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«Об осуществлении родительского контроля за организацией питания 
обучающихся»

В целях осуществления контроля родителей (законных представителей) за 
организацией питания обучающихся, контроля качества приготовленных блюд 
в соответствии с утвержденным меню, соблюдения санитарно- гигиенических 
требований в пищеблоке муниципального общеобразовательного учреждения 
«Средняя общеобразовательная школа №5 села Иглино»,

приказываю:

1. Утвердить:
1.1 Состав бракеражной комиссии контроля родителей (далее - Комиссия) 
на 2022-2023 учебный год в составе (приложение 1),
1.2 План-задание для Комиссии (приложение 2),
1.3 Правила бракеража (приложение 3),
1.4 Утвердить график родительского контроля качества питания на 2022- 

2023 учебный год.(приложение №4)
2. Заместителю директора по АХЧ Бикбулатовой К.Ф провести 

организационные мероприятия по осуществлению контроля родителей 
(законных представителей) за организацией питания, обучающихся в 
срок до 30.09.2022 г.

2.2 Ознакомить родителей с положением о бракеражной комиссии 
родительского контроля и правилами бракеража,

2.3 Ознакомить родителей с правилами ведения бракеражного журнала 
родительского контроля.

3. Ответственность за исполнение приказа возложить на заместителя 
директора по АХЧ Бикбулатову К.Ф.

нч*

Кинзябулатов



Приложение № 1

Состав бракеражной комиссии 
родительского контроля на 2022-2023 учебный год

Состав бракеражной комиссии в «МБОУ СОШ №5 с.Иглино»:
- Карпузова В.Ю. председатель общешкольного родительского 
комитета
- Каширина К.А.
- Мухамадиярова Э.Ф.
- О.М.Гуц
- СютинаМ.В.
- Тулиганова С.А



Приложение № 2

План-задание для бракеражной комиссии родительского контроля в 
обеденном зале

1. Осуществляет контроль за доброкачественностью готовой 

продукции, проводит органолептическую оценку готовой пищи в 

соответствии с Правилами бракеража пищи;

2. Проверяет наличие контрольного блюда;

3. Определяет фактический выход одной порции каждого блюда;

4. Проверяет блюда на соответствие в меню.



Приложение№3

МБОУ СОШ №5 с.Иглино
/Кизябулатов А.Р./

то от 30.08.2022г

Правила бракеража пищи родителями
1.Общие положения

1.1. Все блюда и кулинарные изделия, изготовляемые на пищеблоке «МБОУ 
СОШ № 5 с.Иглино» (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 
скреплён печатью. Хранится бракеражный журнал у заведующего 
производством.

2. Методика органолептической оценки пищи
2.1. Органолептическую оценку пищи начинают с внешнего осмотра образцов 
пищи. Осмотр лучше проводить при дневном свете. Осмотром определяют 
внешний вид пищи, её цвет.
2.2. Определяется запах пищи. Запах определяется при затаённом дыхании. 
Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, 
пряный, гнилостный, молочнокислый.
Специфический запах обозначается: селёдочный, чесночный, мятный, 
ванильный и т.д.
2.3. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неё 
температуре.
2.4. При снятии пробы необходимо выполнить правила предосторожности: из 
сырых продуктов пробуют 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, 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 её в процессе варки.
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, осторожность консистенции, наличие 
непротертых частиц.
3.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим 
ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, 
недосолености, пересола.
3.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой муки, с 
недоваренными или сильно переваренными продуктами, комками 
заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом.

4. Органолептическая оценка вторых блюд
4.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части 
оцениваются отдельно. Оценка соусных блюд 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 зерна должны 
отделяться друг от друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, 
проверяют присутствии в ней необрушенных зерен, посторонних примесей, 
комков.
4.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкими 
и легко определяться 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.
4.6. Консистенцию соусов определяют, сливая тонкой струйкой из ложки в 
тарелку. Если в состав соуса входит пассированные коренья и лук, их 
отделяют и проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно 
обращают внимание на цвет соуса.
4.7. При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие 
специфических запахов. Особенно это важно для рыбы, которая легко 
приобретает посторонние запахи их окружающей среды. Вареная рыба 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, цвету, запаху, консистенции.
Оценка «отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией, 
соответствует по вкусу, запаху, внешнему виду 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 
(недосолен, не доведён до нужного цвета).
Оценка «удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 
привели к изменению вкуса и качества, которые можно исправить, ставится 
блюдам, которые имеют отклонения от требований кулинарии, но пригодны 
для употребления в пишу без переработки.
Оценка «неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления 
блюда невозможно исправить. К раздаче блюдо не допускается.
5.2. Оценки качества блюд заносятся в бракеражный журнал установленной 
формы, оформляются подписями лиц, осуществляющих 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.
5.4. лица, проводящие органолептическую оценку пищи должны быть 
ознакомлены с методикой проведения данного анализа.
5.5. 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 - путём 
взвешивания порций, взятых при отпуске потребителю.



МБОУ 
ССШ № 
с.Игли

ГРАФИК

ЖДАЮ:
ОУ СОШ №5 с.Иглино

______ /Кинзябулатов А.Р./ 
аз Ж.1Й' от 30.08.2022г

РОДИТЕЛЬСКОГО КОНТРОЛЯ

КАЧЕСТВА ПИТАНИЯ В МБОУ СОШ №5 С. ИГЛИНО

на 2022-2023 год

№ п/п Месяц Дата проведения

1. Сентябрь 24.09.2022г

2. Октябрь 22.10.2022г

3. Ноябрь 19.11.2022г

4. Декабрь 17.12.2022т

5. Январь 20.01.2023т

6. Февраль 17.02.2023г

7. Март 18.03.2023г

8. Апрель 21.04.2023т

9. Май 19.05.2023 г



Порядок доступа законных представителей обучающихся

в помещения для приема пищи

1. Родители (законные представители) обучающихся, изъявившие 
желание участвовать в мониторинге питания, должны уведомить (письменно 
или устно) руководителя общеобразовательной организации.

2. По решению Управляющего совета или совета родителей (законных 
представителей) обучающихся войти в состав комиссии по контролю за 
организацией питания или согласовать свое участие (разовое или 
периодическое) в составе общественной комиссии.

3. Иметь личную медицинскую книжку, оформленную в соответствии с 
требованиями санитарного законодательства. Получить допуск от 
ответственного лица общеобразовательной организации (при отсутствии 
медицинского работника) с отметкой в "Гигиеническом журнале" об 
отсутствии признаков инфекционных заболеваний.

4. В соответствии с методическими рекомендациями "МР 2.4.0180-20.
2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за организацией 
горячего питания детей в общеобразовательных организациях. Методические 
рекомендации" (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 
18.05.2020

"Профилактика, диагностика и лечение новой коронавирусной 
инфекции (COVID-19)" при каждом посещении допуск членов комиссии 
родительского контроля в школьную столовую осуществляется после 
проведения термометрии, обязательное наличие медицинской книжки, 
предоставления сертификата прививки (QR-код) COVID-19, сведения 
результатов тестирования (ПЦР-тест отрицательный) или наличие справки об 
отсутствии COVID-19.

5. Все члены комиссии при посещении помещения для приема пищи 
должны быть обеспечены санитарной одеждой.

6. Проведение мониторинга осуществляется при сопровождении 
представителя администрации общеобразовательной организации.



7. Родители (законные представители) обучающихся обязаны 
выполнять установленные образовательной организацией правила 
внутреннего распорядка.

8. При проведении мониторинга имеют право руководствоваться 
Методическими рекомендациями МР 2.4.0180-20 "Родительский контроль за 
организацией питания детей в общеобразовательных организациях".

При проведении мероприятий родительского контроля за организацией 
питания детей в организованных детских коллективах могут быть оценены:

- своевременность посещения обучающихся столовой в соответствие с 
утвержденным графиком приема пищи;
- соответствие реализуемых блюд утвержденному меню;
- санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 
приема пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие

салфеток
и т.п.;
- проведение уборки обеденного зала по завершении каждого приема 

пищи;
- 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;

- условия для организации питания обучающихся с учетом 
особенностей здоровья;

- организация питьевого режима;
- информирование родителей и детей о здоровом питании;
- органолептические показатели пищевой продукции с дегустацией 

блюда или рациона из ассортимента текущего дня, заранее заказанное за счет 
родительских средств.

Родители (законные представители) обучающихся могут:
- задавать вопросы и получать ответы от представителя администрации 

общеобразовательной организации и от представителя организатора питания 
в рамках их компетенций;

- запрашивать сведения результатов работы бракеражной комиссии;



- участвовать в проведение мероприятий по информированности о 
здоровом питании.

Организация родительского контроля может осуществляться в форме 
анкетирования родителей и детей (приложение 1 к МР 2.4.0180-20) и участии 
в работе общешкольной комиссии (приложение 2 к МР 2.4.0180-20).
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).

Родители (законные представители) обучающихся не в праве:
- проходить в производственную зону приготовления пищи, в целях 

соблюдения правил по технике безопасности и не нарушения 
производственного процесса;

- отвлекать обучающихся во время приема пищи;
- находиться в столовой вне графика, утвержденного руководителем 

общеобразовательной организации.


