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INOJIO)KEHUE
0 KOMHCCHH 110 KOHTPOJIIO 32 OPraHH3anHeil H KadeeTs
obyuaromuxes MAOY Iarapunckas COLL

1.06mue nosto:kenns

1.1. ILlensio opraHu3amuu KOMHCCHH [0 KOHTPOJIIO 3a OpraHM3aled U KauyecTBOM
nuTaHHs  OOY4arOMMXCs IKOMBI (Hasee — KOMMCCHH) SBIISETCS YCHJIEHHE KOHTpOJIS 3a
OpraHu3anued MUTaHus 00yJaromumXcs.

1.2. B KOMHCCHIO MOTYT BXOAHTB Bee CyOBeKThI 06pasoBaTe bHOr0 nporecca: neJaror,
00yYaroIMecs U UX POUTENH.

1.3. YUHCIEHHOCTD WICHOB KOMHCCHH MOYET COCTABILITE OT 4 /10 7 Ue/IOBeK.

1.4. Tlemarorn WKOJBI HA3HAYAIOTCS B KOMMCCHIO NPHKA30M JUPEKTOpa IIKOJILI,
[PC/ICTABUTEIIM  POJUTENBCKON  OOIUECTBEHHOCTH BBIABAIAIOTCA POJAHTEIBCKHM KOMHTETOM,
ynpasisiomero Coseta, o0yuatomuecs — COBETOM ydarmxcst IKOJIbL.

1.5. Komucenst oTunTBIBACTCS O NIPOJIeNanHo# paboTe He PeXe OIHOTO pa3a B MOJYTOue
Ha TIEJIaroruiyecKoM COBETE, Ha POAUTENLCKUX COOPAHHSX - 110 Mepe HEOOXOMHMOCTH.

1.6. UneHbl KOMHCCHH BBIIIOHSIOT CBOH OOS3AHHOCTH Ha OOIIECTBEHHBIX HAYamax 6es
0CBOOOMIEHHS OT OCHOBHOM paboThL.

1.7. B cBoeit paGore KomHCCHs B3aHMOJICHCTBYET C  OpraHaMH Haa30pa,
rOCY/IapCTBEHHBIME OPraHaMH yNpaBJIeHHs OXPAHO Tpyaa H Jp.

1.8. Komuccus B cBOEi JeATEIBHOCTH PYKOBOJCTBYETCS 3aKOHONATENBHEIMA H HHBIMH
HOPMATHBHBIMHM  IIDaBOBbIMH  akTaMH  Poccniickoii Denepanmu, a Takke HOPMATHBHBIMH
JIOK&JIbHBIMU aKTaMH IIKOJIbI.

2.32124H KOMHCCHH 10 KOHTPO/110 32 0PraHH3anHeil H KA1eCTBOM MHTAHHMST o0yuarommxcst

2.1. KOHTpOJNb 3a MCIOIHEHHEM HOPMATHBHBIX U MIPaBOBBIX AKTOB IO OPraHU3aluH
[TUTAHUS 00YYarOIIUXCSl.

2.2. KOHTpOJIb OpraHM3auuu MUTAaHHs OOYYAIOMIMXCS LIKOJBI: cobmonenne rpapuka
[IMTaHKS, COOMONEHHE TEeMIIEPATYPHOIO peXnMa BBIIAYH GO, COBIIOICHHE HOPM BBbIIaYH
Gmon u w3zenwii, KynibTypa 06CIyXKUBAHHA, CaHMTapHOE COCTOSHUE CTOJNOBOH. Pesymprars
KOHTPOJIs 0DOPMIISFOTCS CIIPABKOIA.

3.0cHOBHbIC HATIPABJEHUS JESITETLHOCTH KOMHCCHH.
3.1. TlpoBezerue cHCTEMATHUECKAX MPOBEPOK M0 KAYECTBY H GE30MACHOCTH IHTAHHS B
wkoJie. (Ipunosxxerne Nel)
3.2. OcymecTBiienne KOHTPOIA:
. 3a COOTBETCTBHEM PALMOHOB MUTAHMS H HOPM PAa3lad TFOTOBOM HPOIYKIMU COLJIACHO
YTBEPIKICHHOMY MEHIO;
. 3a KauecTBOM rOTOBOM MMPOIYKIIHH;





•
За санитарным состоянием пищеблока;
•
За качеством сырой продукции, выполнением графика поставок продуктов и готовой продукции, сроком их хранения и использования;

•
За соблюдением графика работы столовой.

3.3.Проведение опроса обучающихся по качеству организации питания и обслуживания и представление полученной информации директору школы.

4. Права комиссии

4.1. Участвовать в работе по улучшению качества организации питания и увеличению  охвата питанием обучающихся.

4.3. Вносить предложения директору школы о моральном и материальном поощрении работников школы за активную работу по улучшению качества организации питания обучающихся.

5. Ответственность членов Комиссии

5.1. Члены Комиссии несут персональную ответственность за невыполнение или ненадлежащее исполнение возложенных на них обязанностей;

5.2. Комиссия несет ответственность за необъективную оценку по организации питания и качества предоставляемых услуг.

Приложение №1.

Рекомендуемые темы проверок по организации питания обучающихся.

1.
Проверка качества питания.

1.1. 
Проверка качества поставляемой продукции и сырья.

1.2.
Проверка сроков реализации и условий хранения готовой продукции и сырья.

1.3.
Проверка наличия меню, соответствие вывешенного меню фактическому питанию, выполнение норм раздачи готовой продукции.

1.4.
Контроль за организацией приема пищи обучающимися.

1.5.
Контроль за соблюдением санитарно-дезинфикционного режима в период карантина в школе.  

1.6.
Контрольные проверки по закладке сырья для приготовления блюд.

1.7.
Контрольное взвешивание отпускаемой продукции.

1.8.
Проверка соответствия документации на продукты, поступающие на пищеблок.

1.9.
Соблюдение температурного режима отпуска готовых блюд.

1.10.
Проверка наличия необходимой информации на стенде столовой.

1.11.
Контроль организации приема пищи обучающимися (санитарное состояние обеденного зала, обслуживание, самообслуживание).

1.12.
Соблюдение гигиенических норм и правил обучающимися во время приема пищи.

2.
Проверка санитарного состояния столовой и пищеблока.

2.1.
Наличие достаточного количества посуды и кухонного инвентаря на пищеблоке, маркировка.

2.2.
Проверка личных медицинских книжек сотрудников пищеблока, соблюдение правил личной гигиены персоналом столовой, наличие на пищеблоке журнала здоровья.

2.3.
Наличие спецодежды, наличие и условие хранения инвентаря. Наличие и условия хранения на пищеблоке дезинфицирующих средств, соблюдение гигиенических требований по уборке помещения и мытья посуды.

2.4.
Соблюдение санитарного состояния пищеблока, обеденного зала и подсобных помещений.

2.5.
Наличие инструкций по использованию технологического оборудования.

2.6.
Состояние технологического оборудования, его исправность, наличие термометров.

3.
Проверка условий поставки готовой продукции и сырья.

3.1.Проверка условий транспортировки и доставки продукции) мед. книжка водителя, наличие спецодежды, санпаспорт на машину…)

3.2. Контроль тары, используемой для доставки сырья и готовой продукции.

