


-предупреждение (профилактика) среди учащихся инфекционных и неинфекционных 

заболеваний, связанных с фактором питания; 

пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 

3.Настоящее Положение определяет: 

-общие принципы организации питания учащихся;  

-порядок организации питания в ОУ;  

-порядок организации питания, предоставляемого на бесплатной основе. 

4. Администрация школы обеспечивает принятие организационно-управленческих 

решений, направленных на обеспечение горячим питанием учащихся, принципов и санитарно-

гигиенических основ здорового питания, ведение консультационной и разъяснительной работы 

с родителями (законными представителями) учащихся. 

5. Питание учащихся организуется за счет средств родителей, федеральных областных, 

субвенций областного и муниципального бюджетов. 

6. К обслуживанию горячим питанием учащихся, поставке продовольственных товаров 

для организации питания в школе допускаются предприятия различных организационно-

правовых форм - победители открытого аукциона в соответствии с протоколом котировочной 

комиссии, имеющие соответствующую материально-техническую базу, квалифицированные 

кадры, опыт работы в обслуживании организованных коллективов. 

7. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, используемых в питании учащихся, должны соответствовать Санитарно-

эпидемиологическим правилам и нормативам  

8. Ответственность за организацию питания в школе несет директор  учреждения. 

 

2. Организация питания в начальной и основной школе 

   2.1. Общие принципы  

2.1.1. В общеобразовательном учреждении в соответствии с установленными требованиями 

СанПиН должны быть созданы следующие условия для организации питания учащихся:  

-питание учащихся осуществляется в школьной столовой, площади которой 

соответствуют проектному количеству классов и численному составу учащихся в них; 

-предусмотрены производственные помещения для хранения, приготовления пищи, пол-

ностью оснащенные необходимым оборудованием (торгово-технологическим, холодильным, 

весоизмерительным), инвентарем; 

предусмотрены помещения для приема пищи, снабженные соответствующей мебелью; 

-разработан и утвержден порядок питания учащихся (режим работы столовой, время 

перемен для принятия пищи, график питания учащихся). 

2.1.2. Для учащихся школы предусматривается организация двухразового горячего питания 

(завтрак и обед). 

2.1.3. Для учащихся, находящихся в группе продленного дня, предусматривается  трехразовое 

горячее питание (завтрак, обед и полдник) за счет субвенции областного и муниципального 

бюджетов, средств родителей. 

2.1.4..Питание     организуется на основе примерного 10 - дневного меню горячих школьных 

завтраков, обедов и полдников для организации питания детей 7-11 и 11-17 лет в 

общеобразовательных учреждениях Петровского муниципального района. Реализация 

продукции, не предусмотренной утвержденными перечнями и меню, не допускается. 

2.1.5. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, используемых в питании учащихся, должны соответствовать Санитарно-

эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации питания учащихся в общеобразовательных 

учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования». 

2.1.6. В связи с распространением COVID-19 работа сотрудников, участвующих в 

приготовлении и раздаче пищи, обслуживающего персонала организуется с использованием 

средств индивидуальной защиты органов дыхания (одноразовых масок или многоразовых 

масок со сменными фильтрами) та также перчаток. При этом смена одноразовых масок должна 

производиться не реже 1 раза в 3 часа, фильтров – в соответствии с инструкцией по их 

применению.  



Мытьё посуды и столовых приборов, при отсутствии посудомоечных машин, должно 

осуществляться ручным способом с обработкой дезинфицирующими средствами в 

соответствии с инструкциями по их применению либо питание детей питьевой режим должны 

быть организованы с использованием одноразовой посуды. 

Для проведения дезинфекции помещений должны использоваться дезинфицирующие средства , 

применяемые , для обеззараживания объектов при вирусных инфекциях , в соответствии с 

инструкцией по их применению.         

   2.2. Порядок организации питания в школе 

2.2.1. Ежедневно в обеденном зале вывешивается утверждённое директором школы меню, в 

котором указываются названия блюд, их объём (выход в граммах), пищевая ценность и 

стоимость.  

2.2.2. Столовая школы осуществляет производственную деятельность в полном объеме 5 дней - 

с понедельника по пятницу включительно в режиме работы школы.   

2.2.3.Часы приема пищи устанавливаются в соответствии с графиком приема пищи, 

утвержденным директором школы. В режиме учебного дня для приёма пищи и отдыха 

предусматривается  перемены по 20 минут. Отпуск учащимся питания (завтраки и обеды) в 

столовой осуществляется по классам (группам). 

2.2.4.Для поддержания порядка в столовой организовано дежурство педагогических 

работников. 

2.2.5.Проверку качества пищи, соблюдение рецептур и технологических режимов осуществляет 

бракеражная комиссия, созданная приказом директора школы. Результаты проверки заносятся в 

бракеражный журнал. 

2.2.6.Контроль за качеством, сбалансированностью и организацией питания, соблюдением 

санитарно-гигиенических правил осуществляет комиссия, в состав которой входят на 

основании приказа директора ответственный за организацию питания (заместитель директора 

по ВР), повар, фельдшер Первоберёзовского ФАП. 

2.2.7.Классные руководители организуют разъяснительную и просветительскую работу с 

учащими и родителями (законными представителями) о правильном питании, несут 

ответственность за организацию питания учащихся класса, готовят пакет документов для 

предоставления бесплатного питания, осуществляют сбор родительской платы для организации 

питания за счёт средств родителей для сдачи её в столовую, ежедневно своевременно 

предоставляют в письменном виде в столовую информацию о количестве питающихся детей, в 

том числе на бесплатной основе.  

2.2.8.Учителя-предметники сопровождают учащихся в столовую для принятия пищи в 

соответствии с графиком питания, утверждённым директором школы, контролируют мытьё рук 

(обработку рук дезсредствами) учащимися перед приёмом пищи и их поведение во время 

приёма пищи.  

2.2.9.Ответственный за организацию питания в школе, назначенный приказом директора:  

-готовит пакет документов по школе для организации бесплатного питания 

обучающихся;  

-своевременно предоставляет информацию по вопросам организации питания в  

Управление образования, МУ «Методико-правовой центр МОУ Петровского муниципального 

района»;  

-посещает все совещания по вопросам организации питания, проводимые Управлением 

образования, МУ «Методико-правовой центр МОУ Петровского муниципального района»;   

-своевременно предоставляет необходимую отчётность в ЦБ МОУ Петровского района; 

-лично контролирует количество фактически присутствующих в школе учащихся, 

питающихся бесплатно, сверяя с классным журналом; 

-проверяет ассортимент поступающих продуктов питания, меню, стоимость питания, не 

допускает перерасхода стоимости питания учащихся;  

-регулярно принимает участие в бракеражной комиссии для контроля качества 

приготовления пищи,  

-своевременно с медицинским работником Первоберёзовского ФАП осуществляет 

контроль за соблюдением графика питания учащихся, предварительным накрытием столов, 

соблюдением норм личной гигиены сотрудниками пищеблока, достаточным количеством 

столовых приборов); 



-имеет право проводить рабочие совещания и консультации с педагогическими 

работниками по вопросам организации питания, запрашивать у классных руководителей 

необходимую информацию в пределах своей компетенции по вопросам организации питания, 

ходатайствовать о поощрении и привлечении к дисциплинарной ответственности работников 

по вопросам организации питания обучающихся.  

 

3. Порядок предоставления льготного питания 
3.1. Право на предоставление льготного питания имеют: 

учащиеся, в семьях которых среднедушевой доход ниже величины прожиточного минимума, 

установленного в соответствии с законодательством  Саратовской области (при предоставлении 

документов); 

к категории учащихся, находящихся в тяжелой жизненной ситуации относятся: дети-инвалиды, 

дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, находящихся под опекой,  дети из 

малоимущих семей, дети из многодетных семей, дети, находящиеся в социально-опасном 

положении. 

3.2.Право на обеспечение бесплатным молоком   предоставляется всем учащимся 1-4 классов 

(200 мл один раз в день). 

 

4.Ответственность 
4.1.Ответственность за своевременную подготовку документов для предоставления             

льготного питания несёт классный руководитель. 

4.2.Списки учащихся, зачисленных на льготное питание, утверждаются приказом 

директора. 

4.3.Классный руководитель ведет ежедневный учет питающихся на бесплатной основе. 

4.4.Стоимость питания, предоставляемого учащимся на льготной основе, 

устанавливается в соответствии с Постановлением администрации Петровского 

муниципального района. При издании приказов по образовательному учреждению о 

предоставлении учащимся льготного питания, молока директор школы руководствуется 

Постановлениями администрации Петровского муниципального района и приказами 

Управления образования. 

4.5.Для осуществления учета учащихся, получающих питание на льготной основе, и 

контроля над целевым расходованием бюджетных средств, выделяемых на питание учащихся, 

ведется табель по учёту питающихся, который в конце месяца сдается в бухгалтерию. 

 

5. Организация родительского контроля за организацией горячего питания обучающихся. 

5.1. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся, пропаганды 

основ здорового питания общеобразовательной организацией должно осуществляться при 

взаимодействии с общешкольным родительским комитетом, общественными организациями. 

5.2. Порядок проведения мероприятий по родительскому контролю за организацией 

питания обучающихся, в том числе регламентирующего порядок доступа 

законных представителей обучающихся в помещения для приема пищи, регламентируется 

локальным нормативным актом общеобразовательной организации. 

5.3. При проведении мероприятий родительского контроля за организацией питания 

детей в организованных детских коллективах 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 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. 

5.4. Организация родительского контроля может осуществляться в форме анкетирования 

родителей и детей (приложение 2) и участии в работе общешкольной комиссии (приложение 3). 

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). 

 

5.Документация 
В школе должны быть следующие документы по вопросам организации питания 

(регламентирующие и учётные, подтверждающие расходы по питанию): 

    5.1.Положение об организации питания учащихся   в   школе. 

    5.2.Положение о дополнительном бесплатном обеспечении молоком  учащихся 1-4 

классов в школе.  

    5.3.Приказы директора, регламентирующие организацию питания в 

общеобразовательном учреждении. 

    5.4.Приказ директора о назначении ответственных за организацию питания лиц с 

возложением на них функций контроля. 

    5.5.Примерное 10-дневное меню согласованное в ТО Управления Роспотребнадзора в 

Петровском районе Саратовской области   и утвержденное  руководителем Управления 

образования администрации Петровского муниципального района.   

    5.6.График питания учащихся.  

    5.7.Пакет документов для постановки учащихся на льготное питание.  

    5.8.Табель по учету питающихся. 

    5.9.Справки, акты, аналитические материалы по вопросам организации питания. 

  5.10.Технологические карты приготовления блюд. 

   5.11.Калькуляционные карты готовых блюд. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 1 

к Положению об организации питания  

 

 

Положение 

о бракеражной комиссии 

 

1.Общее положение 

1.1. Настоящее Положение разработано в целях усиления контроля за качеством питания в 

школе. Бракеражная комиссия создается приказом директора школы на начало учебного года. 

1.2. Бракеражная комиссия осуществляет контроль за доброкачественностью готовой и сырой 

продукции, который проводится органолептическим методом. Бракераж пищи проводится до 

начала отпуска каждой вновь приготовленной партии. При проведении бракеража 

руководствоваться требованиями на готовые блюда и кулинарные изделия. 

Выдачу готовой пищи следует проводить только после снятия пробы и записи в бракеражном 

журнале результатов оценки готовых блюд и разрешения их к выдаче. При нарушении 

технологии приготовления пищи комиссия обязана запретить выдачу блюд учащимся, 

направить их на доработку или переработку, а при необходимости - на исследование в 

санитарно - пищевую лабораторию. 

1.3. Бракеражный журнал должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен печатью; 

хранится бракеражный журнал в столовой. 

В бракеражном журнале отмечаются результаты пробы каждого блюда, а не рациона в целом, 

обращая внимание на такие показатели, как внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция, 

жёсткость, сочность др. Лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 

ознакомлены с методикой проведения данного анализа. За качество пищи несет 

ответственность повар. 

1.4. В состав бракеражной комиссии школы включаются: 

- представитель администрации школы; 

- медицинский работник (по согласованию с ГУЗ); 

- сотрудник пищеблока. 

Бракеражная комиссия состоит из нечетного количества членов. 

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

методикой проведения данного анализа. 

 

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, её цвет. 

2.2.  Затем определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. Для 

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

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

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

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

2.4. 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. 

 

3.Органолептическая оценка первых блюд 

3.1. Для органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в котле и 

берётся в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым 

можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать внимание на 

качество обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и 

загрязнённости. 

 



 

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

компонентов, сохранение её 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 изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные 

бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не образуют жирных 

янтарных плёнок. 

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

отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротёртых 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, наличия горечи, несвойственной свежеприготовленному 

блюду кислотности, недосолености, 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 подгоревшей 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) даётся 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 зёрна должны отделяться друг от 

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

зёрен, посторонних примесей, комков. При оценке консистенции каши её сравнивают с 

запланированной по меню, что позволяет выявить недовложение. 

4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие 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 несоответствии 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, горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает 

аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно, её 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. Варёная рыба должна иметь вкус, характерный для данного её вида с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная – приятный слегка заметный 

привкус свежего жира, на котором её жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся 

сохраняющей форму нарезки. 

 

5.Критерии оценки качества блюд 

 5.1. Критерии оценки блюд устанавливаются следующие: 

«Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией; 



«Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 

привели к изменению вкуса и которые можно исправить; 

«Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению вкуса и 

качества, которые можно исправить; 

«Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно 

исправить. К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 

5.2.Оценки качества блюд и кулинарных изделий заносятся в журнал установленной формы, 

оформляются подписями всех членов комиссии. 

5.3.Оценка "удовлетворительно" и "неудовлетворительно", данная бракеражной комиссией 

или другими проверяющими лицами, обсуждается на совещаниях при директоре и на 

планерках. 

Лица, виновные в неудовлетворительном приготовлении блюд и кулинарных изделий, 

привлекаются к материальной и другой ответственности. 

5.4. 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. 

 

6.Полномочия комиссии 

Бракеражная комиссия школы: 

 осуществляет контроль соблюдения санитарно-гигиенических норм при 

транспортировке, доставке и разгрузке продуктов питания; 

 проверяет на пригодность складские и другие помещения для хранения продуктов 

питания, а также условия их хранения; 

 ежедневно следит за правильностью составления меню; 

 контролирует организацию работы на пищеблоке; 

 осуществляет контроль сроков реализации продуктов питания и качества приготовления 

пищи; 

 проверяет соответствие пищи физиологическим потребностям детей в основных 

пищевых веществах; 

 следит за соблюдением правил личной гигиены работниками пищеблока; 

 периодически присутствует при закладке основных продуктов, проверяет выход блюд; 

 проводит органолептическую оценку готовой пищи, т. е. определяет ее цвет, запах, вкус, 

консистенцию, жесткость, сочность и т. д.; 

 проверяет соответствие объемов приготовленного питания объему разовых порций и 

количеству детей. 

 

7.Оценка организации питания в школе 

7.1. Результаты проверки выхода блюд, их качества отражаются в бракеражном журнале и 

оцениваются по четырехбалльной системе. В случае выявления каких-либо нарушений, 

замечаний бракеражная комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до 

принятия необходимых мер по устранению замечаний. 

7.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в организации питания детей, заносятся 

в бракеражный журнал. 

7.3. Администрация школы обязана содействовать деятельности бракеражной комиссии и 

принимать меры к устранению нарушений и замечаний, выявленных комиссией.                                                       

 

 

 

 

 

 

 

  



Приложение 2 

к Положению об организации питания  

 

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 ПРИНОСИТ# 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 3 

к Положению об организации питания  

 

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) 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 
 

 


