


Приложение 1 

к приказу  

от 20.08.2026 № 275-од  

 

План работы  

общественной комиссии по контролю за организацией и качеством 

питания обучающихся  

ГБОУ гимназии им. С.В. Байменова города Похвистнево 

 

№ Направления работы Сроки Ответствен-

ные 

1. Проверка исправности технологического 

оборудования пищеблока. 

Один раз в 

четверть 

Н. А. Власова 

2. Проверка соблюдения графика работы столовой. 

 

Постоянно члены комиссии 

3. Контроль за санитарным состоянием пищеблока 

(хранение продуктов, чистота посуды, обеденного 

зала, обработка посуды, уборка столов, влажная 

уборка столовой, сколько раз в день, опрятность 

внешнего вида, чистота одежды, наличие и ношение 

масок, перчаток, головных уборов).  

Постоянно члены комиссии 

4. Оформление и хранение протоколов. Ежемесячно Н. А. Власова 

члены комиссии 

5. Контроль за организацией питания (за сколько минут 

до звонка начинают накрывать столы, как 

осуществляется рассадка за столами, как входят дети 

в столовую, как обрабатываются руки и т.д). 

2 раза в месяц члены комиссии 

6. Контроль качества приготовленных блюд (вес, вкус, 

температура блюда (горячее или остывшее)). 

2 раза в месяц члены комиссии 

7. Проверка соблюдения норм хранения сырой 

продукции и сроков реализации. 

2 раза в месяц члены комиссии 

8. Проверка документов, подтверждающих 

соответствие качества продукции. 

Один раз в 

четверть 

члены комиссии 

9. Контроль за рационом питания  обучающихся. 

 

2 раза в месяц члены комиссии 

10. Выступления на родительских собраниях по вопросу 

организации горячего питания в школе. 

По запросу члены комиссии 

11. Анализ работы комиссии. 

 

Май 2026 г. Н. А. Власова 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 2 

к приказу  

от 20.08.2026 № 275-од  

 

ГРАФИК 

проверки школьного питания представителями родительской 

общественности 

 
№ Месяц Неделя Классы 

ул. Революционная,  

д. 139 

ул. А. Васильева,  

д. 5 

1 Сентябрь 07 – 11.09.2026 г. 1 А - 

21 – 25.09.2026 г. - 1Б 

2 Октябрь 05 – 09.10.2026 г. 2 А - 

19 – 23.10.2026 г. 2 Б - 

Каникулы (25.10 – 01.11.2026 г.) 

3 Ноябрь 09 – 13.11.2026 г. 3А - 

23 – 27.11.2026 г. - 3 Б 

4 Декабрь 07 – 11.12.2026 г. - 3 В 

21 – 25.12.2026 г. 4 А  

                        Каникулы (31.12.2025 г. – 10.01.2027 г.)  

5 Январь 11 – 15.01.2027 г. 4 Б - 

25 – 29.01.2027 г. 4 В - 

6 Февраль 08 – 12.02.2027 г. 1 А - 

22 – 26.02.2027 г. - 1 Б 

7 Март 01 – 05.03.2027 г. 2 А - 

15 – 19.03.2027 г. 2 Б - 

Каникулы (27.03 – 04.04.2027 г.) 

8 Апрель 05 – 09.04.2027 г. 3 А  

19 – 23.04.2027 г. - 3 Б 

9 Май 03 – 07.05.2027 г. - 3 В 

17 – 21.05.2027 г. 4 А  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 3 

к приказу  

от 20.08.2026 № 275-од  

Протокол 

проверки организации и качества горячего питания обучающихся 

в ГБОУ гимназии им. С.В.Байменова города Похвистнево 

(ул. Революционная, 139) 

от «____»______________20____г. 

 Бракеражная комиссия в составе: председателя – Власовой Н. А. (зам. директора по 

ВР), членов: Сорокиной Е. В. (зам. директора по УВР), Николаевой Т. В. (школьный 

фельдшер), Кияевой Н.О. (родитель 4 Б класса) составили настоящий протокол о том, что 

_____________________ была проведена проверка организации и качества горячего 

питания обучающихся ГБОУ гимназии им. С.В.Байменова города Похвистнево. 

Время проверки: _________ 

В ходе проверки выявлено: 

1) о меню: ежедневное меню расположено на официальном сайте гимназии; 

2) об организации питания: питание организовано строго по графику, столы накрывают за 

10 мин. до принятия пищи, дети моют руки перед входом в столовую или обрабатывают их 

индивидуальными дезинфицирующими средствами; 

3) об организации работы пищеблока: продукты хранятся в отдельных холодильниках, 

работники столовой находятся в масках, перчатках и головных уборах, посуда 

обрабатывается средством «Хлор А-ДЕЗ», влажная уборка обеденного зала проводится 

после каждого приема пищи.  

4) Контроль качества приготовленных блюд _______________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

Выводы комиссии: 

1) меню _________________________ требованиям Роспотребнадзора;  

2) организация питания _______________________ требованиям Роспотребнадзора;  

3) организация работы пищеблока ______________________ требованиям 

Роспотребнадзора; 

4) качество приготовленных блюд _______________________требованиям 

Роспотребнадзора. 

Предложения комиссии: 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

С протоколом ознакомлены: 

Повар-бригадир: _______________________ (С. В. Гафнер) 

Председатель: ________________________________________________________________ 

Члены комиссии: 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

 

 



 

 

Протокол 

проверки организации и качества горячего питания обучающихся 

в ГБОУ гимназии им. С.В.Байменова города Похвистнево 

(ул. Васильева, 5) 

от «____»______________20____г. 

 Бракеражная комиссия в составе: председателя – Власовой Н. А. (зам. директора по 

ВР), членов: Котмышевой А. А. (классного руководителя 3Б класса), Плотниковой С. Л. 

(ст. медсестры СП «Детский сад Лад»), Бахметовой Л. Р. (родителя 3Б класса) составили 

настоящий протокол о том, что _____________________ была проведена проверка 

организации и качества горячего питания обучающихся ГБОУ гимназии им. 

С.В.Байменова города Похвистнево. 

Время проверки: _________ 

В ходе проверки выявлено: 

1) о меню: ежедневное меню расположено на официальном сайте гимназии; 

2) об организации питания: питание организовано строго по графику, столы накрывают за 

10 мин. до принятия пищи, дети моют руки перед входом в столовую или обрабатывают их 

индивидуальными дезинфицирующими средствами; 

3) об организации работы пищеблока: продукты хранятся в отдельных холодильниках, 

работники столовой находятся в масках, перчатках и головных уборах, посуда 

обрабатывается средством «Хлор А-ДЕЗ», влажная уборка обеденного зала проводится 

после каждого приема пищи.  

4) Контроль качества приготовленных блюд _______________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

Выводы комиссии: 

1) меню _________________________ требованиям Роспотребнадзора;  

2) организация питания _______________________ требованиям Роспотребнадзора;  

3) организация работы пищеблока ______________________ требованиям 

Роспотребнадзора; 

4) качество приготовленных блюд _______________________требованиям 

Роспотребнадзора. 

Предложения комиссии: 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

С протоколом ознакомлены: 

Повар-бригадир: _______________________ (Т. Г. Артюшкина) 

Председатель: ________________________________________________________________ 

Члены комиссии: 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

 


