L11Ие к уху..1шен 

1 реСiованню1 . 



3.9. Оuенка «удовлетво ,-рительно» дается олюдам и кулинарным изделиям в том случае , если в технологии приrото б вления пищи ыли допущены незначительные нарушения приведшие ; t~удшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено) . ' · · Оuенка «неудовлетворительно» (брак) дается блюдам и кулинарным изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний , не свойственный изделиям вкус и запах, резко пересоленные, резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенuию или другие признаки, портящие блюда и изделия . Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит свои подписи напротив выставленной оuенки под записью «К раздаче не допускаю». З . I I . Оuенка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной формы и оформляется подписями всех членов комиссии . 
3. 12. Оuенка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», «неудовлетворительно )>, данная комиссией или другими проверяющими лиuа:-;1и , обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лиuа, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к материальной и другой ответственности. 
3.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порuии каждого блюда. Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или котла на количество выписанных порuий . Для вычисления фактической массы одной порuии каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюmо или котел, содержащий готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выnисанных порuий. Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления фактической массы одной порuии каш , гарниров, салатов и т.п . по тому же механизму при раздаче в 
групповую посуду . 

3. 14. Проверку порционных вторых блюд (котлеты, тефтели и т.п .) производят путем взвешивания пяти порuий в отдельности с установлением равномерности распределения средней массы порuии , а также установления массы 1 О порций (изделий), которая не лолжна быть меньше должной (допускаются отклонения + 3% от нормы выхода). Для проведения бракеража необходи~ю иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ;южки, вилку. нож, тарелку с указанием веса на обрат11ой стороне (вмещающую как 1 порuию блюда, так и 1 О порuий), линейку. 3.15. Оцен ка качества продукuии заносится в журнал бракеража готовой пищевой 11родукции ло начала выдачи готово11 пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого 
блюда, а 11с раuиона в целом . 
3. 16. Основ11ым и форма~ш работы ко~1исс 1111 являются: 

совсща11ия . которые проводятся 1 раз в квартал: 
ко11трол ь. осуществляс:-1ый д11рсктором школы. членами комиссии , согласно плану 
произво,uствсн 1юго ко11троля за организацией и качеством питания в 
общеобразовательной орга1111 зации . 

3. \ 7. По результатам своей контрольной деятеньности комиссия готовит сообщение о 
состоя 111111 дел днректору школы на административное совещание, заседания 1 1сщ1гоп1ческого совета. родительского комитета. Результаты работы комиссии 
офорщ1яются 13 фор~1с протоко.1ов или доклада о состоянии дел по организаuии питания в общеобразователь11ой организации. Итоговый чатериал должен содержать констатаuию 
факто\3, выводы н , при необходююсти, предложения . 
3. \ 8. Ко11троJ1ь провод~1тся в виде плановых проверок в соответствии с утвержденным планом производственного контроля школы, который обеспечивает периодичность и нскJ11очает нерациональное дублирование в организаuии проверок и в виде оперативных 11роверок с целью установ.1ения фактов и проверки сведений о нарушениях . l lр1шерный перечень вопросов. подлежащих контролю и рассмотрению: 

011е11ка органолептических свойств приготовленной пищи: 
предотвращение пищевых отравлений; 
пре.1отвращение желудочно-кишечных заболеваний: 
К()}!Троль 3[t соб.1юдение\1 технологии приготовления пищи ; 



блоке· обеспечение санитарии и гигиены 11а пище , итания · 
v б . а1111ого безопасного п · контроль за организациеи с алансироп · . контроль за хранением и реализанией пищевых продуктов, . и наличием ишевых 11родукгов контроль за качеством поступающих п ' 

сопроподительных документов ; и бракеража ведение журналов бракеража готовой пищевой продукuии 
скоропортящейся пищевой nродукнии; 

V 

б uии· контроль за качеством готовых блюд и соблюдением о ъема пор , 
контроль за выполнением норм питания и витаминизанией пиши ; 
контроль за соблюдением питьевого режима; 
контроль за закладкой основных продуктов питания ; 

• контроль за отбором суточной пробы. 
Итоги проверок заслушиваются на совещании при директоре, где обсуждаются замечания и предложения по организации и качества питания в общеобразовательной организаuии . 3.19. Администрация школы обязана содействовать в деятельности комиссии и принимать меры по устранению нарушений и замечаний , выявленных комиссией. 

4. Права, обязанности, ответственность комиссии 
4.1 . Комиссия имеет право: 

выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в школе ; 
контролировать выполнение принятых решений ; 
направлять при необходимости продукцию на исследование в санитарно­технологическую пищевую лабораторию; 
составлять инвентаризационные ведомости и акты на списание невостребованных порций , недоброкачественных продуктов; 
давать рекомендации , направленные на улучшение питания в общеобразовательной 
организации; 

ходатайствовать перед администрацией школы о поощрении или наказании 
работников, связанных с организанией питания в общеобразовательной организании. 

4.2. Комиссия обязана: 
контролировать соблюдение санитарно-гигиенических норм при транспортировке, 
доставке и разгрузке продуктов питания: 

проверять складские и другие помещения на пригодность для хранения продуктов 
питания, а также условия хранения продуктов; 

контролировать организацию работы на пищеблоке; 
следить за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 
осуществлять контроль сроков реализации продуктов питания и качества 
приготовления пищи ; 

следить за правильностью составления меню; 

присутствовать при закладке основньгх продуктов, проверять выход блюд; 
осуществлять контроль соответствия пищи физиологическиr--1 потребностям 
воспитанников в основных пищевых веществах; 

проводить органолептическую оuенку готовой пищи; 
проверять соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 
количеству обучающихся. 

4.3 . Комиссия несет ответственность: 
за выполнение закрепленных за ней полномочий ; 
за принятие решений по вопросам, предусмотренным настоящим Положением, и в 
соответствии с действующим законодательством Российской Федерации: 
за достоверность излагаемых фактов в учетно-отчетной ,1окументаuии . 

5. Заключительные положения 



6. l. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается на 
Пе~аrоrическом совете общеобразовательной организации и утверждается (либо вводится в 
деиствие) приказом директора школы. 
6-2· Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

V ой письменной форме в соответствии действующим законодательством Россииск 
Федерации. 
6 .З · Данное Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 
Положению принимаются в порядке, предусмотренном п . 6 . 1 . настоящего Положения. 
6.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 
разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 
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