
Муниципальное казенное общеобразовательное учреждение 
«Ножовская школа - интернат для обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья VIII вида» 
(МКОУ «Ножовская школа-интернат VIII вида»)

ПРИКАЗ
с. Ножовка

01.09.2023 № 88/1 - ОД

О создании общественной
комиссии по контролю за 
организацией питания 
обучающихся МКОУ 
«Ножовская школа-интернат
VIII вида» в 2023 - 2024 учебном году

В целях осуществления контроля за организацией и качеством питания 
обучающихся МКОУ «Ножовская школа - интернат VIII вида»

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Создать общественную комиссию по контролю за организацией питания 
обучающихся МКОУ «Ножовская школа - интернат VIII вида» в 2023 - 2024 
учебном году в следующем составе:

член Родительского комитета

Председатель комиссии: заместитель директора по УВР Улитина Н.А.

Члены комиссии: представитель от коллектива школы Азанова О.И.

документовед Пятунина О.В.

Климова Е.В.

1. Комиссии в своей работе руководствоваться Положением об 
общественной комиссии по контролю за организацией питания 
обучающихся МКОУ «Ножовская школа-интернат VIII вида».

2. Утвердить План деятельности общественной комиссии по контролю за 
организацией питания обучающихся МКОУ «Ножовская школа- 
интернат VIII вида» в 2023 - 2024 учебном году согласно приложению к
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данного приказа оставляю за собой.

Г.В. Пахольченко

В дело № 01.10. за 2022 г. 
Секретарь



УТВЕРЖДЕН
Приказом
МКОУ «Ножовская школа
- интернат VIII вида» 
от 01.09.2023 №88/1-ОД

План 
деятельности общественной комиссии МКОУ «Ножовская школа- интернат VIII 

вида» по контролю за организацией питания обучающихся в 
2023 -2024 учебном году

Основные направления деятельности комиссии:
оказывает содействие администрации школы в организации питания 

обучающихся (организует и проводит опрос обучающихся по ассортименту и качеству 
отпускаемой продукции и представляет полученную информацию руководству школы, 
вносит предложения по улучшению обслуживания обучающихся, помогает в проведении 
просветительской работы среди обучающихся и их родителей (законных представителей) 
по вопросам рационального питания);

осуществляет контроль за:
1. соответствием ежедневного меню (меню-раскладки) примерному меню по 
набору блюд;
2. соответствием ежедневного меню требованиям СанПиН по составу и выходу 
блюд;
3. соответствием веса порций меню, вкусовым качествам предлагаемых блюд;
4. отсутствием в меню запрещенных к реализации в детских организациях 
продуктов;
5. соблюдением правил личной гигиены обучающимся;
6. наличием и состоянием санитарной одежды у сотрудников, 
осуществляющихся раздачу готовых блюд
7. санитарным состоянием обеденного зала и пищеблока;
8. поступающими на пищеблок продуктами питания (наличие 
сопроводительных

документов, сроки реализации продуктов);
9. качественным ведением график дезинфекции пищеблока и обеденного зала;
К).качественным ведением гигиенического журнала сотрудников столовой.

Сроки Ответственный

1. Контроль за качественным ведением график дезинфекции 
пищеблока и обеденного зала.
2. Контроль за качественным ведением гигиенического журнала 
сотрудников столовой.
3. Контроль за санитарным состоянием обеденного зала и 
пищеблока.
4. Контроль за обеспечением столовой посудой без сколов и 
трещин и наличием промаркированных подносов для чистой 
использованной посуды.
5. Контроль за соответствием ежедневного меню требованиям 
СанПиН по составу и выходу блюд.

Сентябрь Улитина Н.А.



1. Контроль за качественным ведением гигиенического журнала 
сотрудников столовой.
2. Контроль за сроками реализации продуктов.
3. Контроль за соответствием веса порций меню, вкусовым 
качествам предлагаемых блюд.
4. Контроль за правильностью закладки продуктов, что 
подтверждается записями в соответствующем журнале.

Октябрь Пятунина О.В.

5. Контроль за соблюдением правил личной гигиены 
обучающимися.

1. Контроль за отсутствием в меню запрещенных к реализации 
в детских организациях продуктов.
2. Контроль за качественным ведением бракеражного журнала 
пищевых продуктов и продовольственного сырья.
3. Контроль за наличием и состоянием санитарной одежды у 
сотрудников, осуществляющихся раздачу готовых блюд.
4. Контроль за соответствием ежедневного меню примерному 
меню по набору блюд.

Ноябрь Улитина Н.А.

1. Контроль за санитарным состоянием обеденного зала и 
пищеблока.
2. Контроль за соответствием ежедневного меню требованиям 
СанПиН по составу и выходу блюд.
3. Контроль за температурным режимом холодильного 
оборудования и наличием в складском помещении термометра и 
гигрометра.
4. Контроль за соответствием ежедневного меню примерному 
меню по набору блюд.

Декабрь Пятунина О.В.

1. Контроль за сроками реализации продуктов.
2. Контроль за температурным режимом холодильного 
оборудования и наличием в складском помещении термометра и 
гигрометра.
3. Контроль за обеспечением свободного доступа к питьевой 
воде в течении всего учебного дня и наличием документов, 
подтверждающих качество и безопасность бутилированной воды 
/воды из питьевых фонтанчиков.
4. Контроль за соблюдением правил личной гигиены 
обучающимися.

Январь Улитина Н.А.

1. Контроль за качественным ведением бракеражного журнала 
пищевых продуктов и продовольственного сйрья.
2. Контроль за наличием и состоянием санитарной одежды у 
сотрудников, осуществляющихся раздачу готовых блюд.
3. Контроль за соответствием веса порций меню, вкусовым 
качествам предлагаемых блюд.
4. Контроль за качественным ведением графика дезинфекции 
пищеблока и обеденного зала.

Февраль Пятунина О.В.



1. Контроль за санитарным состоянием обеденного зала и 
пищеблока.
2. Контроль за соответствием ежедневного меню требованиям 
СанПиН по составу и выходу блюд.
3. Контроль за температурным режимом холодильного 
оборудования и наличием в складском помещении термометра и 
гигрометра.
4. Контроль за обеспечением свободного доступа к питьевой воде 
в течении всего учебного дня и наличием документов,
под тверждающих качество и безопасность бутилированной воды 
/воды из питьевых фонтанчиков.

Март Улитина Н.А.

1. Контроль за сроками реализации продуктов.
2. Контроль за соответствием веса порций меню, вкусовым 
качествам предлагаемых блюд.
3. Контроль за соблюдением правил личной гигиены 
обучающимся.
4. Контроль за качественным ведением график дезинфекции 
пищеблока и обеденного зала.

Апрель Пятунина О. В.

1. Контроль за качественным ведением бракеражного журнала 
пищевых продуктов и продовольственного сырья.
2. Контроль за правильностью закладки продуктов с 
подтверждением записей в соответствующем журнале.
3. Контроль за соответствием ежедневного меню примерному 
меню по набору блюд.
4. Контроль за наличием и состоянием санитарной одежды у 
сотрудников, осуществляющихся раздачу готовых блюд.

Май Улитина Н.А.

1. Контроль за обеспечением столовой посудой без сколов и 
трещин и наличием промаркированных подносов для чистой 
использованной посуды.
2. Кон троль за правильностью закладки продуктов с 
подтверждением записей в соответствующем журнале.
3. Контроль за обеспечением свободного доступа к питьевой 
воде в течении всего учебного дня и наличием документов, 
подтверждающих качество и безопасность бутилированный воды 
/воды из питьевых фонтанчиков.

Июнь Улитина Н.А.


