
ПЛАН РАБОТЫкомиссии по контролю за организацией и качеством питания обучающихсяМКОУ «Ребрихинская СОШ»на 2023 - 2024 учебный год№ Наименование мероприятий Срокиисполнения Ответственные
1 Создание плана работы комиссии по улучшениюпитания и соблюдению санитарно-гигиеническихнорм в школьной столовой

Август Председателькомиссии

2 Формирование списка учащихся, имеющих правона льготное питание сентябрь Соц. педагог
3 Контроль за санитарно-гигиеническим состояниемпищеблока школы в течение года Членыкомиссии
4 Соблюдение графика работы столовой в течение года Членыкомиссии
5 Санитарное состояние и содержание помещений,и мытье посуды согласно санитарно-эпидемиологическим нормам

раз в месяц Членыкомиссии
6 Соблюдение норм питьевого режима по графику Членыкомиссии
7 Соблюдение поварами школьной столовойтехнологии приготовления блюд и правил личнойгигиены

в течение года Зав. столовой,мед.работник.
8 Контроль качества и безопасности поступающихпродуктов. Проверка сопроводительнойдокументации на продукты.

в течение года Членыкомиссии

9 Проверка целевого использования продуктовпитания в соответствии с предварительнымзаказом.
в течение года Членыкомиссии

10 Контроль за рационом питания. в течение года Членыкомиссии
11 Контроль за санитарно-гигиеническим состояниемпищеблока школы и за качеством приготовленияпищи, соблюдением технологии приготовленияблюд

в течение года Членыкомиссии

12 Наличие технологических карт и их соблюдение в течение года Шеф-повар,мед.работник.
13 Проведение бесед по правильному питанию исоблюдению гигиенических правил учащимисяшколы

декабрьмай Классныеруководители



14 Соблюдение поварами качественного ибезопасного питания, отсутствие нарушений вприготовлении блюд
в течение года Членыкомиссии

15 Беседы с учащимися о качестве приготовленияблюд поварами школьной столовой в течение года Классныеруководители
16 Взятие проб готовой продукции общественнойкомиссии в течение года Членыкомиссии
17 Анкетирование родителей и учащихся повопросам удовлетворённости качеством пищи вшкольной столовой

В течение года Классныеруководители

Рекомендуемые темы проверок по организации питания обучающихся2. Проверка качества питания2.1. Проверка качества поставляемой продукции и сырья.2.2. Проверка сроков реализации и условий хранения готовой продукции и сырья.2.3. Проверка наличия меню, соответствие вывешенного меню фактическому питанию,выполнение норм раздачи готовой продукции.2.4. Контроль за организацией приема пищи обучающимися.2.5. Контроль за соблюдением санитарно-дезинфекционного режима в период карантина вшколе.2.6. Контрольные проверки по закладке сырья для приготовления блюд.2.7. Контрольное взвешивание отпускаемой продукции.2.8. Проверка соответствия документации на продукты, поступающие на пищеблок.2.9. Соблюдение температурного режима отпуска готовых блюд.2.10. Проверка наличия необходимой информации на стенде столовой.2.11. Контроль организации приема пищи учащимися (санитарное состояние обеденногозала, обслуживание, самообслуживание).2.12. Соответствие меню и накладных книге учета продуктов и бракеражному журналумедицинской сестры.2.13. Соблюдение гигиенических норм и правил учащимися во время приема пищи.3. Проверка санитарного состояния столовой и пищеблока3.1. Наличие достаточного количества посуды и кухонного инвентаря на пищеблоке,маркировка.3.2. Проверка личных медицинских книжек сотрудников пищеблока, соблюдение правилличной гигиены персоналом столовой, наличие на пищеблоке журнала здоровья.3.3. Наличие спецодежды, наличие и условие хранения инвентаря. Наличие и условияхранения на пищеблоке дезинфицирующих средств, соблюдение гигиеническихтребований по уборке помещения и мытья посуды.3.4. Соблюдение санитарного состояния пищеблока, обеденного зала и подсобныхпомещений.


