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ПОЛОЖЕНИЕ
о родительском контроле за организацией горячего питания 

в МБОУ «Красногвардейская СШ» Советского района Республики Крым

1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение о родительском контроле за организацией горячего 

питания в МБОУ «Красногвардейская СШ» (далее-Положение) регулирует деятельность 
группы родительского контроля за организацией горячего питания в МБОУ 
«Красногвардейская СШ».

1.2. Группа родительского контроля за организацией горячего питания - это группа 
представителей родительской общественности численностью не более 3 (трёх) человек.

1.3. Группа контроля является общественным органом, созданным для решения 
вопросов качественного и здорового питания обучающихся, пропаганды основ здорового 
питания.

1.4. Группа контроля организуется в целях:
- обеспечения сбалансированного питания детей;
- охраны и укрепления их физического и психического здоровья;
- осуществлением контроля за созданием необходимых условий для организации 

питания в МБОУ «Красногвардейская СШ».
1.5. Группа контроля в своей деятельности руководствуется законодательными и 

иными нормативными правовыми актами РФ, приказами и распоряжениями органов 
управления образования. Уставом и локальными актами образовательной организации.

1.6. Группа контроля создается на основании приказа директора школы сроком на 1 
год.

1.7. в состав группы могут входить родители, имеющие медицинскую книжку

2. Задачи группы родительского контроля
Перед группой контроля стоят следующие задачи:
2.1. Контроль соответствия реализуемых блюд утвержденному меню;
2.2. Контроль организации питания, в т. ч.:
- выполнение выхода норм и качества блюд;
- своевременность приготовления и сроки реализахщи приготовленных блюд;
- соблюдение сроков завоза продуктов, соответствие количества продукции накладной, 

качество поставляемых продуктов;
- обоснованность замены блюд;
- технология приготовления питания;
- температура подаваемых блюд;
- культура организации питания;
- количество пищевых отходов;
- сохранность и правила хранения продуктов;
- калорийность питания.
2.3. Координация деятельности образовательной организации и поставщика услуги по 

организации питания обучающихся в школе.



3. Организационные методы, виды и формы контроля
3.1. Контроль осуществляется с использованием следующих методов и форм:
- изучение документации;
- обследование объекта;
-наблюдение за организацией производственного процесса и процесса питания в 

общеобразовательной организации;
- беседа с персоналом;
- анкетирование родителей и детей (приложение 1);
- участие в работе школьной комиссии (приложение 2);
- инструментальный метод (с использованием контрольно-измерительных приборов) и 

иных правомерных методов, способствующих достижению контроля.
3.2. Контроль осуществляется в виде плановых и оперативных проверок.
3.3. Плановые проверки осуществляются в соответствии с утвержденным 

руководителем образовательной организации планом на учебный год.
3.4. Оперативные проверки проводятся с целью получения информации о ходе и 

результатах организации питания в образовательной организации. Результаты оперативного 
контроля требуют оперативного выполнения предложений и замечаний, которые сделаны 
проверяющими в ходе изучения вопроса.

3.5. Результаты контроля отражаются в акте.
3.6. Итоги проверок обсуждаются на общешкольных родительских собраниях и могут 

явиться основанием для обращений в адрес администрации образовательной организации, ее 
учредителя, органов контроля (надзора).

4. Направления деятельности группы родительского контроля
4.1. Группа родительского контроля содействует администрации образовательной 

организации в организации питания обучаюпщхся, вносит предложения по улучшению 
обслуживания.

4.2. Группа родительского контроля контролирует:
- работу пищеблока (материальную базу пищеблока, санитарно-эпидемиологический 

режим, технологию приготовления продуктов, качество и количество пищи, соблюдение 
графика выдачи пищи);

- организацию питания обучающихся (соблюдение режима питания, раздачу пищи, 
гигиену приема пищи, качество и количество пищи, оформление блюд)

4.3. Оказывает содействие администрации в проведении просветительской работы 
среди обучающихся и их родителей (законных представителей) по вопросам рационального 
питания.

5. Права группы родительского контроля Группа контроля имеет право:
5.1. Выносить на обсуждение конкретные предложения по организации питания в 

образовательной организации, контролировать выполнение принятых решений.
5.2. Давать рекомендации, направленные на улучшение питания в образовательной 

организации.
5.3. Ходатайствовать перед администрацией образовательной организации о 

поощрении или наказании работников, связанных с организацией питания

6. Документационное сопровождение
6.1. При осуществлении родительского контроля за организацией горячего питания 
обучающихся оформляются следующие документы:
- Положение о родительском контроле за организацией горячего питания обучающихся;
- приказ директора школы об утверждении Положения о родительском контроле за 
организацией горячего питания обучающихся;
- приказ о создании/составе Комиссии по контролю за организацией горячего питания



обучающихся;
- План (график) мероприятий родительского контроля за организацией горячего питания 
об>'чающихся;
- протоколы/акты Комиссии по контролю за организацией горячего питания обучающихся;
- представления Родительского комитета о включении в состав Комиссии родителей 
(законных представителей) обучающихся;
- журнал посещения родительского контроля;
- иные документы, оформляющиеся в ходе родительского контроля горячего питания 
обучающихся.

7. Заключительные положения
7.1. Настоящее Положение вступает в силу с момента утверждения и действует до внесения в 
него в установленном порядке изменений или замены новым.
7.2. Настоящее Положение обязательно для исполнения всеми членами Комиссии.



Приложение 1 к положению
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.
Г

Удовлетворяет ли вас санитарное состояние школьной столовой? 
Да 
нет 
затрудняюсь ответить

3.
г

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;
Г орячий завтрак
Г орячий обед (с первым блюдом)
2-разовое горячее питание (завтрак + обед)

5.
Г

Наедаетесь ли вы в школе? 
Да
Иногда
Нет

6.
Да

Хватает ли продолжительности перемены для того, чтобы поесть в школе? ’’

Нет

7.
Г

Нравится ли 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.
Г

Посешаете ли группу продленного дня? 
Да
Нет

8.1. Если да, то получаете ли полдник в школе или приносит из дома? 
Получает полдник в школе
Приносит из дома

9.
Г

Устраивает меню школьной столовой? 
Да
Иногда
Нет

10.
Г

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 к положению
Форма оценочного листа:

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) да
Б) нет

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 пипщ насекомые, грызуны и 
следы их жизнедеятельности?
А) да



Б) нет
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) да
Б) нет
Выявлялись ли при сравнении реализуемого меню с утвержденным меню 
факты исключения отдельных блюд из меню?
А) да
Б) нет

17 Имели ли факты выдачи детям остывшей пиши?
А) да
Б) нет



Приложение 3

План - задание для бракеражной комиссии родительского контроля в 
обеденном зале.

т. е.
1. Осуществляет контроль за доброкачественностью готовой 

продукции, проводит органолептическую оценку готовой пищи, 
определяет ее цвет, запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т. д., в 
соответствии с Правилами бракеража пищи;

Проверяет наличие контрольного блюда; 
Определяет фактический выход одной порции каждого блюда; 
Проверяет блюда на соответствие в меню.

2.
3.
4.



Приложение 4

Правила бракеража пищи группой родительского контроля

1. Общие положения
1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке 

Муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения 
«Красногвардейская средняя школа» (далее - Школа), 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 директора Школы любым удобным 
способом.

1.5. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и 
скреплен печатью. Хранится бракеражный журнал у председателя комиссии.

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 так же 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 на 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 оценки внешнего вида супов и тушеных овощей проверяют форму 
нарезки овощей и других компонентов, сохранение ее в процессе



на

из 
не

варки (не должно быть помятых, утративших фирму, 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. Не доброкачественные 
мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и 
поверхности не образуют жирных янтарных пленок.

3.4. При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонной струйкой 
ложки в тарелку, отмечая густоту, осторожность консистенции, наличие
протертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным пи всей массе, без 
отслаивания жидкости на его поверхности.

3.5. При определении вкуса запаха отмечают, обладает ли блюди присущим 
ему вкусим, не ли постороннему привкуса и запаха, наличия горечи.

Несвойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленное™, 
пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую часть, 
обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо заправляется сметаной, то в 
начале 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 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 присутствии в 
ней необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции 
каши ее сравнивают с запланированной по меню, что позволяет выявить 
недовложение.

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть 
мягкими и легко отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра ложки.

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 несоответствии 
рецептуре - блюдо направляется на анализ в лабораторию

4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая из тонной струйкой из ложки 
в тарелку. Если в состав соуса входят пассированные коренья, лун, 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 осмотре блюд обращают внимание на наличие специфических 
запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко приобретает посторонние 
запахи из окружающей среды. Варенная рыба должна иметь вкус, характерный для 
данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жаренная - 
приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна



A.l. 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 даются оценки изделия - 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (брак).

Оценка «отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, 
ставится блюдам и кулинарным изделиям при условии их соответствии по вкусу, 
цвету и запаху, внешнему виду и консистенции утвержденной рецептуре и другим 
показателям, предусмотренным требованиями.

Оценка «хорошо»- незначительные изменения в технологии приготовления 
блюда, которые не привели к изменению вкуса и которые можно исправить, ставится 
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 имеют отклонения от требований кулинарии, 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, имеющие следующие недостатки: посторонний, вкус и запах, 
резко пересаленные, резко кислые, горькие недоваренные, недожаренные, 
подгорелые, утратившие свою форму, имеющие несвойственную консистенцию или 
другие признаки, порочащие блюда и изделия.

5.2. Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся 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 необходимо отмечать результат пробы каждого блюда, 
анне рациона в целом, обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, 
запах, консистенция, жесткость, сочность и др.

5.4. Оценка «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», данная членом 
бракеражной комиссии, обсуждается на заседании бракеражной комиссии. О данном 
факте составляется акт, который доводится до директора школы, ответственного по 
питанию, повара осуществляющего организацию питания в школе.

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 гарниров и других нештучных блюд и изделий - путем взвешивания порций, 
взятых при отпуске потребителю.


