
МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

СРЕДНЯЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА № 41 
(наименование организации) 

 

 Номер документа Дата составления 

ПРИКАЗ 166 24.08.23. 

 

Об организации горячего питания  

учащихся МБОУ СОШ №41 

 

В соответствии с Федеральным Законом от 29.12.2012 № 273 - ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации», на основании Постановления Администрации Октябрьского района 

от 20.12.2021 №1419 «Об организации питания и дополнительного питания (молоко) 

обучающихся в муниципальных бюджетных общеобразовательных учреждениях 

Октябрьского района», Приказа отдела образования Администрации Октябрьского района от 

10.08.2023 №424 «Об утверждении количественного состава обучающихся, получающих 

льготное питание и дополнительное питание (молоко) в 2023 году»  и в целях создания 

условий для стопроцентного охвата учащихся школы качественным и доступным горячим 

питанием, также оптимальных условий для организации полноценного, здорового питания 

обучающихся в школе, укрепления здоровья детей, недопущения возникновения групповых 

инфекционных и неинфекционных заболеваний, отравлений в общеобразовательной 

организации 

 

ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. Утвердить Положение об организации питания в МБОУ СОШ №41 (Приложение №1). 

2. Утвердить Положение о столовой МБОУ СОШ №41 (Приложение №2). 

3. Утвердить Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции в МБОУ СОШ №41 (Приложение №3). 

4. Утвердить Положение о производственном контроле за организацией и качеством 

питания в школе  МБОУ СОШ №41 (Приложение №4). 

5. Утвердить график питания учащихся. (Приложение №5). 

6. Назначить заместителя директора по ВР Черемисову О.В. куратором за работой 

ответственных по организации горячего питания в МБОУ СОШ №41. 

7. Назначить классных руководителей 1-11 классов ответственными за соблюдение графика 

питания учащимися, ведение табелей учета фактического посещения и питания 

учащихся. 

8. С 01 сентября 2023 года организовать бесплатное одноразовое горячее питание: 

 Учащихся, получающих начальное общее образование, включая учащихся                         

из малоимущих семей (1-4 классы), в пределах установленных лимитов согласно 

расчету потребности в средствах на организацию горячего питания обучающихся                  

1-4 классов на 2023 год Министерства общего и профессионального образования 

Ростовской области в размере 85 рублей 05 копейки. 

 Учащихся, получающих основное общее и среднее общее образование                                 

(5-11 классы) из числа малоимущих семей, за счет средств бюджета Октябрьского 

района в размере 64 рубля 30 копеек на одного учащегося в день. 

9. С 01 сентября 2023 года организовать бесплатное двухразовое горячее питание: 

 Учащихся, с ограниченными возможностями здоровья или инвалидов, получающих 

начальное общее образование (1-4 классы), за счет средств федерального, 

областного бюджета в размере 85 рублей 05 копеек и бюджета Октябрьского района 

в размере 58 рублей 44 копеек, всего 143 рубля 49 копеек на одного учащегося в 

день. 



 Учащихся, получающих основное общее и среднее общее образование                                

(5-11 классы) из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья                                 

или инвалидов, за счет средств бюджета Октябрьского района в размере                           

143 рубля 49 копеек на одного учащегося в день. 
10. Контроль за исполнением данного приказа оставляю за собой. 

 

 

    Руководитель Директор школы    Медный А.П. 

 (должность)  (личная подпись)  (расшифровка подписи) 

Ознакомлены: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №1                                                            

к приказу МБОУ СОШ №41                                  

№166 от  24 августа 2023 года 

 

 

 
Утверждаю  

Директор МБОУ СОШ №41 
                           (должность) 

_________________             А.П. Медный 
                 (подпись)                                        Ф.И.О. 

 

Положение 

об организации питания обучающихся в МБОУ СОШ №41 
  

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом № 273-ФЗ 

от 29.12.2012г «Об образовании в Российской Федерации» с изменениями на 14 июля 2022 

года, санитарно-эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения", СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», Приказом 

Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г «Об 

утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и 

воспитанников образовательных учреждений», Федеральным законом № 29-ФЗ от 

02.01.2000г «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (в редакции от 1 января 2022 

года), Уставом общеобразовательной организации. 

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий для 

организации полноценного, здорового питания обучающихся в школе, укрепления здоровья 

детей, недопущения возникновения групповых инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, отравлений в общеобразовательной организации. 

1.3. Настоящий локальный акт определяет основные цели, задачи и требования к 

организации питания обучающихся в школе, условиям и срокам хранения продуктов 

питания, устанавливает возрастные нормы питания, а также порядок поставки продуктов. 

Положение устанавливает ответственность лиц, участвующих в организации питания, 

определяет учетно-отчетную документацию по питанию. 

1.4. Организация питания в общеобразовательной организации осуществляется на 

договорной основе с «Поставщиком» как за счѐт средств бюджета, так и за счет средств 

родителей (законных представителей) обучающихся. 

1.5. Порядок предоставления услуг по организации питания определяется муниципальным 

контрактом и (или) договором. 

1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется «Поставщиком».  

1.7.Организация питания в школе осуществляется работниками «Поставщика». 

1.8. Действие настоящего Положения распространяется на всех обучающихся школы, 

родителей (законных представителей) обучающихся, а также на работников организации, 

осуществляющей образовательную деятельность. 
 

2. Основные цели и задачи организации питания 

2.1. Основной целью организации питания в школе является создание оптимальных условий 

для укрепления здоровья и обеспечения безопасного и сбалансированного питания 

обучающихся, осуществления контроля необходимых условий для организации питания, а 

также соблюдения условий поставки и хранения продуктов в организации, осуществляющей 

образовательную деятельность. 

2.2. Основными задачами при организации питания школьников являются: 

 обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 
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физиологическим потребностям в рациональном и сбалансированном питании; 

 гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов, 

используемых в питании; 

 предупреждение (профилактика) среди обучающихся школы инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, связанных с фактором питания; 

 пропаганда принципов здорового и полноценного питания; 

 социальная поддержка детей из социально незащищенных, малообеспеченных и 

семей, попавших в трудные жизненные ситуации; 

 модернизация оборудования школьных пищеблоков в соответствии с требованиями 

санитарных норм и правил, современных технологий; 

 использование бюджетных средств, выделяемых на организацию питания, в 

соответствии с требованиями действующего законодательства Российской 

Федерации. 

 

3. Требования к персоналу и помещениям пищеблока 

3.1. Работники «Поставщика», отвечающие за приготовление питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских 

осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации. 

3.2. Медицинский персонал от ЦРБ Октябрьского района или назначенное ответственное 

лицо в общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции), проводит ежедневный осмотр 

работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на 

наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал. 

Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу 

работников на этот день в смену. 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и 

открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно 

отстраняться от работы с пищевыми продуктами.  

3.3. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники пищеблока школьной столовой обязаны: 

• оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить 

отдельно от рабочей одежды и обуви; 

• снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор 

при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом 

или иным моющим средством для рук после посещения туалета; 

• сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу 

предприятия общественного питания; 

• использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их 

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

3.4. Пищеблок для приготовления пищи должен быть оснащен техническими средствами 

для реализации технологического процесса, его части или технологической операции 

(технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, 

посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из 

материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 

контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и 

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления пищевой 

продукции. 



3.5. Пищеблок должен быть оборудован исправными системами холодного и горячего 

водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые 

должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции. 

3.6. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции школьной столовой должны использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь 

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. 

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны 

применяться в соответствии с маркировкой по их применению.  

3.7. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Повторное 

использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается. 

3.8. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками 

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными 

вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции 

производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны 

соответствовать гигиеническим нормативам. 

3.9. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами 

для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное 

оборудование - контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно 

снимать показания приборов учѐта и вносить их в соответствующие журналы.  

3.10. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны 

содержаться синантропные птицы и животные.  

3.11. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и 

комнатных растений. 

4. Порядок поставки продуктов 

4.1. Поставщик поставляет товар отдельными партиями исходя из потребности для 

организации питания.   

4.2. Поставка товара осуществляется путем его доставки поставщиком на склад продуктов 

образовательной организации. 

4.3. Товар передается Работнику «Поставщика», отвечающему за организацию питания в 

образовательной организации на основании накладной, содержащей дату поставки, 

наименование и количество товара, подлежащего доставке. 

4.4. Транспортировку пищевых продуктов проводят в условиях, обеспечивающих их 

сохранность и предохраняющих от загрязнения. Доставка пищевых продуктов 

осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт. 

4.5. Товар должен быть упакован надлежащим образом, обеспечивающим его сохранность 

при перевозке и хранении. 

4.6. На упаковку (тару) товара должна быть нанесена маркировка в соответствии с 

требованиями законодательства Российской Федерации. 

4.7. Продукция поставляется в одноразовой упаковке (таре) производителя. 

4.8. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пищеблок 

должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной 

документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том 

числе техническими регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки, а 

также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая 

продукция и продовольственное (пищевое) сырье на пищеблоке не принимаются. 

4.9. Перевозка (транспортирование) и хранение продовольственного (пищевого) сырья и 

пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями 

соответствующих технических регламентов.  

4.10. Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным лицом. 

Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок общеобразовательной организации. 



 

5. Условия и сроки хранения продуктов 

5.1. Доставка и хранение продуктов питания должны находиться под строгим контролем 

заместителя директора по АХР, повара или кухонного работника, так как от этого зависит 

качество приготовляемой пищи. 

5.2. Пищевые продукты, поступающие в общеобразовательную организацию, имеют 

документы, подтверждающие их происхождение, качество и безопасность.  

5.3. Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а 

также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и 

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки 

предусмотрено законодательством Российской Федерации. 

5.4. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные 

ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции. 

5.5. Сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов должны соблюдаться в 

соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами. 

5.6. Школьная столовая обеспечена холодильными камерами. Кроме этого, имеются 

кладовые для хранения сухих продуктов, таких как мука, сахар, крупы, макароны, и для 

овощей.  

5.7. Складские помещения (кладовые) и холодильные камеры необходимо содержать в 

чистоте, хорошо проветривать. 

 

6. Требования к приготовленной пище 

6.1. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

• нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, 

требующих разогревания перед употреблением; 

• размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и 

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с 

нарушением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих 

качество и безопасность продукции; 

• реализация на следующий день готовых блюд; 

• замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в 

другие дни; 

• привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий 

посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят 

указанные виды деятельности. 

6.2. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей 

температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и 

складских помещениях.   

6.3. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд 

на линии раздачи должны использоваться термометры. 

6.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, 

реализуемых через раздачу, должна соответствовать технологическим документам. 

 

7. Нормы питания и физиологических потребностей детей в пищевых веществах 
7.1. Обучающиеся общеобразовательной организации получают питание согласно 

установленному и утвержденному директором школы режиму питания в зависимости от их 

режима обучения в образовательной организации.  

7.2. Питание детей должно осуществляться в соответствии с меню, которое утверждается 

«Поставщика» и согласовывается директором школы  

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный 

предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, 

согласовываться директором школы. 



7.3. Меню является основным документом для приготовления пищи на пищеблоке 

общеобразовательной организации. 

7.4. Вносить изменения в утверждѐнное меню, без согласования с директором организации, 

осуществляющей образовательную деятельность, запрещается. 

7.5. При необходимости внесения изменений в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта) медицинским работником школы составляется 

объяснительная записка с указанием причины. В меню вносятся изменения и заверяются 

подписью директора школы. Исправления в меню не допускаются. 

7.6. Основное меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей. 

7.7. Масса порций для детей должны строго соответствовать возрасту обучающегося  

7.8. При составлении меню для школьников в возрасте от 7 до 18 лет учитывается: 

 среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы. 

 объѐм блюд для каждой возрастной группы. 

 нормы физиологических потребностей; 

 нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

 выход готовых блюд; 

 нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

 требования Роспотребнадзора в отношении запрещѐнных продуктов и блюд, ис-

пользование которых может стать причиной возникновения желудочно-кишечного 

заболевания или отравления. 

7.9. Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на 

иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей 

замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности. 

7.10. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, национальных, 

конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при условии 

соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных 

пищевых веществ. 

7.11. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в 

эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна 

использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, 

обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки 

промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации 

блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики 

йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая 

йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

7.12. На информационных стендах школьной столовой вывешивается следующая 

информация: 

• ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех 

возрастных групп обучающихся с указанием наименования приема пищи, 

наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 

• рекомендации по организации здорового питания детей. 

7.13. При наличии детей в общеобразовательной организации, имеющих рекомендации по 

специальному питанию, в меню обязательно включаются блюда диетического питания. 

7.14. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть 

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными 

родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 

7.15. Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом 

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).  

7.16. Дети, нуждающиеся в лечебном и/или диетическом питании, вправе питаться по 

индивидуальному меню или пищей, принесѐнной из дома. Если родители выбрали второй 



вариант, в школе необходимо создать особые условия в специально отведѐнном 

помещении или месте. 

7.17. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных 

в общеобразовательной организации. 

 

8. Порядок организации питания в общеобразовательной организации 

8.1. Организация питания обучающихся в общеобразовательной организации является 

обязательным направлением деятельности школы. 

8.2. Обучающиеся по образовательным программам начального общего образования в 

муниципальных образовательных организациях обеспечиваются учредителями таких 

организаций не менее одного раза в день бесплатным горячим питанием, 

предусматривающим наличие горячего блюда, не считая горячего напитка, за счет 

бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов субъектов Российской 

Федерации, местных бюджетов и иных источников финансирования, предусмотренных 

законодательством Российской Федерации. 

8.3. Обеспечение питанием обучающихся за счет бюджетных ассигнований бюджетов 

субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые 

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации, 

обучающихся за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного 

самоуправления. 

8.4. Администрация общеобразовательной организации обеспечивает принятие 

организационно-управленческих решений, направленных на обеспечение горячим питанием 

обучающихся, пропаганде принципов и санитарно-гигиенических основ здорового питания, 

ведение консультационной и разъяснительной работы с родителями (законными 

представителями) обучающихся. 

8.5. Для обучающихся школы предусматривается организация двухразового горячего 

питания (завтрак и обед), а также реализация (свободная продажа) готовых блюд и буфетной 

продукции в соответствии с СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения". 

8.6. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, проживающие в 

организациях, осуществляющих образовательную деятельность, находятся на полном 

государственном обеспечении и обеспечиваются питанием, одеждой, обувью, мягким и 

жестким инвентарем. Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, не 

проживающие в организациях, осуществляющих образовательную деятельность, 

обеспечиваются учредителями таких организаций бесплатным двухразовым питанием за 

счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, бюджетов субъектов Российской 

Федерации, местных бюджетов и иных источников финансирования, предусмотренных 

законодательством Российской Федерации. 

8.7. При обеспечении бесплатным двухразовым питанием обучающихся с ОВЗ по 

образовательным программам начального общего образования, не проживающих в 

государственных и муниципальных образовательных организациях, учитываются п. 2.1 

статьи 37 Федерального закона №273-ФЗ. 

8.8. Порядок обеспечения бесплатным двухразовым питанием обучающихся с ОВЗ, обучение 

которых организовано федеральными государственными образовательными организациями 

на дому, в том числе возможность замены бесплатного двухразового питания денежной 

компенсацией, устанавливается федеральными государственными органами, в ведении 

которых находятся соответствующие образовательные организации.  

8.9. Порядок обеспечения бесплатным двухразовым питанием обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, обучение которых организовано 

государственными образовательными организациями субъектов Российской Федерации и 

муниципальными образовательными организациями на дому, в том числе возможность 

замены бесплатного двухразового питания денежной компенсацией, устанавливается 



соответственно органами государственной власти субъектов Российской Федерации и 

органами местного самоуправления. 

8.10. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с меню, 

утвержденным (согласованным) директором школы или уполномоченным им лицом, по 

технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-

технологической карте, технологической инструкции. В этом документе должна быть 

прописана температура горячих, жидких и иных горячих блюд, холодных супов и напитков. 

Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать 

их наименованиям, указанным в технологических документах. 

8.11. При формировании рациона здорового питания и меню при организации питания 

детей в школе должны соблюдаться следующие требования: 

• питание детей должно осуществляться посредством реализации основного 

(организованного) меню, включающего горячее питание, дополнительного питания, 

а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 

питании с учетом требований, содержащихся в приложениях №6-13 СанПиН 

2.3/2.4.3590-20.  

• меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, 

второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего: 

- при отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна 

быть увеличена на 5% соответственно. 

- при 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного 

полдника, так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с 

распределением калорийности суточного рациона 30%. 

- допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным 

приемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за 

неделю будет соответствовать нормам, по каждому приему пищи. 

- на период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, 

праздничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке 

(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая 

калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10% в 

день на каждого человека. 

- разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в 

соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых 

на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения 

родителей.  

8.12. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции 

на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

продукции. 

8.13. Отбор суточной пробы осуществляется назначенным ответственным работником 

пищеблока (членом комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции), в специально выделенные обеззараженные и 

промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) 

кулинарное изделие.  

Суточная проба отбирается в объеме: 

 порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды – 

поштучно, в объеме одной порции; 

 холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве 

не менее 100 г; 

 порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. оставляют поштучно, 

целиком (в объеме одной порции). 

8.14. Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в 

холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 



8.15. Выдача готовой пищи для раздачи разрешается только после проведения контроля 

комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции в составе не менее 3-х человек. Результаты контроля регистрируются в журнале 

бракеража готовой пищевой продукции. 

8.16. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

 использование запрещенных пищевых продуктов; 

 использование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной 

накануне; 

 пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 

недоброкачественности (порчи); 

 овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 

8.17. Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов 

осуществляет медицинский работник (комиссия по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции). Результаты контроля регистрируются в журнале 

бракеража готовой пищевой продукции общеобразовательной организации. 

8.18. В компетенцию директора школы по организации питания входит: 

 утверждение ежедневного меню; 

 контроль состояния производственной базы пищеблока, замена устаревшего 

оборудования, его ремонт и обеспечение запасными частями; 

 капитальный и текущий ремонт помещений пищеблока; 

 контроль соблюдения требований санитарно-эпидемиологических правил и норм; 

 обеспечение пищеблока школы достаточным количеством столовой и кухонной 

посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным 

оборудованием, и уборочным инвентарем; 

 заключение контрактов на предоставление услуг по организации питания. 

8.19. Режим питания устанавливается в зависимости от утвержденного графика (расписания) 

учебных занятий и утверждается непосредственно директором общеобразовательной 

организации. 

8.23. Работа буфета организуется в течение всего учебного дня. 

 

9. Порядок организации дополнительного питания школьников 

9.1. При организации дополнительного питания детей в общеобразовательной организации 

должны соблюдаться следующие требования: 

• ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен приниматься 

с учетом ограничений. 

• соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской упаковке 

промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не 

допускается. 

• для организации дополнительного питания детей в школе допускается реализация 

пищевой продукции через аппараты для автоматической выдачи пищевой 

продукции. 

• через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реализации пищевая 

продукция промышленного изготовления в потребительской (мелкоштучной) 

упаковке (соки, нектары, стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая 

негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в 

потребительской упаковке не более 100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том 

числе обогащенные микронутриентами (витаминизированные) со сниженным 

содержание глютена, лактозы, сахара) при соблюдении требований к условиям 

хранения и срокам годности пищевой продукции, а также при наличии документов, 

подтверждающих ее качество и безопасность. 

 

10. Порядок организации питания, предоставляемого на льготной основе 



10.1. Обеспечение питанием обучающихся за счет бюджетных ассигнований бюджетов 

субъектов Российской Федерации осуществляется в случаях и в порядке, которые 

установлены органами государственной власти субъектов Российской Федерации, 

обучающихся за счет бюджетных ассигнований местных бюджетов - органами местного 

самоуправления. 

 

11. Порядок организации питьевого режима в школе 

11.1. Питьевой режим в общеобразовательной организации, а также при проведении 

массовых мероприятий с участием детей должен осуществляться с соблюдением 

следующих требований: 

11.1.1. Осуществляется обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям. 

11.1.2. Индивидуальный питьевой режим организован посредством одноразовых 

стаканчиков и бутилированной воды.   

11.1.3. Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 

наличии документов, подтверждающих еѐ происхождение, безопасность и качество, 

соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

11.2. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, 

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. 

Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже 

одного раза в три месяца. 
 

12. Права и обязанности родителей (законных представителей) обучающихся 

12.1. Родители (законные представители) обучающихся имеют право: 

• подавать заявление на обеспечение своих детей льготным питанием в случаях, 

предусмотренных действующими нормативными правовыми актами; 

• вносить предложения по улучшению организации питания обучающихся лично, 

через родительские комитеты и иные органы государственно-общественного 

управления; 

• знакомиться с основным (регулярным) и ежедневным меню, ценами на готовую 

продукцию в школьной столовой; 

• принимать участие в деятельности органов государственно-общественного 

управления по вопросам организации питания обучающихся. 

12.2. Родители (законные представители) обучающихся обязаны: 

• при представлении заявления на льготное питание ребенка предоставить 

администрации общеобразовательной организации все необходимые документы, 

предусмотренные действующими нормативными правовыми актами; 

• своевременно вносить плату за питание ребенка; 

• своевременно не позднее, чем за один день сообщать классному руководителю о 

болезни ребенка или его временном отсутствии в школе для снятия его с питания на 

период его фактического отсутствия; 

• своевременно предупреждать медицинского работника и классного руководителя об 

имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания; 

• вести разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового 

образа жизни и правильного питания. 

 

13. Информационно-просветительская работа и мониторинг организации питания 

13.1. Образовательная организация с целью совершенствования организации питания: 

- организует постоянную информационно-просветительскую работу по повышению уровня 

культуры питания школьников в рамках образовательной деятельности (в предметном 

содержании учебных курсов) и внеучебных мероприятий; 



- оформляет и регулярно (не реже 1 раза в четверть) обновляет информационные стенды, 

посвящѐнные вопросам формирования культуры питания; 

- изучает режим и рацион питания обучающихся в домашних условиях, потребности и 

возможности родителей в решении вопросов улучшения питания обучающихся с учѐтом 

режима функционирования образовательной организации, пропускной способности 

школьной столовой, оборудования пищеблока; 

- организует систематическую работу с родителями, проводит беседы, лектории и другие 

мероприятия, посвящѐнные 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; 

- содействует созданию системы общественного информирования и общественной 

экспертизы организации питания с учѐтом широкого использования потенциала органа 

государственно-общественного управления, родительских комитетов классов, органов 

ученического самоуправления, возможностей создания мобильных родительских групп и 

привлечения специалистов заинтересованных ведомств и организаций, компетентных в 

вопросах организации питания; 

- обеспечивает в части своей компетенции межведомственное взаимодействие и 

координацию работы различных государственных служб и организаций по 

совершенствованию и контролю за качеством питания; 

- проводит мониторинг организации питания и знакомит с его результатами педагогический 

персонал и родителей. В показатели мониторинга может входить следующее: 

• количество детей, охваченных питанием, в том числе двухразовым; 

• количество обогащенных и витаминизированных продуктов, используемых в рационе 

питания; 

• количество работников столовых, повысивших квалификацию в текущем году на 

городских, краевых, районных курсах, семинарах; 

• обеспеченность пищеблока столовой современным технологическим оборудованием; 

• удовлетворенность детей и их родителей организацией и качеством 

предоставляемого питания. Источник: http://ohrana-tryda.com/node/2024 

13.2. Вопросы организации питания (анализ ситуации, итоги, проблемы, результаты 

социологических опросов, предложения по улучшению питания, формированию культуры 

питания и др.) не реже 1 раза в полугодие обсуждаются на родительских собраниях в 

классах, не реже 1 раза в год выносятся на обсуждение в рамках общешкольного собрания, 

публичного отчета. 

 

14. Ответственность и контроль за организацией питания 

14.1. Заместитель директора по АХР создаѐт условия для организации качественного 

питания обучающихся и несет персональную ответственность за организацию питания детей 

в школе. 

14.2. Заместитель директора по АХР представляет учредителю необходимые документы по 

использованию денежных средств на питание обучающихся. 

14.3.Обязанности по организации питания заместителя директора по АХР отражаются в 

должностных инструкциях. 

14.4. К началу нового учебного года директором школы издается приказ о назначении лица, 

ответственного за питание в общеобразовательной организации, комиссии по контролю за 

организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, определяются их 

функциональные обязанности. 

14.5. Контроль организации питания в общеобразовательной организации осуществляют 

заместитель директора по АХР, ответственный за организацию питания, медицинский 

работник, комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции, утвержденные приказом директора школы и органы самоуправления в 

соответствии с полномочиями, закрепленными в Уставе общеобразовательной организации. 



14.6. Ответственный (-е) за организацию питания осуществляет учет питающихся детей в 

Журнале учета посещаемости детей, а также учет питающихся детей льготной категории, 

детей, получающих питание по индивидуальному меню. 

14.7. Директор школы обеспечивает контроль: 

 выполнения договоров на оказание услуг по организации питания; 

 материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого 

оборудования, его исправности; 

 обеспечения пищеблока общеобразовательной организации и мест приема пищи 

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-

гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем; 

 выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых 

веществ, энергетической ценности дневного рациона; 

 условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов. 

14.8. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции (медицинский работник) школы осуществляет контроль: 

 качества поступающих продуктов (ежедневно): осуществляет бракераж, который 

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний 

вид, цвет, консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного 

сырья), а также знакомство с сопроводительной документацией (товарно-

транспортными накладными, декларациями, сертификатами соответствия, санитарно-

эпидемиологическими заключениями, качественными удостоверениями, 

ветеринарными справками); положения по питанию http://ohrana-tryda.com/node/2256 

 технологии приготовления пищи, качества и проведения бракеража готовых блюд, 

результаты которого ежедневно заносятся в журнал бракеража готовой пищевой 

продукции; 

 режима отбора и условий хранения суточных проб (ежедневно); 

 работы пищеблока, его санитарного состояния, режима обработки посуды, 

технологического оборудования, инвентаря (ежедневно); 

 соблюдения правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в 

гигиеническом журнале (ежедневно); 

 информирования родителей (законных представителей) о ежедневном меню с 

указанием выхода готовых блюд (ежедневно); 

 выполнения суточных норм питания на одного ребенка; 

 выполнения норм потребления основных пищевых веществ (белков, жиров, 

углеводов), соответствия энергетической ценности (калорийности) дневного рациона 

физиологическим потребностям обучающихся (ежемесячно). 

14.9.  Лицо, ответственное за организацию питания: 

• координирует и контролирует деятельность классных руководителей по организации 

питания; 

• формирует списки обучающихся для предоставления питания; 

• предоставляет указанные списки заведующему производством (шеф-повару) для 

расчета размера средств, необходимых для обеспечения обучающихся питанием; 

• обеспечивает учѐт фактической посещаемости школьниками столовой, охват 

питанием, контролирует ежедневный порядок учета количества фактически 

полученных обучающимися горячих завтраков по классам; 

• уточняет количество и персонифицированный список детей из малоимущих семей, 

предоставленный территориальным управлением социальной защиты населения; 

• представляет на рассмотрение директору школы и органу государственно-

общественного управления списки обучающихся, находящихся в трудной жизненной 

ситуации, а также обучающихся с ограниченными возможностями здоровья; 

• инициирует, разрабатывает и координирует работу по формированию культуры 

питания; 

• осуществляет мониторинг удовлетворенности качеством школьного питания; 



• вносит предложения по улучшению питания. 

14.10. Классные руководители общеобразовательной организации: 

• ежедневно представляют лицу, ответственному за организацию питания заявку на 

количество обучающихся на следующий учебный день; 

• ежедневно не позднее, чем за 1 час до приема пищи в день питания уточняют 

представленную ранее заявку; 

• ведут ежедневный табель учета полученных обучающимися обедов; 

• еженедельно представляют лицу, ответственному за организацию питания, данные о 

фактическом количестве приемов пищи по каждому обучающемуся; 

• осуществляют в части своей компетенции мониторинг организации 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 

обучающихся; 

• вносят на обсуждение на заседаниях органа государственно-общественного 

управления, педагогического совета, совещаниях при директоре предложения по 

улучшению питания. 

14.11. Ответственный дежурный по школе (дежурный администратор) обеспечивает 

дежурство учителей и обучающихся в помещении столовой. Дежурные учителя 

обеспечивают соблюдение режима посещения столовой, личной гигиены обучающихся, 

общественный порядок и содействуют работникам столовой в организации питания. 

 

15.  Документация 

15.1. В школе должны быть следующие документы по вопросам организации питания 

(регламентирующие и учѐтные, подтверждающие расходы по питанию): 

 настоящее Положение об организации питания обучающихся в школе; 

 Положение о производственном  контроле за организацией и качеством питания в 

общеобразовательной организации; 

 Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции;  

 Положение о школьной столовой; 

 договоры на организацию питания; 

 основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 7 

до 12 лет и от 12 лет и старше), технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

 ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 7 до 12 

лет и от 12 лет и старше); 

 Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником школы каждые 7-10 

дней, а заполняется ежедневно. 

 Журнал учета посещаемости детей; 

 Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет 

энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных 

пищевых веществ проводится ежемесячно); 

 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с 

СанПиН); 

 Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

 Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

 Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов, 

оборудования; 

 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с 

СанПиН); 



 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с 

СанПиН). 

15.2. Перечень приказов: 

 Об утверждении и введение в действие настоящего Положения; 

 О введении в действие примерного 2-х недельного меню для обучающихся 

общеобразовательной организации; 

 Об организации лечебного и диетического питания детей; 

 О контроле за организацией питания; 

 Об утверждении режима питания; 

 

16. Заключительные положения 

16.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом общеобразовательной 

организации, принимается на Педагогическом совете и утверждается (либо вводится в 

действие) приказом директора общеобразовательной организации. 

16.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

16.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.16.1. настоящего Положения. 

16.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №2                                                            

к приказу МБОУ СОШ №41                                  

№166 от  24 августа 2023 года 

 

 

 
Утверждаю  

Директор МБОУ СОШ №41 
                           (должность) 

_________________             А.П. Медный 
                 (подпись)                                        Ф.И.О. 

 

Положение 

о столовой МБОУ СОШ №41 
 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом № 273-ФЗ от 

29.12.2012 года «Об образовании в Российской Федерации» в редакции от 25 июля 2022 

года, Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 

№28 от 28 сентября 2020 года «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 

"Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха 

и оздоровления детей и молодежи», Постановлением Главного государственного 

санитарного врача Российской Федерации №32 от 27 октября 2020 года «Об утверждении 

санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», а также 

Уставом общеобразовательной организации. 

1.2. Данное Положение о школьной столовой регламентирует основную деятельность 

столовой организации, осуществляющей образовательную деятельность, и разработано в 

целях организации бесперебойной работы столовой, своевременного приготовления 

качественной и безопасной пищи, обеспечения права участников образовательной 

деятельности на организацию питания. 

1.3. Деятельность столовой отражается в Уставе организации, осуществляющей 

образовательную деятельность. Организация функционирования школьной столовой 

учитывается при лицензировании организации. 

1.4. Организация работы и обслуживания участников образовательной деятельности 

осуществляется в соответствии с правилами и нормами охраны труда и пожарной 

безопасности, санитарно-гигиеническими требованиями. 

1.5. Общеобразовательная организация несет ответственность за доступность и качество 

организации обслуживания в столовой. 

1.6. Для столовой создается необходимая материальная база, в этих целях школой 

используются как утвержденные бюджетные, так и внебюджетные средства, осуществляется 

проверка ее деятельности, включая соблюдение этических и нравственных норм, 

государственных санитарно-эпидемиологических нормативов и правил, норм охраны труда в 

соответствии с законодательством Российской Федерации. 

 

2. Цель и задачи школьной столовой 

2.1. Целью деятельности школьной столовой является обеспечение полноценным, 

качественным и сбалансированным горячим питанием обучающихся и работников школы в 

течение учебного года и в летний оздоровительный период. 

2.2. Основными задачами школьной столовой являются: 

• своевременное обеспечение качественным питанием обучающихся и сотрудников 

общеобразовательной организации; 

• формирование здорового образа жизни; 

• воспитание культурного самосознания. 

2.3. Основными принципами организации горячего питания являются: 
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• соответствие энергетической ценности; 

• удовлетворение физиологических потребностей организма в пищевых веществах; 

• оптимальный режим питания. 

2.4. Для достижения цели столовая школы осуществляет следующие виды деятельности: 

• приготовление завтраков, обедов, полдников; 

• производство выпечки изделий из теста; 

• организация мероприятий и обслуживание школьных праздников. 

 

3. Трудовые отношения 

3.1. Руководство школьной столовой осуществляет повар, принимаемый на должность 

руководством «Поставщика», оказывающего услуги по организации питания в соответствии 

с трудовым законодательством Российской Федерации, Профессиональным стандартом 

"Повар", утвержденным Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 9 марта 2022 года №113н. Директор школы осуществляет контроль 

деятельности столовой и несет ответственность в пределах своей компетенции за 

организацию и результаты деятельности столовой. 

3.2. К работе на пищеблоке и в зале столовой школы допускаются лица, соответствующие 

требованиям, касающимся прохождения предварительного (при поступлении на работу) и 

периодических медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации (при приеме на работу и далее ежегодно), вакцинации, а также имеющее личную 

медицинскую книжку с результатами медицинских обследований и лабораторных 

исследований, сведениями о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к 

работе.  

3.3. К работе в общеобразовательной организации не допускаются лица, имеющие или 

имевшие судимость, а равно и подвергавшиеся уголовному преследованию (за исключением 

лиц, уголовное преследование в отношении которых прекращено по реабилитирующим 

основаниям) за преступления, состав и виды которых установлены законодательством 

Российской Федерации. 

3.4. Работники школьной столовой должны пройти вводный инструктаж, получить 

инструктажи по охране труда на рабочем месте и при работе с технологическим 

оборудованием, инструктажи по пожарной безопасности. 

 

4. Характеристика помещений и оборудования столовой 
4.1. Столовая размещена в здании школы на 1 этаже и состоит из обеденного зала на 60 

посадочных мест и пищеблока (цехов по приготовлению пищи, моечного помещения, 

производственных помещений), склада продуктов, бытовых комнат. 

4.2. Штат столовой – 2 человека. 

4.3. Время работы столовой с 8.00. до 14.00 в течение всего учебного года, исключая дни 

каникул, выходные и официальные праздничные дни. 

4.4. Столовая предоставляет завтраки, обеды и буфетную продукцию.  

4.5. По характеру организации производства школьная столовая работает как на 

полуфабрикатах, так и на сырье. Относится к столовой открытого типа и обеспечивает 

питание всех обучающихся и сотрудников организации, осуществляющей образовательную 

деятельность. 

4.6. В зале функционирует система самообслуживания и система предварительного 

выставления блюд на столах в зависимости от обслуживаемого контингента детей.  

4.7. Все помещения столовой оснащены технологическим, тепловым и холодильным, 

весоизмерительным оборудованием, кухонным инвентарем. Для кратковременного хранения 

продуктов предусмотрены холодильные шкафы и холодильники.  

4.8. Столовая укомплектована необходимой кухонной и столовой посудой, кухонным 

инвентарем. 



4.9. Обеденный зал столовой оборудован стандартной мебелью упрощенной конструкции 

(столы с гигиеническим покрытием и стулья). 

4.10. Пищеблок школьной столовой оснащен техническими средствами для реализации 

технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое 

оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой, тарой, 

изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к 

материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и 

дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления, 

перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции. 

4.11. Столовая оборудована исправными системами холодного и горячего водоснабжения, 

водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны быть 

выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции. 

4.12. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений столовой 

выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, 

обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений. 

4.13. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции пищеблока школьной столовой используются раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь 

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда.  

4.14. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатывается и хранится 

раздельно в производственных цехах (зонах, участках).  

4.15. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений оборудована 

отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, 

включая санитарно-бытовые помещения. 

4.16. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками 

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла оборудованы локальными вытяжными 

системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции 

производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата 

соответствуют гигиеническим нормативам. 

4.17. Складские помещения для хранения продукции оборудованы приборами для 

измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - 

контрольными термометрами. Ответственное лицо обязано ежедневно снимать показания 

приборов учѐта и вносить их в соответствующие журналы (Журнал учета температурного 

режима холодильного оборудования, Журнал учета температуры и влажности в 

складских помещениях). 

4.20. В помещениях пищеблока не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны 

содержаться синантропные птицы и животные. Также запрещается проживание 

физических лиц. В производственных помещениях не допускается хранение личных вещей 

и комнатных растений. 

5. Требования к персоналу столовой 

5.1. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо в 

общеобразовательной организации (член комиссии по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции), проводит ежедневный осмотр 

работников, занятых изготовлением продукции питания и работников, непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на 

наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний.  

5.2. Результаты осмотра заносятся в гигиенический журнал.  

5.3. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать 

числу работников на этот день в смену. 

5.4. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых 

поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от 

работы с пищевыми продуктами.  



5.5. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники производственных помещений предприятий общественного питания 

обязаны: 

• оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду 

второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить 

отдельно от рабочей одежды и обуви; 

• снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор 

при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом 

или иным моющим средством для рук после посещения туалета; 

• сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу 

предприятия общественного питания; 

• использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их 

целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

 

6. Требования к приготовленной пище 

6.1. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается: 

• нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, 

требующих разогревания перед употреблением; 

• размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и 

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с 

нарушением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих 

качество и безопасность продукции; 

• реализация на следующий день готовых блюд; 

• замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в 

другие дни; 

• привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий 

посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят 

указанные виды деятельности. 

6.2. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей 

температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и 

складских помещениях и влажности - в складских помещениях. 

6.3. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд 

на линии раздачи потребителю должны использоваться термометры. 

6.4. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, 

реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать технологическим 

документам. 

6.5. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда 

должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 

 

7. Требования к уборке, обработке помещений школьной столовой 

7.1. Все помещения, предназначенные для организации питания обучающихся, должны 

подвергаться уборке. Ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. Столы для приема пищи должны подвергаться уборке после 

каждого использования. 

7.2. Для уборки помещений пищеблока школьной столовой должен выделяться отдельный 

промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в специально 

отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета должен храниться отдельно от 

инвентаря для уборки других помещений. 

7.3. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением 

продукции питания в них. 



7.4. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и 

храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды 

должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей. 

7.5. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны 

быть вымыты и высушены. 

7.6. В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, 

подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, 

обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных 

температурных режимов. 

7.7. При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться 

ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими 

средствами в соответствии с инструкциями по их применению. 

7.8. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными 

химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время 

проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в помещениях пищеблока 

школьной столовой.  

7.9. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми 

токсичными химическими веществами в присутствии обучающихся и персонала 

общеобразовательной организации (за исключением персонала организации, 

задействованного в проведении таких работ). 

7.10. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье обучающихся и 

персонала общеобразовательной организации, в том числе аллергических реакций, 

моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, 

производственного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), 

должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в 

специально отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

7.11. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть 

промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, 

предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со 

средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств 

должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. 

7.12. Использование ртутных термометров при организации питания обучающихся не 

допускается. 

7.13. Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны обрабатываться в 

соответствии с инструкцией изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих 

средств не реже двух раз в месяц, а также по мере загрязнения. 

 

8. Организация производственной деятельности столовой 

8.1. Питание обучающихся в школе осуществляется в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" и 

примерным 2-х недельным меню, утвержденным директором общеобразовательной 

организации. 

8.2. Закупка продуктов питания для столовой осуществляется Поставщиком на основании 

предоставленных сертификатов и т.д. 

8.3. Ежедневное меню утверждается директором организации, осуществляющей 

образовательную деятельность, составляется поваром на базе основного (регулярного) меню, 

утвержденного директором школы. Калькуляция меню производится в соответствии со 

Сборником рецептур. 

8.4. Питание должно обеспечивать физиологические нормы обучающихся в белках, жирах, 

углеводах, витаминах, минеральных и энергетических элементах. 

8.5. При приготовлении блюд необходимо руководствоваться рецептурой блюд и 

кулинарных продуктов. 



8.6. Повара должны быть обеспечены технологическими картами с указанием рациона 

продуктов питания и количества готовой продукции, кратко изложенной технологией 

приготовления блюд. 

8.7. Приказом директора до 1 сентября сроком на один год в организации, осуществляющей 

образовательную деятельность, создается комиссия по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции, в обязанности которой входит контроль 

качества готовой пищи до приема ее детьми и ведение журнала бракеража готовой пищевой 

продукции.  

8.8. Запрещается распределение блюд без оценки их комиссией и без соответствующей 

записи в журнале бракеража. 

8.9. В состав комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции могут входить: повар, лицо, ответственное за организацию питания, 

медицинский работник, представитель родительского комитета. Деятельность комиссии 

регламентируется Положением о комиссии по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции в школе и приказом директора общеобразовательной 

организации. 

8.10. В случае выявления в школе пищевых отравлений и острых кишечных инфекций 

незамедлительно информируются местные органы Госсанэпиднадзора. 

8.11. Органолептическая оценка блюд 

8.11.1. Органолептическая оценка блюд осуществляется по следующим показателям: 

• цвет, внешний вид (форма, прозрачность и т.д.), консистенция, запах и вкус. В 

зависимости от группы блюд уделяется внимание характерным для них 

органолептическим характеристикам; 

• холодные закуски: в овощных салатах консистенция овощей характеризует степень 

свежести; измененный цвет овощей указывает на нарушение условий хранения и 

несоблюдение технологии; консистенция свежих овощей является упругой и сочной; 

• супы: основным органолептическим показателем является вкус, который зависит от 

состава продуктов и вкусовых компонентов; оценивается цвет и прозрачность 

бульона и консистенция продуктов, которая должна быть мягкой, с соблюдением 

формы; 

• овощные блюда: цвет овощей должен быть характерным для каждого вида в 

отдельности; 

• консистенция мягкая, сочная; 

• блюда из круп: жидкая масса должна быть мягкой, зерна сохраняют форму и 

эластичность;     

• густая масса - крупа должна быть разварена, доведена до мягкой пасты; 

• цвет и вкус - специфичные для каждого вида круп; 

• блюда из рыбы: определяются вкус, запах и консистенция, которые должны быть 

специфичными для рыбы; 

• консистенция - мягкая, сочная, с сохранением формы; вареная рыба - вкус, 

характерный для рыбы, рыба жареная - приятный вкус рыбы и жира; 

• блюда из мяса: основной органолептический показатель - консистенция, которая 

является сочной, эластичной и мягкой; 

• клейкая консистенция указывает на наличие свежего хлеба или большого количества 

хлеба; 

• запах и вкус - специфичные для мяса. При резании мяса выделяется прозрачный сок; 

• блюда из птицы: консистенция мягкая и сочная, мясо легко отделяется от костей, вкус 

и запах - специфичные для мяса птицы; 

• сладкие блюда: желе имеет желатиновую консистенцию, однородно, эластично; 

• в компоте определяется концентрация сиропа, соотношение между фруктами и 

жидкостью; 

• консистенция суфле нежная, пушистая, сочная, ноздреватая, аромат специфический; 



• соусы: качество определяется цветом, концентрацией бульона и компонентов, 

консистенция однородная, без сгустков; 

• напитки: определяется концентрация, цвет, вкус, аромат и температура чая, какао; 

• мучные изделия: тесто несоленое - консистенция мягкая, эластичная: с дрожжами - 

эластичная, рыхлая; 

• для блинов - эластичная; слоеное - пористое, хрупкое. 

8.11.2. Блюда из мяса, рыбы и пр. оцениваются по качеству термической обработки и запаху, 

после чего делятся на три части и каждый член комиссии дегустирует их, придерживая во 

рту для определения вкуса. Не рекомендуется повторное дегустирование того же блюда. Для 

удаления вкуса, сохраняющегося после каждой дегустации, используются лимоны, черный 

хлеб и крепкий чай без сахара. 

8.11.3. При оценке внешнего вида блюд определяются цвет, форма, структура, идентичность, 

эластичность, прозрачность. 

8.11.4. Запах определяется следующим образом: делается энергичный короткий вдох, после 

чего дыхание задерживается на 2-3 секунды, а затем осуществляется выдох. 

8.11.5. Не разрешается распределение блюд, если они имеют запах и вкус, не свойственные 

данным блюдам или являющиеся посторонними; консистенцию, которая им не 

соответствует; признаки порчи; меньший вес, чем указано в меню; большое количество соли 

и т.д. Запрещаются также блюда, которые не подвергались достаточной термической 

обработке или подгорели. Охрана труда в школе http://ohrana-tryda.com/node/2093 

8.11.6. Если устанавливаются другие недостатки (недосол, изменение цвета, формы и пр.), 

блюда возвращаются на пищеблок для их устранения. 

8.11.7. Средний вес блюд не должен отличаться от указанного веса в меню (из сковороды 

взвешиваются три пробы, смешиваются и делятся на три). 

 

9. Организация обслуживания обучающихся 

9.1. Питание обучающихся школы организуется в течение всего учебного года, исключая 

дни каникул и выходные дни. 

9.2. В летнее время горячее питание получают дети, посещающие оздоровительный лагерь 

дневного пребывания в соответствии с заявлениями родителей (законных представителей). 

9.3. Время получения обучающимися горячего питания зависит от распорядка работы 

общеобразовательной организации, графика, утвержденного директором школы. Расписание 

занятий должно предусматривать перерыв достаточной продолжительности для питания 

обучающихся. 

9.4. В организации, осуществляющей образовательную деятельность, приказом директора 

школы из числа педагогических работников может назначаться лицо, ответственное за 

организацию питания детей. Ежедневный учет детей, получающих питание, ведет 

ответственный за организацию питания. По окончании месяца он представляет отчет 

Поставщику о фактическом получении питания. 

9.5. Классные руководители ежедневно до уроков подают сведения лицу, ответственному за 

организацию питания сведения о количестве обучающихся, присутствующих в 

общеобразовательной организации. 

9.6. Для получения обучающимися льготного питания родители (законные представители) 

обучающегося предоставляют заявление на имя директора организации, осуществляющей 

образовательную деятельность, о предоставлении льготы. 

9.7. Для обеспечения своевременного получения горячего питания обучающимися, накрытия 

столов, соблюдения гигиенического состояния зала школьной столовой, Поставщиком могут 

приниматься кухонные работники.  

9.8. Питание обучающихся осуществляется в соответствии с Положением об организации 

питания обучающихся в школе, организованно, по классам, под наблюдением классного 

руководителя или другого сотрудника школы. 

  



10. Ответственность 

10.1. Директор школы несет ответственность в пределах своей компетенции перед 

обществом, обучающимися, их родителями (законными представителями) за организацию и 

результаты деятельности школьной столовой в соответствии с функциональными 

обязанностями, трудовым договором и Уставом организации, осуществляющей 

образовательную деятельность, а также: 

• за учет и контроль поступивших бюджетных и внебюджетных средств; 

• за своевременное заключение договоров на предоставление услуг по организации 

питания; 

• за своевременное проведение текущего ремонта помещений пищеблока и зала 

столовой; 

• за наличие и состояние мебели в столовой, обеспечение столовой технологическим 

оборудованием, кухонным инвентарем и посудой, моющими и чистящими средствами 

в соответствии с нормативами; 

• за контролем обеспечения Поставщиком спецодеждой и средствами индивидуальной 

защиты работников столовой. 

10.2. Повар является материально-ответственным лицом и несет ответственность в 

соответствии с должностной инструкцией: 

• за соблюдение технологии и качества приготовления пищи; 

• за качество блюд и изделий, сроки реализуемой продукции и условия хранения 

продукции; 

• за финансово-хозяйственную деятельность столовой; 

• за своевременное оформление документации и отчетности; 

• за соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил; 

• за своевременное прохождение работниками столовой медицинского и 

профилактического осмотров; 

• за отпуск питания в соответствии с графиком; 

• за надлежащее содержание и эксплуатацию помещений, технологического 

оборудования и кухонного инвентаря; 

• за ведение еженедельного товарного отчета; 

• за соблюдение правил и требований охраны труда, пожарной безопасности, 

санитарно-гигиенических норм на пищеблоке школы. 

10.3. Лицо, ответственное за организацию питания, несет ответственность: 

• за правильное формирование сводных списков обучающихся для предоставления 

питания; 

• учѐт фактической посещаемости школьниками столовой;  

• охват обучающихся питанием; 

• за ежедневный порядок учета количества фактически полученных обучающимися 

обедов; 

• за своевременную сдачу табеля посещаемости столовой обучающимися. 

10.4. Ответственность за определение контингента обучающихся, нуждающихся в 

бесплатном, либо льготном питании, педагог по приказу, утвержденному директором 

школы.  

11. Контроль деятельности столовой 

11.1. Контроль за рациональным питанием и санитарно-гигиеническим состоянием столовой 

осуществляют органы государственного санэпиднадзора. 

11.2. Контроль качества питания по органолептическим показателям (бракераж пищи) до 

приема еѐ обучающимися ежедневно осуществляет комиссия по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции, утверждаемая руководителем школы на 

один год в составе не менее 3-х человек, в том числе медицинский работник. 

11.3. Контроль устранения предписаний по организации питания, осуществляет директор 

общеобразовательной организации. Директор школы обеспечивает рассмотрение вопросов 

организации питания обучающихся на заседаниях родительских собраний и Совета школы. 



11.4. Контроль режима и качества питания обучающихся, санитарно-технических условий на 

пищеблоке и в обеденном зале, соблюдения правил личной гигиены персоналом столовой и 

своевременности прохождения санитарного минимума осуществляет медицинский работник 

школы (комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции). 

11.5. Контроль охвата горячим питанием обучающихся осуществляет ответственный за 

организацию питания в школе. 

11.6. Контроль соблюдения технологии и качества приготовления пищи, условий 

транспортировки продуктов поставщиками, соблюдения правил и требований охраны труда, 

пожарной безопасности, санитарно-гигиенических норм работниками школьной столовой 

осуществляет повар школьной столовой и комиссия по контролю за организацией и 

качеством питания, бракеражу готовой продукции. 

11.7. Контроль наличия оборудования, инвентаря, посуды, спецодежды и индивидуальных 

средств защиты, а также чистящих и моющих средств осуществляет заместитель директора 

по административно-хозяйственной работе. 

11.8. Контроль соблюдения правил личной гигиены детьми осуществляют классные 

руководители, а также дежурный педагогический работник в столовой. 

11.9. Контроль исполнения муниципального контракта по предоставлению услуг по 

организации питания осуществляет директор школы. 

 

12. Правила поведения в школьной столовой 
12.1. Во время приема пищи в столовой обучающимся надлежит придерживаться хороших 

манер и вести себя пристойно. 

12.2. Обучающиеся должны уважительно относиться к работникам столовой, выполнять их 

требования, относящиеся к соблюдению порядка и дисциплины. 

12.3. Разговаривать во время приема пищи следует не громко, чтобы не беспокоить тех, кто 

находится по соседству. 

12.4. После принятия пищи следует убрать со стола, задвинуть на место стул. 

12.5. Необходимо бережно относиться к имуществу школьной столовой. 

12.6. Запрещается приходить в столовую в верхней одежде. 

12.7. Необходимо проявлять внимание и осторожность при получении и употреблении 

горячих блюд. 

12.8. Запрещается выходить из столовой с едой и посудой. 

12.9. При приобретении продукции в буфете следует соблюдать очередь, старшеклассникам 

уважительно относиться к обучающимся начальных классов. 

12.10. Следует выполнять указания дежурных по столовой учителей, реагировать на 

замечания. источник: http://ohrana-tryda.com/node/2093 

12.11. Необходимо соблюдать правила личной гигиены. 

 

13. Документация 

13.1. В школьной столовой должна находиться следующая документация: 

• Положение о школьной столовой; 

• Положение об организации питания обучающихся в школе; 

• Положение о производственном контроле за организацией и качеством питания в 

общеобразовательной организации; 

• Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции;  

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения"; 

• заявки на питание; 

• договоры на предоставление услуг по организации питания; 

• основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей 

(от 7 до 12 лет и от 12 лет и старше); 



• технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

• ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 7 до 

12 лет и от 12 лет и старше); 

• калькуляция цен на блюда по меню; 

• документы, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабрикатов, 

продовольственных товаров (сертификаты соответствия, удостоверения качества, 

накладные с указанием сведений о сертификатах, сроках изготовления и 

реализации продукции); 

• информация об изготовителе и услугах; 

• Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником школы каждые 

7-10 дней, а заполняется ежедневно. 

• Журнал учета посещаемости детей; 

• Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, 

подсчет энергической ценности полученного рациона питания и содержания в 

нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно); 

• Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;  

• Журнал бракеража готовой пищевой продукции;  

• Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

• Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых 

приборов, оборудования; 

• Журнал учета температурного режима холодильного оборудования;  

• Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

• Приказ «Об утверждении режима питания»; 

• Приказ «О введении в действие примерного 2-х недельного меню для 

обучающихся общеобразовательной организации»; 

• Приказ «Об организации лечебного и диетического питания детей»; 

• Приказ «О контроле за организацией питания»; 

• Книга отзывов и предложений. 

 

14. Заключительные положения 

14.1. Настоящее Положение о школьной столовой является локальным нормативным актом, 

принимается на Совете школы и утверждается (либо вводится в действие) приказом 

директора организации, осуществляющей образовательную деятельность. 

14.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

14.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.14.1. настоящего Положения. 

14.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №3                                                            

к приказу МБОУ СОШ №41                                  

№166 от  24 августа 2023 года 

 

 

 
Утверждаю  

Директор МБОУ СОШ №41 
                           (должность) 

_________________             А.П. Медный 
                 (подпись)                                        Ф.И.О. 

 

Положение  

 о комиссии по контролю за организацией и качеством питания,  

бракеражу готовой продукции в МБОУ СОШ №41 
 

1. Общие положения 
1.1. Данное Положение разработано в соответствии с Федеральным законом № 273-ФЗ от 

29.12.2012 «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 

населения", Постановлением 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 1 января 2022 года), а также 

Уставом 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, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами. 

1.5.  В задачи комиссии входит: 

• контроль за качеством доставляемых продуктов питания; 

• контроль и качество приготовления блюд; 

• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических требований при приготовлении и 

раздаче пищи в общеобразовательной организации. 

1.6. Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора 

общеобразовательной организации на начало учебного года. Срок полномочий комиссии - 1 

год. 

1.7. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав комиссии могут входить: 

• представитель администрации: педагог школы, ответственный за организацию 

питания; 

• медицинский работник; 

• повар; 
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• член профсоюзного комитета школы; 

• представитель родительской общественности общеобразовательной организации. 

В необходимых случаях в состав комиссии могут быть включены другие работники 

организации, приглашенные специалисты. 

1.8. Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным комитетом 

школы. 

1.9. Члены комиссии работают на добровольной основе. 

1.10. Администрация общеобразовательной организации при установлении стимулирующих 

надбавок к должностным окладам работников, либо при премировании вправе учитывать 

работу членов комиссии. 

 

2.  Функции комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, объекты, предмет и субъекты контроля комиссии 

1. 2.1. К основным функциям комиссии в школе относят:  

• контроль за соблюдением санитарно-гигиенических норм при транспортировке, 

доставке и разгрузке продуктов питания; 

• проверка на пригодность складских и других помещений, предназначенных для 

хранения продуктов питания, а также соблюдения правил и условий их хранения 

согласно признакам доброкачественности продуктов (Приложение 1); 

• проверка соответствия пищи физиологическим потребностям обучающихся в 

основных пищевых веществах; 

• проверка соответствия объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей; 

• проверка на раздаче правильности хранения блюд, наличия компонентов для 

оформления, отпуска блюд, температуры блюд после проверки их качества; 

• контроль организации работы на пищеблоке; 

• отслеживание за правильностью составления ежедневного меню; 

• наблюдение за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

• осуществление контроля за сроками реализации продуктов питания и качеством 

приготовления пищи; 

• отбор суточной пробы, проведение органолептической оценки готовой пищи, т.е. 

определение ее цвета, запаха, вкуса, консистенции, жесткости, сочности и т.д. 

(Приложение 2); 

• направление при необходимости продукции на исследование в санитарно-

технологическую пищевую лабораторию. 

2.2. Комиссия проверяет: 

 сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой 

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал 

бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 условия транспортировки каждой поступающей партии, составляя акты при 

выявлении нарушений; 

 рацион питания, сверяя его с основным двухнедельным и ежедневным меню; 

 наличие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке; 

 ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню; 

 соответствие приготовления блюда технологической карте; 

 помещения для хранения продуктов, холодильное оборудование (морозильные 

камеры), соблюдение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя 

соответствующие журналы; 

 осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной 

среде пищеблока и школьной столовой; 

 визуально контролирует ежедневное состояние помещений пищеблока, школьной 

столовой, а также 1 раз в неделю — инвентарь и оборудование пищеблока; 



 осматривает сотрудников пищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиенический 

журнал (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 

столовой; 

 условия и сроки хранения продуктов; 

 условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке (кухне); 

 соблюдение требований и норм СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- 

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» 

при приготовлении и выдаче готовой продукции; 

 исправность холодильного, технологического оборудования; 

 личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации, медицинский 

осмотр, вакцинации сотрудниками общеобразовательной организации; 

 дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на пищеблоке, 

в школьной столовой. 

2.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных функциональных 

обязанностей комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок. 

2.5. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным директором школы 

Планом производственного контроля за организацией и качеством питания на учебный год, 

который разрабатывается с учетом Программы производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических 

(профилактических) мероприятий и доводится до сведения всех членов коллектива 

общеобразовательной организации перед началом учебного года. 

2.6. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке школы, подлежат 

обязательному бракеражу по мере их готовности. Бракераж пищи проводится до начала 

отпуска каждой вновь приготовленной партии. 

2.7. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

продукции. 

2.8. Отбор суточной пробы осуществляется в специально выделенные обеззараженные и 

промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) 

кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) 

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

оладьи, колбаса, бутерброды оставляются поштучно, целиком (в объеме одной порции). 



Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике 

месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С. 

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

к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража 

регистрируется в журнале бракеража готовой продукции с указанием причин запрета к 

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

принятия на ответственное хранение.  

2.10. Комиссия составляет акты на списание продуктов, невостребованных порций, 

оставшихся по причине отсутствия детей. 

2.11. При выявлении нарушений комиссия составляет акт за подписью всех членов. 

2.12. Комиссия вносит предложения по улучшению питания детей в общеобразовательной 

организации. 

2.13. Комиссия отчитывается о результатах своей контрольной деятельности на 

административных совещаниях, педсоветах, заседаниях родительского комитета. 
 

3.  Оценка организации питания в школе 
3.1. Комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие бракеражной пробы за 30 

минут до начала раздачи готовой пищи, предварительно ознакомившись с основным и 

ежедневным меню.  

3.2. В меню должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная проба, 

полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных 

продуктов. Меню должно быть утверждено директором, должны стоять подписи старшей 

медсестры (медицинского работника), кладовщика, повара. 

3.3. Бракеражную пробу берут из общего котла (кастрюли), предварительно перемешав 

тщательно пищу в котле.  

3.4. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы и т.п.), а 

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

дегустируются в последнюю очередь. 

3.5. В журнал бракеража готовой пищевой продукции вносятся результаты 

органолептической оценки качества готовых блюд и результаты взвешивания 

порционных блюд. Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен 

печатью: хранится у медицинской сестры. 

3.6. Органолептическая оценка дается на каждое блюдо отдельно (температура, внешний 

вид, запах, вкус; готовность и доброкачественность).  

3.7. Оценка «отлично» дается таким блюдам и кулинарным изделиям, которые 

соответствуют по вкусу, цвету и запаху, внешнему виду и консистенции, утвержденной 

рецептуре и другим показателям, предусмотренным требованиями.  

3.8. Оценка «хорошо» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если в 

технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, не 

приведшие к ухудшению вкусовых качеств, а внешний вид блюда соответствует 

требованиям.  

3.9. Оценка «удовлетворительно» дается блюдам и кулинарным изделиям в том случае, если 

в технологии приготовления пищи были допущены незначительные нарушения, 

приведшие к ухудшению вкусовых качеств (недосолено, пересолено).  

3.10. Оценка «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 консистенцию или другие признаки, 

портящие блюда и изделия. Такое блюдо не допускается к раздаче, и комиссия ставит 

свои подписи напротив выставленной оценки под записью «К раздаче не допускаю».  

3.11. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в журнал установленной 

формы и оформляется подписями всех членов комиссии.  



3.12. Оценка качества блюд и кулинарных изделий «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно», данная комиссией или другими проверяющими лицами, 

обсуждается на аппаратном совещании при заведующем. Лица, виновные в 

неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, привлекаются к 

материальной и другой ответственности.  

3.13. Комиссия также определяет фактический выход одной порции каждого блюда. 

Фактический объем первых блюд устанавливают путем деления емкости кастрюли или 

котла на количество выписанных порций. Для вычисления фактической массы одной 

порции каш, гарниров, салатов и т.п. взвешивают всю кастрюлю или котел, содержащий 

готовое блюдо, и после вычета массы тары делят на количество выписанных порций. 

Если объемы готового блюда слишком большие, допускается проверка вычисления 

фактической массы одной порции 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 порций в отдельности с установлением равномерности распределения 

средней массы порции, а также установления массы 10 порций (изделий), которая не 

должна быть меньше должной (допускаются отклонения +3% от нормы выхода). Для 

проведения бракеража необходимо иметь на пищеблоке весы, пищевой термометр, 

чайник с кипятком для ополаскивания приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с 

указанием веса на обратной стороне (вмещающую как 1 порцию блюда, так и 10 

порций), линейку. 

3.15. Оценка качества продукции заносится в журнал бракеража готовой пищевой продукции 

до начала выдачи готовой пищи. В журнале отмечают результат пробы каждого блюда, а 

не рациона в целом. 

3.16. Основными формами работы комиссии являются: 

• совещания, которые проводятся 1 раз в квартал; 

• контроль, осуществляемый директором школы, членами комиссии, согласно плану 

производственного контроля за организацией и качеством питания в 

общеобразовательной организации. 

3.17. По результатам своей контрольной деятельности комиссия готовит сообщение о 

состоянии дел директору школы на административное совещание, заседания 

педагогического совета, родительского комитета. Результаты работы комиссии 

оформляются в форме протоколов или доклада о состоянии дел по организации питания 

в общеобразовательной организации. Итоговый материал должен содержать 

констатацию фактов, выводы и, при необходимости, предложения. Источник: https://ohrana-tryda.com/node/3977 

3.18. Контроль проводится в виде плановых проверок в соответствии с утвержденным 

планом производственного контроля школы, который обеспечивает периодичность и 

исключает нерациональное дублирование в организации проверок и в виде оперативных 

проверок с целью установления фактов и проверки сведений о нарушениях.  

Примерный перечень вопросов, подлежащих контролю и рассмотрению: 

• оценка органолептических свойств приготовленной пищи; 

• предотвращение пищевых отравлений; 

• предотвращение желудочно-кишечных заболеваний; 

• контроль за соблюдением технологии приготовления пищи; 

• обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке; 

• контроль за организацией сбалансированного безопасного питания; 

• контроль за хранением и реализацией пищевых продуктов; 

• контроль за качеством поступающих пищевых продуктов и наличием 

сопроводительных документов; 

• ведение журналов бракеража готовой пищевой продукции и бракеража 

скоропортящейся пищевой продукции; 

• контроль за качеством готовых блюд и соблюдением объема порций; 

• контроль за выполнением норм питания и витаминизацией пищи; 



• 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 организации. 

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 санитарно-

технологическую 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 организацией питания в общеобразовательной организации. 
Источник: https://ohrana-tryda.com/node/3977 

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 основных продуктов, проверять выход блюд; 
• осуществлять контроль соответствия пищи физиологическим потребностям 

воспитанников в основных пищевых веществах; 
• проводить органолептическую оценку 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 документации. 

 
5. Делопроизводство 

5.1. Комиссия ведет акты на списание невостребованных порций и следующие журналы: 

• Гигиенический журнал (сотрудники); 

• Журнал бракеража готовой пищевой продукции; 

• Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

• Журнал учета посещаемости детей; 

• Журнал учета температурного режима холодильного оборудования; 

• Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях; 

• Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного 

обучающегося среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 



дней, подсчет энергической ценности полученного рациона питания и содержания в 

нем основных пищевых веществ проводится ежемесячно); 

• Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

• Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов, 

оборудования; 

• Ведомость контроля за рационом питания детей. 

5.2. Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью общеобразовательной организации. Возможно ведение журналов в электронном 

виде. 

6. Заключительные положения 

6.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом, принимается на 

Педагогическом совете общеобразовательной организации и утверждается (либо вводится в 

действие) приказом директора школы. 

6.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

6.3. 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. 



Приложение №1 

Методика определения качества продуктов 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов продуктов. 

Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид продуктов, 

их цвет. Определяется запах продуктов. Запах определяется при затаенном дыхании.  

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

молочнокислый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах 

обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.  

Вкус продуктов, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 

температуре.  

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности: из 

сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; вкусовая проба 

не проводится в случае обнаружения признаков разложения в виде неприятного запаха, а 

также в случае подозрения, что данный продукт был причиной пищевого отравления. 

 

Признаки доброкачественности основных продуктов, 
используемых в детском питании 

Мясо 
Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, 

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо 

плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах 

свежего мяса — мясной, свойственный данному виду животного. 
Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения 

пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. 
Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда 

с серовато-желтым оттенком. 
Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса 

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся 

при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса. 
Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью 

подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха 

мясного сока, остающегося на ноже. 
Свежесть мяса можно установить и пробной варкой — небольшой кусочек мяса варят 

в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при 

этом должен быть прозрачным, блестки жира — светлыми. При обнаружении кислого или 

гнилостного запаха мясо использовать нельзя. 
Колбасные изделия 

Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без 

плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска 

фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей. 
Рыба 

У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры 

яркокрасного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с 

трудом отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, 

то быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах 

свежей рыбы чистый, специфический, не гнилостный. У мороженой доброкачественной 

рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза выпуклые или на уровне орбит, мясо 

после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах свойственный данному виду рыбы, без 

посторонних примесей. 
У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной 

липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры 

желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий 

жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто 



появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У 

вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся глаза, 

измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для определения 

доброкачественности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с ножом (нагретый 

в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется характер запаха). 

Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят в небольшом 

количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке пара). 
Молоко и молочные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 

молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, слегка 

сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних примесей, 

несвойственных привкусов и запахов. 
Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную 

нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. 

В детских учреждениях использование творога разрешается только после термической 

обработки. 
Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жира, 

цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность. 
Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки. 

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, чистый 

характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное масло 

зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира. 
Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его 

перетопки. 
Яйца 

В детских организациях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц 

устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через 

картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор соли 

(20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, длительно 

хранящиеся всплывают. 



Приложение №2 
Методика органолептической оценки пищи 

Органолептическая оценка первых блюд 

Для органолептической оценки первого блюда (после тщательного перемешивания в 

котле) его берут в небольшом количестве на тарелку.  

По внешнему виду определяют тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей, загрязненности, проверяют форму нарезки овощей, сохранение ее в процессе 

варки, сравнивают их набор с рецептурой по раскладке. Обращают внимание на 

прозрачность супов и бульонов, особенно из мяса и рыбы (недоброкачественные мясо и 

рыба дают мутные бульоны, на поверхности не образуют жирных янтарных пленок, капли 

жира имеют мелкодисперсный вид).  

При определении вкуса и запаха блюда отмечают наличие постороннего привкуса, 

запаха, горечи, излишней кислотности, пересола. Не разрешаются блюда с привкусом сырой 

и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 

заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др.  

 

Органолептическая оценка вторых блюд 

Органолептическая оценка вторых блюд проводится по их составным частям. Общая 

оценка дается только соусным блюдам (рагу, гуляш).  

При внешнем осмотре блюда обращают внимание на характер нарезки мяса, 

равномерность порционирования, цвет поверхности и разреза (заветренная темная 

поверхность отварного мяса свидетельствует о длительном его хранении без бульона, 

красно-розовый цвет на разрезе котлет — о недостаточной их прожаренности или 

нарушении сроков хранения котлетного фарша).  

Консистенция блюда дает представление о степени его готовности, а также о 

соблюдении рецептуры (вязкая консистенция котлет, например, указывает на избыточное 

добавление в них хлеба). Мясо должно быть мягким, сочным, мясо птицы — легко 

отделяться от костей, филе рыбы — мягким, сочным, не крошащимся.  

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей, 

консистенцию блюда, внешний вид, цвет (синеватый оттенок картофельного пюре, 

например, означает нехватку молока и жира).  

При оценке крупяных гарниров их консистенцию сравнивают с запланированной по 

меню-раскладке (рассыпчатая, вязкая). Биточки и котлеты из круп должны сохранять форму 

после жарки или запекания. Макаронные изделия должны быть мягкими и легко отделяться 

друг от друга.  

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку, 

при этом обращают внимание на цвет, вкус и запах. Плохо приготовленный соус содержит 

частички пригоревшего лука, имеет серый цвет, горьковатый привкус. Если в него входят 

томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.  

При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 

специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает 

посторонние запахи из окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный 

для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная — 

приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть 

мягкой, сочной, не крошащейся сохраняющей форму нарезки. 

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню.  

При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности 

блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков. 
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Директор МБОУ СОШ №41 
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Положение 

о производственном контроле  

за организацией и качеством питания в МБОУ СОШ №41 
 

1. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии со статьей 37 «Организация питания 

обучающихся» Федерального закона № 273-ФЗ от 29.12.2012г «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 населения", нормами СанПиН 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха 

и оздоровления детей и молодежи», Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и 

Минобрнауки России №178 от 11.03.2012г «Об утверждении методических рекомендаций по 

организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений», 

Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2000г «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» (в редакции от 1 января 2022 года), а также Уставом общеобразовательной 

организации. 

1.2. Данный локальный акт определяет основные цели и задачи производственного контроля 

за организацией и качеством питания, устанавливает объекты и субъекты контроля, 

организационные методы, виды и его формы, устанавливает права и ответственность 

участников производственного контроля, регламентирует документацию по вопросам 

организации питания в общеобразовательной организации.  

1.3. Контроль за организацией и качеством питания в школе предусматривает проведение 

администрацией и ответственными лицами, закрепленными приказами директора 

общеобразовательной организации (комиссией по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции), наблюдений, обследований, проверок, 

осуществляемых в пределах компетенции за соблюдением работниками, участвующими в 

осуществлении процесса питания, законодательных и нормативно-правовых актов 

Российской Федерации в сфере питания обучающихся школы, а также локальных актов 

общеобразовательной организации, включая приказы, распоряжения и решения 

педагогических советов. 

1.4. Результатом контроля является анализ и принятие управленческих решений по 

совершенствованию организации и улучшению качества питания в общеобразовательной 

организации.  

2.  Цель и основные задачи контроля 

2.1.  Основной целью производственного контроля организации и качества питания в школе 

является оптимизация и координация деятельности всех служб (участников) для обеспечения 

качества питания в общеобразовательной организации. 

2.2. Основные задачи контроля за организацией и качеством питания: 

• контроль исполнения нормативно-технических и методических документов 

санитарного законодательства Российской Федерации; 

• выявление нарушений и неисполнений приказов и иных нормативно-правовых актов 

школы в части организации и обеспечения качественного питания в 
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общеобразовательной организации; 

• анализ причин, лежащих в основе нарушений и принятие мер по их предупреждению; 

• анализ и оценка уровня профессионализма лиц, участвующих в обеспечении 

качественного питания, по результатам их практической деятельности; 

• анализ результатов реализации приказов и иных нормативно-правовых актов 

общеобразовательной организации, оценка их эффективности; 

• выявление положительного опыта в организации качественного питания с 

последующей разработкой предложений по его распространению; 

• оказание методической помощи всем участникам организации процесса питания; 

• совершенствования механизма организации и улучшения качества питания в 

организации, осуществляющей образовательную деятельность. 

 

3. Объекты и субъекты производственного контроля, организационные методы, виды и 

формы контроля 

3.1. К объектам производственного контроля за организацией и качеством питания в школе 

относят: 
• помещения пищеблока; 

• школьная столовая; 

• технологическое оборудование; 

• рабочие места участников организации питания в школе; 

• сырье, готовая продукция; 

• отходы производства. 

3.2. Контролю подвергаются: 

• оформления сопроводительной документации, маркировка продуктов питания; 

• показатели качества и безопасности продуктов; 

• полнота и правильность ведения и оформления документации на пищеблоке, 

столовой; 

• поточность приготовления продуктов питания; 

• качество мытья, дезинфекции посуды, столовых приборов на пищеблоке, в столовой; 

• условия и сроки хранения продуктов; 

• условия хранения дезинфицирующих и моющих средств на пищеблоке, столовой; 

• соблюдение требований и норм СанПин 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно- 

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» 

при приготовлении и выдаче готовой продукции; 

• исправность холодильного, технологического оборудования; 

• личная гигиена, прохождение гигиенической подготовки и аттестации, медицинский 

осмотр, вакцинации сотрудниками школы; 

• дезинфицирующие мероприятия, генеральные уборки, текущая уборка на пищеблоке, 

школьной столовой. 

3.3. Контроль осуществляется с использованием следующих методов:  

 изучение документации;  

 обследование пищеблока;  

 наблюдение за организацией производственного процесса и процесса питания в 

школьной столовой; 

 беседа с персоналом; 

 ревизия; 

 инструментальный метод (с использованием контрольно-измерительных приборов) и 

иных правомерных методов, способствующих достижению цели контроля. 



3.4. Контроль осуществляется в виде выполнения ежедневных функциональных 

обязанностей комиссией по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции, а также плановых или оперативных проверок. 

3.5. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным директором школы 

Планом производственного контроля за организацией и качеством питания на учебный год 

(Приложение 1), который разрабатывается с учетом Программы производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий и доводится до сведения 

всех членов коллектива общеобразовательной организации перед началом учебного года. 

3.6. Нормирование и тематика контроля находятся в компетенции директора 

общеобразовательной организации. 

3.7. Оперативные проверки проводятся с целью получения информации о ходе и результатах 

организации питания в общеобразовательной организации. Результаты оперативного 

контроля требуют оперативного выполнения предложений и замечаний, которые сделаны 

проверяющим в ходе изучения вопроса. 

3.8. По совокупности вопросов, подлежащих проверке, контроль за организацией питания в 

общеобразовательной организации проводится в виде тематической проверки. 

3.9. Административный контроль за организацией и качеством питания осуществляется 

директором школы, заместителем директора по АХР в рамках полномочий, согласно 

утвержденному плану контроля, или в соответствии с приказом директора 

общеобразовательной организации. 

3.10. Для осуществления других видов контроля организовываются: комиссией по контролю 

за организацией и качеством питания, бракеражу готовой продукции, состав и полномочия 

которой определяются и утверждаются приказом директора общеобразовательной 

организации. К участию в работе комиссии, в качестве наблюдателей, могут привлекаться 

члены Совета школы. 

3.11. Ответственный за осуществление производственного контроля — заместитель 

директора по АХР. 

3.12. Должностные лица, на которых возложены функции по осуществлению контроля за 

организацией питания в школе согласно должностных инструкций: 

• директор общеобразовательной организации; 

• медицинский работник; 

• повар; 

• заместитель директора по АХР; 

• педагогический работник, ответственный за организацию питания; 

• классные руководители. 

3.13. Лица, осуществляющие контроль на пищеблоке школы должны быть здоровыми, про-

шедшие медицинский осмотр в соответствии с действующими приказами и инструкциями. 

Ответственность за выполнение настоящего пункта Положения возлагается на заместителя 

директора по АХР. 

3.14. Основаниями для проведения контроля являются: 

 утвержденный план производственного контроля;  

 приказ по общеобразовательной организации; 

 обращение родителей (законных   представителей) обучающихся и работников 

общеобразовательной организации по поводу нарушения. 

3.15. Контролирующие лица имеют право запрашивать необходимую информацию, изучать 

документацию, относящуюся к вопросу питания заранее. 

3.16. При обнаружении в ходе контроля нарушений законодательства Российской Федерации 

в части организации питания школьников, заполняется соответствующая проверке учетно-

отчетная документация, ставится в известность директор общеобразовательной организации. 



 

4. Ответственность и контроль за организацией питания 

4.1. Директор общеобразовательной организации создаѐт условия для организации 

качественного питания обучающихся и несет персональную ответственность за организацию 

питания детей в образовательной организации. 

4.2. К началу нового года директором школы издается приказ о назначении лица, 

ответственного за питание в общеобразовательной организации, о составе комиссии, 

участвующих в организации питания обучающихся школы, определяются их 

функциональные обязанности. 

4.3. Контроль за организацией питания в общеобразовательной организации осуществляют 

директор, медицинский работник, комиссия по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции, педагог и классные руководители, утвержденные 

приказом директора школы и органы самоуправления в соответствии с полномочиями, 

закрепленными в Уставе общеобразовательной организации. 

4.5. Директор школы обеспечивает контроль: 

 выполнения договоров по предоставлению услуг по организации питания; 

 материально-технического состояния помещений пищеблока, наличия необходимого 

оборудования, его исправности; 

 обеспечения пищеблока общеобразовательной организации и мест приема пищи 

достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой, санитарно-

гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и уборочным инвентарем; 

 выполнения суточных норм продуктового набора, норм потребления пищевых 

веществ, энергетической ценности дневного рациона; 

 условий хранения и сроков реализации пищевых продуктов. 

4.7. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции ежедневно проверяет качество готовой продукции, заполняя Журнал бракеража 

готовой продукции, а также суточную пробу и наличие маркировки на ней. 

4.8. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции также проверяет: 

 сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой 

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал 

бракеража скоропортящейся пищевой продукции; 

 условия транспортировки каждой поступающей партии, проверяет и составляет акты 

при выявлении нарушений; 

 рацион питания, сверяя его с основным двухнедельным и ежедневным меню; 

 наличие технологической и нормативно-технической документации на пищеблоке; 

 ежедневно сверяет закладку продуктов питания с меню; 

 соответствие приготовления блюда технологической карте; 

 помещения для хранения продуктов, холодильное оборудование (морозильные 

камеры), соблюдение условий и сроков реализации, ежедневно заполняя 

соответствующие журналы; 

 осуществляет ежедневный визуальный контроль условий труда в производственной 

среде пищеблока и школьной столовой; 

 визуально контролируют ежедневное состояние помещений пищеблока, столовой, а 

также 1 раз в неделю — инвентарь и оборудование пищеблока; 

 осматривает сотрудников пищеблока, раздатчиков пищи, заполняя Гигиенический 

журнал (сотрудники), проверяет санитарные книжки; 

 соблюдение противоэпидемических мероприятий на пищеблоке, столовой — 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. 

4.9. Лицо, ответственное за организацию питания, осуществляет учет питающихся детей в 

журнале питания, который должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и 

подписью директора общеобразовательной организации. 

4.10. Лица, занимающиеся контрольной деятельностью за организацией и качеством питания 

в школе, несут ответственность: 

 за достоверность излагаемых фактов, представляемых в справках, актах по итогам 

контроля организации и качества питания в общеобразовательной организации; 

 за тактичное отношение к проверяемому работнику во время проведения 

контрольных мероприятий; 

 за качественную подготовку к проведению проверки деятельности работника; 

 за обоснованность выводов по итогам проверки. 

 

5. Права участников производственного контроля 

5.1. При осуществлении производственного контроля, проверяющее лицо имеет право: 

 знакомиться с документацией в соответствии с должностными обязанностями 

работника общеобразовательной организации, его аналитическими материалами; 

 изучать практическую деятельность работников, принимающих участие в 

организации питания в школе, через посещение пищеблока, столовой, наблюдение 

за организацией приема продуктов у поставщика, за организацией хранения 

продуктов, процессом приготовления питания, процессом выдачи блюд из 

пищеблока в столовую, организацией питания обучающихся в школьной столовой, 

других мероприятий с детьми по вопросам организации питания, наблюдение 

режимных моментов; 

 делать выводы и принимать управленческие решения. 

5.2. Проверяемый работник школы имеет право: 

 знать сроки контроля и критерии оценки его деятельности;  

 знать цель, содержание, виды, формы и методы контроля; 

 своевременно знакомиться с выводами и рекомендациями проверяющих лиц; 

 обратиться в комиссию по трудовым спорам при несогласии с результатами 

административного контроля. 

 

6.  Документация 

6.1. В школе должны быть следующие документы по вопросам организации питания: 

 Положение об организации питания в школе; 

 настоящее Положение о производственном контроле за организацией и качеством 

питания в школе; 

 Положение о комиссии по контролю за организацией и качеством питания, 

бракеражу готовой продукции;  

 Положение о школьной столовой; 

 Договора на предоставление услуг по организации питания; 

 Гигиенический журнал (сотрудники); 

 основное 2-х недельное меню, включающее меню для возрастной группы детей (от 7 

до 12 лет и от 12 лет и старше), технологические карты кулинарных изделий (блюд); 

 ежедневное меню с указанием выхода блюд для возрастной группы обучающихся (от 

7 до 12 лет и от 12 лет и старше); 

 Ведомость контроля за рационом питания детей (Приложение N13 к 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20). Документ составляется медработником школы каждые 7-10 

дней, а заполняется ежедневно. 



 Журнал учета посещаемости детей; 

 Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции (в соответствии с 

СанПиН); 

 Журнал бракеража готовой пищевой продукции (в соответствии с СанПиН); 

 Журнал учета температурного режима холодильного оборудования (в соответствии с 

СанПиН); 

 Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях (в соответствии с 

СанПиН); 

 Журнал учета калорийности (расчет и оценка использованного на одного ребенка 

среднесуточного набора пищевых продуктов проводится один раз в 10 дней, подсчет 

энергической ценности полученного рациона питания и содержания в нем основных 

пищевых веществ проводится ежемесячно); 

 Журнал учета работы бактерицидной лампы на пищеблоке; 

 Журнал генеральной уборки, ведомость учета обработки посуды, столовых приборов, 

оборудования. 

6.2. Перечень приказов: 

 Об утверждении и введение в действие настоящего Положения; 

 О введении в действие примерного 2-х недельного меню для обучающихся 

общеобразовательной организации; 

 Об организации лечебного и диетического питания детей; 

 О контроле за организацией питания; 

 Об утверждении режима питания; 

6.3. Журналы в бумажном виде должны быть пронумерованы, прошнурованы и скреплены 

печатью организации. Возможно ведение журналов в электронном виде. 

 

7. Заключительные положения 

7.1. Настоящее Положение является локальным нормативным актом школы, принимается на 

Общем собрании трудового коллектива и утверждается (либо вводится в действие) приказом 

директора общеобразовательной организации. 

7.2. Все изменения и дополнения, вносимые в настоящее Положение, оформляются в 

письменной форме в соответствии действующим законодательством Российской Федерации. 

7.3. Положение принимается на неопределенный срок. Изменения и дополнения к 

Положению принимаются в порядке, предусмотренном п.7.1. настоящего Положения. 

7.4. После принятия Положения (или изменений и дополнений отдельных пунктов и 

разделов) в новой редакции предыдущая редакция автоматически утрачивает силу. 



Приложение №1 

 

План  

производственного контроля за организацией питания в МБОУ СОШ №41 

№ Объект контроля Периодичность 
Ответственный 

исполнитель 

Учетно-отчетная 

документация 

1. Входной контроль качества и безопасности поступающего на пищеблок 

продовольственного сырья и пищевых продуктов 

1.1. 

Документация поставщика при 

заключении договора на 

предоставление услуг по организации 

питания 

При заключении 

контрактов 
Директор 

Контракт на 

предоставление услуг 

по организации 

питания 

1.2. 

Сопроводительная 

документация на поставку 

продуктов питания, сырья 

Каждая 

поступающая 

партия 

Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Товарно-

транспортные 

накладные, журнал 

бракеража 

скоропортящейся 

пищевой продукции 

1.3. Условия транспортировки 

Каждая 

поступающая 

партия 

Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Акт (при выявлении 

нарушений) 

2. Контроль качества и безопасность выпускаемой продукции 

2.1. Качество готовой продукции Ежедневно 

Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Журнал бракеража 

готовой продукции 

2.2. Суточная проба Ежедневно 

Комиссия по контролю 

за организацией и 

качеством питания, 

бракеражу готовой 

продукции 

Наличие 

маркировки на 

пробах 

3. Контроль рациона питания, соблюдение санитарных норм в технологическом процессе 

3.1 Рацион питания Постоянно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Меню 

3.2. 

Наличие технологической и 

нормативно технической 

документации 

Постоянно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Технологические 

карты 

3.3. Закладка продуктов питания Ежедневно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Меню 

3.4. 
Соответствие приготовления 

блюда технологической карте 
Постоянно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Технологические 

карты 

4. Контроль за соблюдением условий и сроков хранения продуктов  

(сырья, кулинарной продукции) 

4.1. Помещения для хранения 

продуктов, соблюдение условий и 

сроков реализации 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Журнал учета 

температуры и 

влажности в складских 



помещениях 

4.2. Холодильное оборудование 

(морозильные камеры) 
Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Журнал учета 

температурного 

режима холодильного 

оборудования 

5. Контроль за условиями труда состоянием производственной среды 

5.1. Условия труда, 

производственная среда 

пищеблока 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Визуальный контроль 

5.2. Условия труда, 

производственная среда 

столовой, буфетной 

Ежедневно Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Визуальный контроль 

6. Контроль за стоянием помещений пищеблока, школьной столовой 

6.1. 

Инвентарь и оборудование 

пищеблока, буфетных 
1 раз в неделю 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Визуальный контроль 

6.2. 

Состояние помещений 

пищеблока, школьной 

столовой 
Ежедневно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Визуальный контроль 

7. Контроль за соблюдением санитарных и противоэпидемических мероприятий 

7.1. 
Сотрудники пищеблока, 

раздатчики пищи 
Ежедневно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Санитарные книжки, 

гигиенический журнал 

7.2. 

Соблюдение 

противоэпидемических 

мероприятий на пищеблоке, в 

столовой 

1 раз в неделю 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Инструкции, журнал 

генеральной уборки, 

ведомость учета 

обработки посуды, 

столовых приборов, 

оборудования 

8. Контроль за контингентом обучающихся, нуждающихся в индивидуальном, 

дополнительном питании, режим питания, гигиена приема пищи 

8.1. Контингент питающихся детей Ежедневно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Приказ об 

организации питания, 

список детей, 

питающихся 

бесплатно, 

документы, 

подтверждающие 

статус семьи; 

подтверждающие 

документы об 

организации 

индивидуального 

питании 

8.2. Режим питания Ежедневно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

График приема пищи 

8.3. Гигиена приема пищи Ежедневно 

Комиссия по контролю за 

организацией и качеством 

питания, бракеражу 

готовой продукции 

Акты по проверке 

организации 

питания 



Приложение №5                                                            

к приказу МБОУ СОШ №41                                  

№166 от  24 августа 2023 года 

 

 

График питания учащихся МБОУ СОШ №41  

с 01 сентября 2023 года 
 

 Класс/Категория Время 

1-а 

Учащиеся, получающие 

бесплатное одноразовое питание 

09:50 10:10 

1-б 09:50 10:10 

2 09:50 10:10 

3 09:50 10:10 

4-а 10:50 11:10 

4-б 10:50 11:10 

5 

Учащиеся, получающие платное 

одноразовое питание 

11:50 12:10 

6-а 11:50 12:10 

6-б 11:50 12:10 

7-а 11:50 12:10 

7-б 11:50 12:10 

8-а 11:50 12:10 

8-б 11:50 12:10 

9 11:50 12:10 

10 11:50 12:10 

11 11:50 12:10 

5-11 
Учащиеся из числа малоимущих 

семей, получающих 
одноразовое питание 

10:50 11:10 

1-11 

Учащихся из числа лиц с 

ограниченными возможностями 

здоровья  или инвалидов, 

получающих 2-х разовое 
питание 

11:50 12:10 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


