
АДМИНИСТРАЦИЯ ЧУДОВСКОГО МУНИЦИПАЛЬНОГО РАЙОНА 
КОМИТЕТ ОБРАЗОВАНИЯ 

МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ОСНОВНАЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА» 

п. КРАСНОФАРФОРНЫЙ 

 

П Р И К А З 
 

    от 01.09.2022 года                                                             № 100 од 
 

Об утверждении бракеражной комиссии 

и назначении ответственного 

за снятие суточных проб. 
 

В целях осуществления контроля за правильной организацией питания детей, 

соблюдения технологии приготовления пищи и использования качественного 

ассортимента продуктов питания в МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный 

П Р И К А З Ы В А Ю: 

 1. Утвердить состав бракеражной комиссии в составе четырех человек для 

столовой МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный: 

     - Мочагова Н.А., медработник (по согласованию); 

     - Хомич С.О., заместитель директора по учебно-воспитательной работе; 

     - Васильева К.С., социальный педагог; 

     - Капрова Ю.А. повар РАЙПО.  

2.  Ответственность за снятие и хранение суточных проб возложить на повара 

РАЙПО Капрову Ю. А. 

3.  Установить, что все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые школьной 

столовой, подлежат обязательному бракеражу по мере готовности.  

4. Бракераж проводить до начата отпуска приготовленной продукции, 

бракераж блюд заносить в бракеражный журнал. 

5. Установить, что вся продовольственная продукция, поступающая в 

столовую в сыром виде, подлежит обязательному бракеражу.  

6.   Оценку качества заносить в бракеражный журнал по мере поступления. 

7.   Членам комиссии ежедневно заносить в Журнал бракеража готовой  

продукции результаты органолептической оценки приготовленной пищи. 

 

Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой. 
 

 

Директор школы:                              Толченова И.В. 

 

 

С приказом ознакомлены: 

__________/Хомич С.О./__________2022 г. 

__________/Васильева К.С./__________2022 г. 

__________/Капрова Ю.А./__________2022 г. 



                                                                                                    Приложение № 1 

                                                                      к приказу № 100 од  от 01.09. 2022 г. 

 
ПОЛОЖЕНИЕ О БРАКЕРАЖНОЙ КОМИССИИ 

МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный 

     1.  Общие положения. 

     1. Данное Положение о бракеражной комиссии в школе разработано в 

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

Российской Федерации с изменениями от 2 июля 2022 года, санитарно- 

эпидемиологическими правилами и нормами СанПиН 2.3./2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», 

Постановлением главного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 

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

эпидемиологические требования к организации воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи», Федеральным законом № 29-ФЗ от 2 января 2000 

г «О качестве и безопасности пищевых продуктов» с изменениями на 13 июля 2020 

года, а также Уставом общеобразовательной организации и другими нормативными 

правовыми актами Российской Федерации, регламентирующими деятельность 

организаций, осуществляющих образовательную деятельность.  

     2. Настоящее положение о комиссии по контролю за организацией и качеством 

питания, бракеражу готовой продукции в школе определяет цель, задачи и функции 

комиссии по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу готовой 

продукции (далее комиссия), регламентирует ее деятельность, устанавливает права, 

обязанности и ответственность ее членов.  

      3. Комиссия по контролю за организацией и качеством питания, бракеражу 

готовой продукции-комиссия общественного контроля организации, 

осуществляющей образовательную деятельность, созданная в целях осуществления 

качественного и систематического контроля за организацией питания обучающихся, 

контроля качества доставляемых продуктов и соблюдения санитарно-гигиенических 

требований при приготовлении и раздаче пищи в школе. 

     4. Комиссия в своей деятельности руководствуется санитарно- эпидемиологичес-

кими правилами и нормами СП 2.3/2.4.3590-20, СП 2.4.3648-20, СП 3.1/2.4.3598-20, 

СП 2.2.3670-20, сборниками рецептур, технологическими картами, ГОСТами.  

      5. Бракеражная комиссия  создается  на основании приказа  директора школы. 

Состав комиссии, сроки ее полномочий утверждаются  приказом директора школы 

на начало учебного года. Срок полномочий комиссии составляет 1 год. 

 Состав комиссии не менее трех человек. В состав комиссии могут входить:   

        * Представитель педагогического состава.  

        * Представитель администрации школы, завхоза.  

        * Повар, медицинская  сестра (по согласованию). 

        * Представитель родительского  комитета. 

     Комиссия работает в тесном контакте с администрацией и профсоюзным 

комитетом школы. Члены комиссии работают на добровольной основе.  

      6. Проверке качества подлежат все сырые продукты, которые поступают на 

предприятие (проверяются целостность упаковки, сроки хранения и реализации 

продуктов, условия хранения) и готовые блюда, предназначенные для реализации  в 

столовой образовательного учреждения. 

        7. Бракеражная комиссия проверяет все готовые блюда до их подачи на стол. 



       8. Членам бракеражной комиссии необходимо стабильно контролировать 

абсолютно все этапы приготовления блюд, условия хранения продуктов и т. п.  

       9. После проведения бракеража выводы комиссии о качестве блюд и товаров 

фиксируются в специальном бракеражном журнале, а члены комиссии 

подтверждают принятое решение своими подписями. В журнале оценивается 

пригодность не всего меню, а каждого блюда отдельно.  

       10. Хранится данная документация либо у медицинского работника, либо у шеф- 

повара.  

       11. Все члены комиссии несут персональную ответственность за  обеспечение 

качественным питанием  обучающихся  и  воспитанников   МБОУ «ООШ» п. Крас-

нофарфорный. 

                 Бракеражная комиссия проверяет 

    1. Условия хранения и срок годности сырых продуктов;  

    2. Правильность закладки продуктов во время приготовления пищи;  

    3. Наличие контрольного блюда;  

    4. Фактический выход одной порции каждого блюда;  

    5. Наличие суточной пробы;  

    6. Наличие меню, правильность его оформления, его соответствие готовой пище 

(документ должен быть обязательно подписан директором и заведующим произ-

водством предприятия; обязательно указание даты и количества питающихся; 

напротив названия блюда нужно указать выход продуктов); 

      7. Санитарное состояние пищеблока. 

  Чтобы определить выход жидких блюд, нужно показатель емкости котла поделить 

на количество порций. Чтобы определить выход порционных блюд нужно взвесить 

5 порций и установить среднее значение блюда. 

                    Критерии оценки готовых блюд. 

         1. Визуальная оценка с определением цвета и привлекательности блюда;  

         2. Запах – иногда для неудовлетворительной оценки хватает только этой            

                                                                                           характеристики; вкус; цвет; 

         3. Вид на разрезе для блюд с начинкой и котлет; прозрачность кофейных                    

                                                             напитков и чая; консистенция; окраска корки;  

         4. Все без исключения члены бракеражной комиссии должны быть               

                                       ознакомлены с методикой органолептической оценки блюд. 

Органолептическая оценка – определение качества продукции при помощи 

органов чувств (зрение, вкус, обоняние, осязание). 

       Методика органолептической оценки пищи 

      1. Прежде всего необходимо оценить пищу визуально, ведь внешний вид и цвет       

                                                        пищи могут сразу свидетельствовать о ее качестве;  

       2.  Обращают внимание на запах блюда;  

       3. Дегустация пищи. Пищу не дегустируют, если сразу выявлены признаки  

           непригодности! В первую очередь оцениваются блюда без ярко выраженного                  

                                                                                                                      запаха и вкуса. 

        Блюда с разной технологией приготовления имеют разную методику    

                                                                                               органолептической оценки. 

    Органолептическая оценка первых блюд: 

     1. Жидкое блюдо необходимо хорошо перемешать, после чего небольшое 

количество вылить в тарелку;  



         2. Заправку первого блюда распределяют по краю тарелки и определяют, 

соответствуют ли ингредиенты составу блюда;  

          3. По внешнему виду определяют насколько качественно обработаны овощи, 

перебраны и вымыты крупы;  

          4. Бульоны нужно дополнительно проверить на прозрачность. Если бульон 

слишком мутный, а на поверхности вместо жирных пленок видны капельки жира, 

это свидетельствует о том, что продукты были несвежие;  

          5. Дегустация супа происходит при температуре около 75 градусов, поскольку 

вкусовые качества слишком горячих блюд очень сложно определить правильно; 

         6.  Если предполагается добавление соуса или сметаны в первое блюдо, то его 

пробуют без добавок. 

     Органолептическая оценка вторых блюд:  

       1. Мясо и рыбу осматривают и проверяют, чтобы куски были порезаны вдоль 

волокон и имели соответствующую рецепту форму;  

        2. В блюдах с гарниром проверяются вкусовые качества каждого составляю-

щего отдельно, а блюда с соусом, к примеру, овощное рагу, в совокупности;  

        3. проверяя котлеты, необходимо обратить внимание и на внешний вид блюда. 

Если котлета размазывается по тарелке, значит хлеба добавлено слишком много. 

Красноватый цвет котлет свидетельствует о том, что фарш не прожарили или он 

был протухшим; 

        4. Блюда из рыбы должны быть сочными, плотными и не иметь посторонних 

запахов. Вареная рыба – иметь приятный привкус пряностей, жаренная – пропитана 

маслом;  

        5.  В кашах не должно быть комков и посторонних примесей, зерна без труда 

отделяться друг от друга. Лучше всего это проверить, размазав кашу тонким слоем 

по тарелке; при проверке качества каш существует проблема недовложения сухого 

вещества, т.е. вес порции соответствует стандарту, но воды больше, чем крупы. 

Чтобы определить этот брак, образец блюда необходимо сравнить с рецептом; 

        6. Макароны должны легко перемешиваться и не склеиваться; 

        7.  соусы подлежат проверке не только на вкус, но и на консистенцию жидкости, 

как суп – пюре. А если в соусе есть твердые частицы, определяют качество их 

нарезки; 

      Факторы, влияющие на органолептическую оценку: 

      1. Температура воздуха пищеблока (оптимальная – 20 градусов, при повышении 

температуры снижается чувствительность к восприятию горького и кислого, при 

понижении температуры – соленого); 

       2. Температура поверхности языка (рецепторы вкуса снижают порог чувстви-

тельности при понижении температуры ниже 0 градусов и повышении свыше 45); 

       3. Освещение пищеблока (освещение должно быть естественным, чтобы 

исключить изменение натурального цвета пищи;  

       4. Наличие посторонних запахов (посторонних запахов быть не должно, т. к. это 

может повлиять на правильную оценку качества продуктов). 

       Критерии оценки качества блюд 

    После органолептической проверке каждого блюда по соответствующим 

правилам, в бракеражный журнал заносятся оценки каждого блюда согласно 

установленным критериям оценивания.  

 * «отлично» — высшую оценку получают блюда, которые приготовлены строго по 

определенной рецептуре без отклонений от правил и вкусовых качеств;  



  * «хорошо» — технология блюд имеет незначительные нарушения, которые 

абсолютно не изменили привычный вкус блюда;  

  * «удовлетворительно» — такая оценка у блюд, рецепт которых нарушен, вкус 

изменен, но блюдо пригодно к употреблению;  

  * «неудовлетворительно» — блюдо непригодно к пище, является браком и 

списывается.  

  * Расчет оценки качества продукции: общая оценка качества анализируемого 

блюда (изделия) рассчитывается как среднее арифметическое значение оценок всех 

сотрудников, принимавших участие в оценке, с точностью до первого знака после 

запятой.  

   * Все эти оценки определяются по органолептическим показателям и заносятся в 

бракеражный журнал. 

      Блюда с оценкой «неудовлетворительно» ни в коем случае не поступают в 

реализацию детям. В этом случае председатель бракеражной комиссии составляет 

акт, о котором обязательно докладывают директору школы. Также с этим актом 

знакомят работника, по вине которого допущена ошибка. 

      Некачественную продукцию списывают, также составляя соответствующий акт. 

В бракеражном журнале отмечаются оценки   органолептической проверки каждого 

блюда отдельно, а не всего меню в целом. 

    Работу бракеражной  комиссии  контролирует непосредственно директор школы. 

Воспитанники и обучающие   могут получить готовую продукцию только после 

бракеража всей готовой продукции, производимой на пищеблоках  МБОУ «ООШ» 

п. Краснофарфорный. 
 

  



АДМИНИСТРАЦИЯ ЧУДОВСКОГО МУНИЦИПАЛЬНОГО РАЙОНА 
КОМИТЕТ ОБРАЗОВАНИЯ 

МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«ОСНОВНАЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА» 

п. КРАСНОФАРФОРНЫЙ 

 

П Р И К А З 
 

    от 01.09.2022 года                                                             № 101 од 
 

Об утверждении бракеражной комиссии 

и назначении ответственного 

за снятие суточных проб. 
 

В целях осуществления контроля за правильной организацией питания детей, 

соблюдения технологии приготовления пищи и использования качественного 

ассортимента продуктов питания в МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный 

П Р И К А З Ы В А Ю: 

 1. Утвердить состав бракеражной комиссии в составе четырех человек для 

пищеблока дошкольных групп МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный: 

     - Мочагова Н.А., медработник (по согласованию); 

     - Хващевская Т. С., старший воспитатель дошкольных групп; 

     - Баранова Л. И., ответственная за мониторинг питания в дошкольных 

группах; 

     - Тушинская А. А. повар, заведующая пищеблоком.  

2.  Ответственность за снятие и хранение суточных проб возложить на повара 

Тушинскую А. А. 

3.  Установить, что все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые 

пищеблоком дошкольных групп, подлежат обязательному бракеражу по мере 

готовности.  

4. Бракераж проводить до начата отпуска приготовленной продукции, 

бракераж блюд заносить в бракеражный журнал. 

5. Установить, что вся продовольственная продукция, поступающая на 

пищеблок в сыром виде, подлежит обязательному бракеражу.  

6.   Оценку качества заносить в бракеражный журнал по мере поступления. 

7.   Членам комиссии ежедневно заносить в Журнал бракеража готовой  

продукции результаты органолептической оценки приготовленной пищи. 

Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой. 
 

Директор школы:                              Толченова И.В. 

 

С приказом ознакомлены: 

__________/Хващевская Т.С./__________2022 г. 

__________/Баранова Л. И./__________2022 г. 

__________/Тушинская А. А./__________2022 г. 



                                                                                                  Приложение 1 

                                                                                                   к приказу № 101 от 

01.09.2022 г 

 

Положение 

об организации питания воспитанников  

в дошкольных группах МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный  

 

   1.1. Настоящее Положение по организации питания воспитанников в 

дошкольных группах МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный (далее - 

Положение) разработано в соответствии  со статьями 37, 41, пунктом 7 статьи 

79 Федерального Закона № 273-ФЗ от 29.12.2022г «Об образовании в 

Российской Федерации» в редакции от 6 марта 2022 года; СанПиН 2.4.1.3049-

13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству содержанию и 

организации режима работы дошкольных образовательных организаций», 

Приказом Минздравсоцразвития России № 213н и Минобрнауки России №178 

от 11.03.2022г «Об утверждении методических рекомендаций по организации 

питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений»; 

Федеральным законом № 29-ФЗ от 02.01.2022г «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» в редакции от 23 апреля 2022 г,  

1.2. Данное Положение разработано с целью создания оптимальных условий 

для укрепления здоровья воспитанников, обеспечения безопасного и 

сбалансированного питания детей раннего и дошкольного возраста, 

осуществления контроля создания необходимых условий для организации 

питания в дошкольном образовательном учреждении. 

   1.3. Настоящее Положение об организации питания воспитанников 

дошкольных групп определяет основные цели и задачи организации питания 

в детском саду, устанавливает требования к организации питания детей, 

порядок поставки продуктов, условия и сроки их хранения, нормы питания, 

регламентирует порядок организации и учета питания, ответственность и 

контроль, а также финансирование расходов на питание в дошкольных 

группах.  . 

   1.4. Организация питания в дошкольном образовательном учреждении 

осуществляется на договорной основе с «поставщиком» как за счёт средств 

бюджета, так и за счет средств родителей (законных представителей) 

воспитанников. 

   1.5. Порядок поставки продуктов определяется муниципальным контрактом 

и (или) договором. 

   1.6. Закупка и поставка продуктов питания осуществляется в порядке, 

установленном Положением о питании в ДОУ, Федеральным законом № 44-

ФЗ от 05.04.2022г в редакции от 27 декабря 2022 года «О контрактной системе 

в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и 

муниципальных нужд» на договорной основе, как за счет средств бюджета, так 

и за счет средств платы родителей (законных представителей) за присмотр и 



уход за детьми в дошкольном образовательном учреждении. 

   1.7. Организация питания в детском саду осуществляется штатными 

работниками дошкольного образовательного учреждения. 

   1.8. Положение устанавливает порядок организации питания 

воспитанников детского сада, определяет условия, общие организационные 

принципы, правила и требования к организации питания, а также 

устанавливает меры социальной поддержки. 

   1.9. Действие настоящего Положения распространяется на всех 

воспитанников детского сада. 

       2. Организация  питания на пищеблоке. 

   2.1. Дети получают  трехразовое питание. 

   2.2. Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту 

ребенка. 

   2.3. Питание в дошкольных группах осуществляется в соответствии с 

примерным 10-дневным меню, на основе физиологических потребностей в 

пищевых веществах и норм питания детей дошкольного возраста, 

утвержденным директором  школы. 

   2.4. На основе примерного 10-дневного меню ежедневно на следующий 

день составляется меню-требование и утверждается директором  школы. 

   2.5. Для детей в возрасте от 1,5 до 3 лет и от 3 до 7 лет меню – требование 

составляется отдельно. При этом  учитываются: 

— среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

— объем блюд для этих групп; 

— нормы физиологических потребностей; 

— нормы потерь при холодной и тепловой обработки продуктов; 

— выход готовых блюд; 

— нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

— данные о химическом составе блюд; 

— требования Роспотребнадзора  в отношении запрещенных продуктов и 

блюд, использование которых может стать причиной возникновения 

желудочно-кишечного заболевания, отравления. 

— сведениями о стоимости и наличии продуктов. 

   2.6. Меню-требование является основным документом для приготовления 

пищи на пищеблоке. 

    2.7.Для обеспечения преемственности питания родителей информируют  об 

ассорти-менте питания ребенка, вывешивая меню в раздевалке группы, с 

указанием полного наименования блюд, их выхода. 

   2.8.  Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству 

детей и объему разовых порций; пища подается теплой – температура первых 

и вторых блюд + 50-60°. 

   2.9. Выдавать готовую пищу с пищеблока следует после снятия пробы и 

записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. 



    2.10. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед 

раздачей, осуществляется  С- витаминизация III-го блюда. 

    2.11. Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать 

санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных 

группах. 

     3.  Организация питания детей в группах. 

    3.1.  Работа по организации питания детей в группах осуществляется под 

руководством воспитателя и заключается: 

— в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи; 

— в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи 

детьми. 

   3.2. Получение пищи на группы осуществляется помощниками 

воспитателями строго по графику, утвержденному директором школы. 

   3.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически 

запрещается. 

   3.4. Пред раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан: 

— промыть столы горячей водой с мылом; 

— тщательно вымыть руки; 

— надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

— проветрить помещение; 

— сервировать столы в соответствии с приемом пищи. 

   3.5.  К сервировке столов могут привлекаться дети с 3-х лет. 

   3.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в 

обеденной    зоне. 

    3.7. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем 

порядке: 

—  во время сервировки столов на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом; 

— разливают третье блюдо; 

— подается первое блюдо; 

— дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи с салата 

(порционных овощей); 

— по мере употребления детьми блюда, младший воспитатель убирает со 

столов салатники; 

— дети приступают к  приему первого блюда; 

— по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под 

первого блюда; 

— подается второе блюдо и салат (порционные овощи); 

— прием пищи  заканчивается приемом третьего блюда. 

   3.8. Прием пищи воспитателем и детьми может осуществляться 

одновременно. 

  

4. Порядок приобретения продуктов, учета питания, поступления и 

контроля денежных средств на продукты питания. 



4.1. К началу учебного года заведующий Учреждением издается приказ 

о  назначении ответственного за питание, определяет его функциональные 

обязанности. 

4.2.Ежедневно кладовщик составляет меню-раскладку на следующий день. 

Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые 

ежедневно, с 08.00 до 11.00 часов утра подают воспитатели. 

4.4. На следующий день в 08.00 часов воспитатели подают сведения о 

фактическом присутствии детей в группах ответственному за питание, 

который оформляет заявку и передает ее на пищеблок. 

4.5. В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для 

приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как 

дополнительное питание, главным образом детям старшего и младшего 

дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда. 

4.6. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или 

увеличения выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии 

соответствующим актом. 

4.7. С последующим приемом пищи (завтрак, обед, полдник) дети, 

отсутствующие в Учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся 

невостребованными возвращаются на склад по акту. Возврат продуктов, 

выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если они 

прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления 

детского питания: 

— мясо, куры, печень; 

— овощи, если они прошли тепловую обработку; 

— продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее 

хранение. 

4.8. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация (овощная, фруктовая), 

сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, молоко сухое, 

масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. 

4.9. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех 

детей уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню 

на последующие виды приема пищи в соответствии с количеством прибывших 

детей. 

4.10.  Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости 

производятся на основании первичных документов в количественном и 

суммовом выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги. 

4.11. Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на 

основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги. Число 

детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу 

детей, состоящих на питании в меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя 

данные, осуществляет контроль рационального расходования бюджетных 

средств. 

4.12.  Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции директора 

школы, главного бухгалтера. 



4.13. Расходы по обеспечению питания детей включаются в оплату 

родителям, размер которой устанавливается решением Учредителя. 

4.14.  Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем. 

4.15. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются 

небольшие отклонения от установленной суммы, но средняя стоимость 

дневного рациона за месяц выдерживается не ниже установленной. 

4.16. Продукты питания могут приобретаться в торгующих организациях при 

наличии сертификатов соответствия, удостоверения качества на продукты, 

соответствующих справок на мясную и молочную продукцию. 

       5. Контроль за организацией питания в Учреждении. 

5.1. При организации контроля за соблюдением законодательства в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека при организации питания 

в Учреждении администрация руководствуется санитарными правилами 

СанПиН 2.4.1.3049-13, методическими рекомендациями «Производственный 

контроль за соблюдением санитарного законодательства при организации 

питания детей и подростков и государственный санитарно-

эпидемиологический надзор за его организацией и проведением». 

5.2. При неукоснительном выполнении рациона питания и отсутствии замен 

контроль за формированием рациона питания детей заключается: 

 - в контроле (по меню и меню-требованиям) за обеспечением в течение 4-

недельного периода действия рациона питания необходимого разнообразия 

ассортимента продуктов питания (кисломолочных напитков и продуктов, 

соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также 

овощей и фруктов (плодов и ягод); 

 - в контроле (по меню и меню-требованиям) за средненедельным 

количеством плодов и ягод; 

 - в контроле за правильностью расчетов необходимого количества продуктов 

(по меню-требованиям и при закладке) – в соответствии с технологическими 

картами; 

 - в контроле за правильностью корректировки заказываемого и 

закладываемого количества продуктов в соответствии с массой (объемом) 

упаковки продуктов. 

5.3. При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания 

дополнительно к перечисленным выше формам контроля за формированием 

рациона питания проводится ежедневный и ретроспективный (за предыдущую 

неделю) анализ рациона питания. Для анализа используемого набора 

продуктов используется специальная ведомость. Данные в ведомость для 

анализа используемого набора продуктов вносятся на основании журнала 

контроля за рационом питания, меню-требований и накопительной ведомости. 

При этом количество всех фактически используемых в рационе продуктов 

заносится в соответствующую графу (группу продуктов). Необходимые 

расчеты и анализ перечисленных документов в этом случае допускается 

проводить только по тем группам продуктов, количество которых изменились 

в связи с заменами. По продуктам, количество которых вследствие замен не 



изменилось, соответствующие ячейки ведомости для анализа используемого 

набора продуктов оставляют незаполненными. 

5.4. В случае,  если фактический рацион питания существенно отличается от 

утвержденного примерного рациона питания, проводится систематический 

ежедневный анализ рациона питания (примерного меню и меню-требований) 

по всем показателям пищевой ценности и набору используемых продуктов, 

результаты которого заносятся в ведомость для анализа используемого набора 

продуктов, а также расчеты пищевой ценности рациона с использованием 

справочников химического состава пищевых продуктов блюд и кулинарных 

изделий. 

5.5.  Администрацией разрабатывается план контроля за организацией 

питания в МБОУ «ООШ» п. Краснофарфорный год, который утверждается 

приказом директором школы. 


