


 
 

питания обучающихся, пропаганды основ здорового питания, улучшение организации питания в 

Организации. 

1.4. При проведении мероприятий родительского контроля за организацией питания 

обучающихся Организации оцениваются: 

 соответствие реализуемых блюд утвержденному меню; 

 санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для приема пищи), 

состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие салфеток и т.п.; 

 условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися; 

 наличие и состояние санитарной одежды у сотрудников, осуществляющих раздачу 

готовых блюд; 

 объем и вид пищевых отходов после приема пищи; 

 наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и безопасности 

поступающей пищевой продукции и готовых блюд; 

 вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортиментом и качеством 

потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с согласия их родителей 

или иных законных представителей; 

 информирование родителей и детей о здоровом питании. 

1.5. Организация родительского контроля может осуществляться в форме анкетирования 

обучающихся и родителей (Приложение 1), участия в работе Комиссии по контролю за 

организацией питания обучающихся (Приложение 2) и личного контроля (Приложения 3-8).  

1.6. Итоги проверок обсуждаются на общеродительских собраниях и могут явиться основанием 

для обращений в адрес администрации образовательной организации, ее учредителя и (или) 

оператора питания, органов контроля (надзора). 

 

2. ПОРЯДОК РАБОТЫ КОМИССИИ  

ПО КОНТРОЛЮ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

2.1. Комиссия по контролю за организацией питания обучающихся (далее – Комиссия) является 

органом общественного контроля образовательной организации, 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 Организации. 

2.2. 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.  

2.3.  Состав Комиссии, сроки ее полномочий утверждаются приказом директора 

образовательной организации на начало учебного года.  

2.4. Комиссия состоит из не менее 3 человек. В состав Комиссии могут входить:  

 представитель администрации: директор или его заместитель;  

 медицинский работник (медсестра, фельдшер);  

 заведующий производством, повара; 

 ответственный за питание в Организации; 

 начальник хозяйственного отдела;  

 педагогические работники;  

 родители (законные представители) обучающихся. 

2.5. Деятельность членов Комиссии по контролю за организацией питания обучающихся 

основывается на принципах добровольности участия в его работе, коллегиальности принятия 

решений гласности.  

2.6. К основным функциям Комиссии 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 9);  

 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 10). 

2.7. Комиссия проверяет:  

 сопроводительную документацию на поставку продуктов питания, сырья (с каждой 

поступающей партией), товарно-транспортные накладные, заполняя журнал бракеража 

скоропортящейся пищевой продукции;  

 условия транспортировки поступающей партии продукции, 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. 

2.8. 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  сотрудников;  

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

школьной столовой.  

2.9. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным директором 

образовательной организации 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.  

2.10. Все блюда, изготовляемые на пищеблоке образовательной организации, подлежат  

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

каждой вновь приготовленной партии. В целях контроля за качеством и безопасностью 

приготовленной пищевой продукции на пищеблоке отбирается суточная проба от каждой партии 

приготовленной пищевой продукции.  

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 100г. 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.  

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.   

2.11. Комиссия имеет право:  

 выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в 

образовательной организации;  

 контролировать выполнение принятых решений;  

 составлять акты при выявлении нарушений и акты на списание невостребованных 

порций, недоброкачественных продуктов;  

 давать рекомендации, направленные на улучшение питания в общеобразовательной 

организации;  

 ходатайствовать перед администрацией образовательной организации о поощрении или 

наказании работников, связанных с организацией питания в образовательной 

организации.   

2.12. 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. 

 

3. ПОРЯДОК ДОСТУПА РОДИТЕЛЕЙ (ЗАКОННЫХ ПРЕДСТАВИТЕЛЕЙ)  

В СТОЛОВУЮ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ И ИХ ПРАВА 

 

3.1. Родители (законные представители) обучающихся посещают столовую 

общеобразовательной организации согласно настоящему Положению в составе Комиссии по 

контролю за организацией питания обучающихся с соблюдением действующих 

санитарно-эпидемиологических требований. 

3.2. В соответствии со статьей 7 Закона Российской Федерации от 07.02.1992 № 2300-1 «О 

защите прав потребителей» и статьей 45 Федерального закона № 273-ФЗ родители (законные 

представители) обучающихся вправе осуществлять личный контроль за организацией питания в 

образовательной организации. 

3.3. Родители (законные представители) обучающихся при посещении столовой 

общеобразовательной организации должны действовать добросовестно, не должны нарушать и 

вмешиваться в процесс питания и не должны допускать неуважительного отношения к 

работникам общеобразовательной организации, работникам столовой, обучающимся и иным 

посетителям. 

3.4. Посещение столовой общеобразовательной организации осуществляется родителями 

(законными представителями) в любой учебный день и во время работы столовой 

общеобразовательной организации (на переменах во время реализации обучающимся горячих 

блюд по основному меню). 

3.5. Родители (законные представители) обучающихся имеют право: 

 наблюдать реализацию блюд и продукции основного и  дополнительного меню; 

 наблюдать полноту потребления блюд и продукции основного, дополнительного меню; 

 ознакомиться с утвержденным меню основного и дополнительного питания на день 

посещения и утвержденным примерным меню; 

 ознакомиться с информацией о реализуемых блюдах и продукции основного и 

дополнительного меню (о стоимости в рублях, фирменном наименовании продукции 

питания с указанием способа приготовления блюд и входящих в них основных 

ингредиентов, их весе (объеме), сведениях о пищевой ценности блюд); 

 приобрести за наличный расчет и попробовать блюда и продукцию основного, 

дополнительного меню; 

 проверить температуру и вес блюд и продукции основного, дополнительного меню; 

 реализовать иные права, предусмотренные законодательством о защите прав 

потребителей. 

 

4. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ЛИЧНОГО КОНТРОЛЯ РОДИТЕЛЕЙ (ЗАКОННЫХ 

ПРЕДСТАВИТЕЛЕЙ) ОБУЧАЮЩИХСЯ ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ПИТАНИЯ 

 

4.1. Родители (законные представители) обучающихся информируются о времени отпуска 

горячего питания по классам и имеют право выбрать для посещения как перемену, во время 

которой организовано горячее питание для класса, в котором обучается их ребенок, так и любую 

иную перемену, во время которой осуществляется отпуск горячего питания или ассортимента 

дополнительной продукции. 

4.2. График посещения столовой общеобразовательной организации формируется и заполняется 

на каждый учебный день месяца на основании заявок, поступивших от законных представителей 

обучающихся и согласованных с уполномоченным лицом общеобразовательной организации 

(ответственным за питание). 

4.3. Сведения о поступившей заявке на посещение заносятся в Журнал заявок на посещение 

столовой общеобразовательной организации, который должен быть прошит, пронумерован и 



 
 

скреплен печатью и подписью руководителя общеобразовательной организации. 

4.4. Заявка на посещение столовой общеобразовательной организации подается непосредственно 

в общеобразовательную организацию не позднее 1 суток до предполагаемого дня и времени 

посещения столовой общеобразовательной организации. Посещение на основании заявки, 

поданной в более поздний срок, возможно по согласованию с администрацией 

общеобразовательной организации. 

4.5. Заявка на посещение столовой общеобразовательной организации подается на имя 

руководителя общеобразовательной организации и может быть сделана как в устной, так и в 

письменной, в том числе электронной, форме. Письменные заявки прикладываются к Журналу 

заявок на посещение столовой общеобразовательной организации. 

4.6. Заявка должна содержать сведения о: 

 желаемом времени посещения (день и конкретная перемена); 

 ФИО законного представителя; 

 контактном номере телефона законного представителя; 

 ФИО и классе обучающегося, в интересах которого действует родитель (законный 

представитель). 

4.7. Заявка должна быть рассмотрена руководителем или иным уполномоченным лицом 

общеобразовательной организации не позднее одних суток с момента ее поступления. 

4.8. Результат рассмотрения заявки незамедлительно (при наличии технической возможности 

для связи) доводится до сведения родителя (законного представителя) обучающегося по 

указанному им контактному номеру телефона. В случае невозможности посещения столовой 

общеобразовательной организации в указанное родителем (законным представителем) в заявке 

время (не выполняются предусмотренные пунктами 3.3, 3.4. настоящего Положения, работник 

общеобразовательной организации уведомляет родителя (законного представителя) о 

ближайшем возможном для посещения времени. Новое время посещения может быть 

согласовано с родителем (законным представителем) письменно или устно. 

4.9. Результат рассмотрения заявки, время посещения в случае его согласования отражаются в 

Журнале заявок на посещение столовой общеобразовательной организации. 

4.10. График посещения столовой общеобразовательной организации заполняется на основании 

согласованных заявок. 

4.11. Посещение столовой общеобразовательной организации в согласованное время 

осуществляется родителем (законным представителем) самостоятельно. Сопровождающий из 

числа работников образовательной организации может присутствовать для дачи пояснений об 

организации процесса питания, расположения помещений в столовой общеобразовательной 

организации и другим вопросам при наличии возможности для присутствия. 

4.12. Родитель (законный представитель) может остаться в столовой общеобразовательной 

организации и после окончания перемены для завершения в разумный срок ознакомления с 

процессом организации питания. 

4.13. По результатам посещения столовой общеобразовательной организации родитель 

(законный представитель) делает отметку в графике посещения столовой общеобразовательной 

организации. Родителю (законному представителю) должна быть предоставлена возможность 

оставления комментария (предложения, замечания) об итогах посещения в Книге посещения 

столовой общеобразовательной организации (прошитой, пронумерованной и скрепленной 

подписью руководителя и печатью общеобразовательной организации). 

4.14. Возможность ознакомиться с содержанием Книги посещения столовой 

общеобразовательной организации должна быть предоставлена представителям учредителя 

общеобразовательной организации и родителям (законным представителям) обучающихся по их 

запросу. 

4.15. Предложения и замечания, оставленные родителями (законными представителями) в Книге 

посещения столовой общеобразовательной организации, подлежат обязательному учету 

администрацией общеобразовательной организации, организатором питания, к компетенции 

которых относится решение вопросов в сфере организации питания. 



 
 

4.16. Рассмотрение предложений и замечаний, оставленных родителями (законными 

представителями) обучающихся в Книге посещения столовой общеобразовательной 

организации, осуществляется не реже одного раза в месяц компетентными органами 

общеобразовательной организации (комиссией или советом по питанию, иными органами) с 

участием представителей администрации общеобразовательной организации, родителей 

(законных представителей) обучающихся с оформлением протокола заседания. 

4.17. График и Книга посещения столовой общеобразовательной организации могут вестись в 

электронном виде и размещаться в открытом или ограниченном доступе на официальном сайте 

общеобразовательной организации в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет».  

4.18. В целях осуществления родительского контроля и реализации прав, предусмотренных 

законодательством о защите прав потребителей, законным представителям предлагаются для 

заполнения «Примерная форма записи результатов родительского контроля в книге отзывов и 

предложений, предусмотренной Правилами оказания услуг общественного питания» 

(приложение № 4 к Положению о порядке доступа). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 1 



 
 

Анкета школьника (заполняется вместе с родителями) 

Пожалуйста, выберите варианты ответов. Если требуется развёрнутый ответ или 

дополнительные пояснения, впишите в специальную строку. 

1. УДОВЛЕТВОРЯЕТ ЛИ ВАС СИСТЕМА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ? 

 да               нет                затрудняюсь ответить 

2. УДОВЛЕТВОРЯЕТ ЛИ ВАС САНИТАРНОЕ СОСТОЯНИЕ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ? 

 да               нет                затрудняюсь ответить 

3. ПИТАЕТЕСЬ ЛИ ВЫ В ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ? 

 да                 нет 

3.1. ЕСЛИ НЕТ, ТО ПО КАКОЙ ПРИЧИНЕ? 

 не нравится              не успеваете                  питаетесь дома 

4. В ШКОЛЕ ВЫ ПОЛУЧАЕТЕ: 

 горячий завтрак      горячий обед (с первым блюдом)    2-разовое горячее питание (завтрак + обед) 

5. НАЕДАЕТЕСЬ ЛИ ВЫ В ШКОЛЕ? 

 да                 иногда                нет 

6. ХВАТАЕТ ЛИ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТИ ПЕРЕМЕНЫ ДЛЯ ТОГО, ЧТОБЫ ПОЕСТЬ В ШКОЛЕ? 

 да                  нет 

7. НРАВИТСЯ ПИТАНИЕ В ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ? 

 да                   нет                  не всегда 

7.1. ЕСЛИ НЕ НРАВИТСЯ, ТО ПОЧЕМУ? 

 невкусно готовят   однообразное питание          готовят нелюбимую пищу 

 остывшая еда                    маленькие порции            иное __________________________ 

8. ПОСЕЩАЕТЕ ЛИ ГРУППУ ПРОДЛЁННОГО ДНЯ? 

 да                   нет 

8.1. ЕСЛИ ДА, ТО ПОЛУЧАЕТЕ ЛИ ПОЛДНИК В ШКОЛЕ ИЛИ ПРИНОСИТЕ  ИЗ ДОМА? 

 получает полдник в школе               приносит из дома 

9. УСТРАИВАЕТ МЕНЮ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ? 

 да                   нет                  иногда 

10. СЧИТАЕТЕ ЛИ ПИТАНИЕ В ШКОЛЕ ЗДОРОВЫМ И ПОЛНОЦЕННЫМ? 

 да                   нет 

11. ВАШИ ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПО ИЗМЕНЕНИЮ МЕНЮ: 

______________________________________________________________________________________ 

 

12. ВАШИ ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПО УЛУЧШЕНИЮ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ 

______________________________________________________________________________________ 
 
 



 
 

Приложение 2 

Форма оценочного листа Комиссии 

по контролю за организацией питания обучающихся 
 

Дата проведения проверки: 

Инициативная группа, проводившая проверку: 

  Вопрос Да/нет 

1 Имеется ли в организации меню? 

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

  Б) да, но без учета возрастных групп   

  В) нет   

2 Вывешено ли цикличное меню для ознакомления родителей и детей? 

  А) да   

  Б) нет   

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

  А) да   

  Б) нет   

4. В меню отсутствуют повторы блюд? 

  А) да, по всем дням   

  Б) нет, имеются повторы в смежные дни   

5. В меню отсутствуют запрещенные блюда и продукты 

  А) да, по всем дням   

  Б) нет, имеются повторы в смежные дни   

6. Соответствует ли регламентированное цикличным меню количество приемов пищи режиму 

функционирования организации? 

  А) да   

  Б) нет   

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

  А) да   

  Б) нет   

8 От всех ли партий приготовленных блюд снимается бракераж? 

  А) да   

  Б) нет   

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

бракеражной комиссии (за период не менее месяца)? 

  А) нет   

  Б) да   

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

(сахарный диабет, пищевые аллергии)? 

  А) да   

  Б) нет   

11 Проводится ли уборка помещений после каждого приема пищи? 

  А) да   

  Б) нет   



 
 

12 Качественно ли проведена уборка помещений для приема пищи на момент работы комиссии? 

  А) да   

  Б) нет   

13 Обнаруживались ли в помещениях для приема пищи насекомые, грызуны и следы их 

жизнедеятельности? 

  А) нет   

  Б) да   

14 Созданы ли условия для соблюдения детьми правил личной гигиены? 

  А) да   

  Б) нет   

15 Выявлялись ли замечания к соблюдению детьми правил личной гигиены? 

  А) нет   

  Б) да   

16 Выявлялись ли при сравнении реализуемого меню с утвержденным меню факты исключения 

отдельных блюд из меню? 

  А) нет   

  Б) да   

17 Имели ли факты выдачи детям остывшей пищи? 

  А) нет   

  Б) да   

 

Приложение 3 

График посещения столовой МБОУ «СОШ № 24» 
Учебный 

день 

Посетитель 

(законный 

представитель 

обучающегося) 

ФИО 

Согласованная дата 

и время посещения 

(с указанием 

продолжительности 

перемены, мин) 

Назначение 

сопровождающего 

(ФИО, должность) 

Отметка о 

посещении 

Отметка о 

предоставлении 

книги посещения 

столовой 

общеобразовательной 

организации 

 1.     

2.     

3.     
 1.     

2.     

3.     

Приложение 4                                                                                                  

Журнал заявок на посещение столовой МБОУ «СОШ № 24» 
Дата и 

время 

поступления 

Заявитель 

(ФИО) 

Контактный 

телефон 

Желаемые 

дата и 

время 

посещения 

ФИО, класс 

обучающегося 

Время 

рассмотрения 

заявки 

Результат 

рассмотрения 

Согласованные 

дата и время 

или отметка о 

несогласовании 

с кратким 

указанием 

причин 

        

        

        

        



 
 

Приложение 5 

 

Книга посещения столовой МБОУ «СОШ № 24» 

 
Законный представитель (ФИО): ________________________________________________ 

Дата посещения: ______________________________________________________________ 

Оценка существующей организации питания по шкале от 1 до 5 (с кратким указанием причин 

снижения оценки, в случае снижения оценки): ________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________ 

Предложения: ___________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

Благодарности: __________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

Замечания: ______________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

Дата и результат рассмотрения уполномоченными органами образовательной организации 

оставленных комментариев: _______________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

Принятые по результатам рассмотрения оставленных комментариев меры: ________________ 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

 

Законный представитель 

 

____________ «_____» ________________ (подпись, дата) 

 

Уполномоченное лицо общеобразовательной организации 

___________________________________________________ (ФИО, должность) 

____________ « ____ » ________________ (подпись, дата) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Приложение 6 

 

Форма записи результатов родительского контроля в книге отзывов и предложений, 

предусмотренной Правилами оказания услуг общественного питания 
(книга должна быть зарегистрирована, прошита и пронумерована) 

 

РОДИТЕЛЬСКИЙ КОНТРОЛЬ 

Наименование общеобразовательной организации: ___________МБОУ «СОШ № 24»_________ 

Дата ______________________   ФИО родителя (законного представителя) ____ 

Смена № __________________   ________________________________________ 

Перемена № _______________   Класс _________________ 

Прием пищи (завтрак, обед)              Возраст детей  
№ 

п/п 

Что проверить? Как оценить? 

Поставьте «V» в соответствующий раздел 

Комментарии 

к разделу 

1. Наличие двухнедельного цикличного 

меню, утвержденного руководителем 

образовательной организации 

Есть, 

размещено на 

сайте школы 

Есть, но не 

размещено на 

сайте школы 

Нет  

2. Наличие фактического меню на день и 

его соответствие цикличному 

Есть, 

соответствует 

Есть, 

соответствует 

Нет  

Наименование блюд по меню Холодная 

закуска: 

 

1 блюдо: Основное 

блюдо (мясное, 

рыбное и т. п.): 

 

Гарнир: Напиток:  

 

  

3. Температура первых блюд > 70 °C 70°C - 50°C < 50°C  

    

4. Температура вторых блюд > 60 °C 60°C - 45°C < 45°C  

    

5. Полновесность порций Полновесны Полновесны, 

кроме –  

 

Указать вывод 

по меню и по 

факту 

 

5. Визуальное количество отходов < 30% 30 – 60 % > 60%  

холодных закусок     

первых блюд     

вторых блюд (мясных, рыбных, из 

творога) 

    

гарниров     

напитков     

7. Спросить мнение детей по поводу 

вкуса блюд. (Если не вкусно, то 

почему?) 

Вкусно Не очень Не вкусно  

холодных закусок     

первых блюд     

вторых блюд (мясных, рыбных, из 

творога) 

    

гарниров     

напитков     

8. Попробовать еду. Ваше мнение. Отлично Хорошо Удовлетвор.  

холодных закусок     

первых блюд     

вторых блюд (мясных, рыбных, из 

творога) 

    

гарниров     

напитков     

9. Ваши 

предложения/пожелания/комментарии 

    



 
 

Приложение 7 

 

Правила бракеража пищи родителями  

(законными представителями) 

 
1. Общие положения 

 

1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке 

общеобразовательной организации, подлежат обязательному бракеражу по мере их 

готовности. 

1.2. Бракераж пищи проводится до начала отпуска каждой вновь приготовленной 

порции. 

1.3. Бракераж блюд и готовых кулинарных изделий производит любое лицо из состава 

бракеражной комиссии, назначенное председателем бракеражной комиссии. 

1.4. Оценка качества продукции заносится в бракеражный журнал. При наличии 

замечаний в части нарушения технологии приготовления пищи бракеражная комиссия 

обязана незамедлительно уведомить руководителя общеобразовательной организации любым 

удобным способом. 

1.5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен 

печатью. Хранится бракеражный журнал в столовой. 

 

2. Методика органолептической оценки пищи 

 

2.1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр 

лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет. 

2.2. Определяется запах пищи. 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. 

2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее 

температуре. 

2.4. При снятии пробы необходимо выполнить 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. 

 

3. Органолептическая оценка первых блюд 

 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в 

котле и берется в небольшом количестве в тарелку. Отмечают внешний вид и цвет, по 

которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать 

внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних 

примесей и загрязненности. 

3.2. При оценке внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму нарезки 

овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помятых, 

утративших форму и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

3.3. При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и 

бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. 

Недоброкачественное мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют 

мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных янтарных пленок. 

 

 



 
 

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку, отмечая густоту, консистенцию, наличие не протертых частиц. Суп-пюре должен 

быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его поверхности. 

3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему 

вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличие горечи, несвойственной 

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности, пересола. У заправочных и 

прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если 

первое блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с недоваренными 

или сильно переваренными продуктами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, 

пересолом и др. 

4. Органолептическая оценка вторых блюд 

 

4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая. 

4.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отделяться от костей. 

4.3. При наличии крупяных, мучных или овощных гарниров проверяют также их 

консистенцию. В рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от 

друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в нем 

необрушенных зерен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши ее 

сравнивают с запланированной по меню. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими и легко 

отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и котлеты 

из круп должны сохранять форму после жарки. 

4.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и 

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид, цвет. 

Так, если картофельное пюре разжижено и имеет синеватый оттенок, следует 

поинтересоваться качеством исходного картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, 

обратить внимание на наличие в рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие 

рецептуре – блюдо направляется на анализ в лабораторию. 

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

Если в состав соуса входят пассированные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, 

форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него 

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

приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не 

вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, ее усвоение. 

4.7. 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. 

 

5. Критерии оценки качества блюд. 

 

5.1. Оценка качества блюд и готовых кулинарных изделий производится по 

органолептическим показателям: вкусу, запаху, внешнему виду, цвету, консистенции. В 

зависимости от этих показателей дается оценка изделия – «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак). 

 

 

 



 
 

Оценка «отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, ставится 

блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствия по вкусу, цвету и запаху, 

внешнему виду и консистенции утвержденной рецептуре и другим показателям, 

предусмотренным требованиями. 

Оценка «хорошо» - незначительные изменения технологии приготовления блюда, 

которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится блюдам и 

кулинарным изделиям, имеющим один незначительный дефект (недосолен, не доведен до 

нужного цвета и др.). 

Оценка «удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к 

изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным 

изделиям, которые можно исправить, ставится блюдам и кулинарным изделиям, которые 

имеют отклонения от требований, установленных технологической документацией, но 

пригодны для употребления в пищу без переработки. 

Оценка «неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда 

невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается, требуется замена блюда, дается 

изделиям, имеющим следующие недостатки: посторонний вкус и запах, резко пересоленные, 

резко кислые, горькие, недоваренные, недожаренные, подгорелые, утратившие свою форму, 

имеющие несвойственную консистенцию или другие признаки, порочащие блюда и изделия. 

5.2. Оценка качества блюд и кулинарных изделий заносится в бракеражный журнал 

установленной формы, оформляются подписями лиц, осуществивших проверку продукции. 

5.3. Выдача готовой продукции проводится только после снятия пробы и записи в 

бракеражном журнале, результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При этом 

в журнале отмечается результат пробы каждого блюда, а не рациона в целом, обращая 

внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, консистенция, жесткость, 

сочность и др. 

5.4. Оценки «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данные членом 

бракеражной комиссии, обсуждаются на заседании бракеражной комиссии. О данном факте 

составляется акт, который доводится до руководителя общеобразовательной организации, 

руководителя предприятия, осуществляющего организацию питания в общеобразовательной 

организации. 

5.5. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи, должны быть ознакомлены с 

методикой проведения данного анализа. 

5.6. Для определения правильности веса штучных готовых кулинарных изделий и 

полуфабрикатов одновременно взвешиваются 5 – 10 порций каждого вида, а каш, гарниров и 

других нештучных блюд и изделий – путем взвешивания порций, взятых при отпуске 

потребителю. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Приложение 8 

Памятка для родителей  

по контролю качества питания обучающихся в 1 – 4 классах 
 Федеральным законом от 01.03.2020 № 47-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный 

закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и статьей 37 Федерального закона от 

29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» в части совершенствования 

правового регулирования вопросов обеспечения качества пищевых продуктов» установлено 

определение «здорового питания». 

Здоровое питание – питание, ежедневный рацион которого основывается на 

принципах, установленных Федеральным законом от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов», отвечает требованиям безопасности и создает условия для 

физического и интеллектуального развития, жизнедеятельности человека и будущих 

поколений. С наступлением учебного года, когда обучающиеся сталкиваются с высокими 

информационными, эмоциональными и физическими нагрузками, вопрос организации их 

здорового питания становится крайне важным не только дома, но и в общеобразовательной 

организации. Предлагаем вам принять личное участие в родительском контроле за 

организацией обязательного бесплатного горячего питания обучающихся 1 – 4 классов, а 

также внести свои предложения с целью улучшения организации питания. 

 У любого родителя есть возможность в индивидуальном порядке записаться на участие 

в контроле по телефону образовательной организации: 33-61-00. Бесконтактный термометр, 

листы для записи результатов наблюдений, образец для записи в книге замечаний и 

предложений исполнителя услуг находятся у секретаря учебной части. У классного 

руководителя вы можете ознакомиться с Положением о порядке доступа родителей (законных 

представителей) в столовую общеобразовательной организации.  

При проведении мероприятий родительского контроля за организацией горячего 

питания детей вами могут быть оценены: 

 соответствие реализуемых блюд утвержденному меню; 

 санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для приема пищи), 

состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие салфеток и т. п.; 

 условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися; 

 наличие и состояние санитарной одежды у работников, осуществляющих раздачу блюд; 

 объем и вид пищевых отходов после приема пищи; 

 наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и безопасности 

поступающей пищевой продукции и готовых блюд; 

 вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортиментом и качеством 

потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с согласия их родителей или 

иных законных представителей; 

 информирование родителей и детей о здоровом питании. 

 В школьной столовой родители (законные представители) обучающихся могут: 

 измерить температуру подачи блюд бесконтактным термометром; 

 проверить полновесность порций, попросить повара или заведующего столовой взвесить 10 

порций блюд; 

 оценить поедаемость блюд визуально либо попросить работников столовой взвесить 

количество отходов; 

 побеседовать с детьми, спросить, что им понравилось, а что нет; 

 купить и попробовать блюда на вкус. 

Уважаемые родители! 

 Письменно оформленные результаты ваших наблюдений будут использованы для 

совершенствования условий и качества питания обучающихся. Надеемся, что сотрудничество 

с вами окажет благоприятное влияние на реализацию принципов здорового питания в нашей 

образовательной организации! 



 
 

Приложение 9 

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  

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

хранящиеся всплывают. 

 

 

Приложение 10 

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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